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HACCP kézikonyv

1. A HACCP rendszer kialakitasaval és mikodtetésével kapcsolatos
adatok, informaciok

1.1. Az egység adatai

Pesterzsébet Onkorméanyzata GAMESZ
1201 Budapest, Baross u. 73-77.
Horvathné Sebok Teréz

06-1-421-10-70

Az egység lizemeltetdje:

Az lizemeltetd cime:

GAMESZ igazgatoja:
Elérhetdsége:

FELIR azonosito: AA5800160
Tevékenység besorolasa: Kozétkeztetés, gyermekétkeztetés

Fogyasztoi kor: Gyermekek ¢és feln6ttek

Az egység tevékenységének csoportba sorolasa: A beszallitott ételek kitalaldsa helyben,
hagyomanyos eszkozokben. Gyermekétkeztetés.

A HACCP rendszer alkalmazasi teriilete: A készétel beérkezésétdl a készlet atadasaig
torténd teriiletre, valamint a kapcsolodo kiegészitd tevékenységekre.

A HACCP rendszer frissitése: Az egységben végzett tevékenységek ismételt attekintése, a
jogszabalyi kornyezet aktualizaldsa, az élelmiszerbiztonsagi helyzet kialakult allapotanak

ellendrzése a kiépitést kovetd 1 éven beliil valik esedékessé.

1.1.1. Telephely bemutatasa:

o | Talalokonyha | b konyha | KisZ0lEAlt 1y 0006k
Intézmény , Vezeto mérete [m”] . 2 gyermekek ,
Cime e mérete [m”] , szama
neve neve ebédlovel L s A szama -
ebédlo nélkiil - [f6]
[f6/nap]
Hajos 1203
Alfréd Bp., Orfi ; -
Altalanos | Lajtha | Krisztina 218 39,3 270 3,3
Iskola u. 6.

“ az elmult 6 honap atlaga alapjan

™ 3 16 8 draban dolgozd, 1 6 4 6raban dolgozod

2/72.




HACCP kézikonyv

GAMESZ Talalokonyha
1203 Bp. Lajtha u. 6.

A talalokonyha, az ebédlok és a hozzatartozo szocidlis helyiségek alaprajza

"8 *n0 " IOF
4 £ &G}
?1Pe4d
Y 4
| W og MBS
.JQ_w.JWY‘\IWIV @._‘dm.omcz dc_n___o.q ﬁ.wdd._m.h szn_ﬁd -

75T Q10 2Pl _Eﬁm wylg

bagy | o913

I\ (oani

St's
™ TMQ

..\d@,uw,ﬁw.vox w  oubuony ProjoL
‘9 N owho W 4sadopng Gomy

viors| sonyidlly Qaokly SOFFH

3/72.



GAMESZ Tdilalékonyha HACCP kézikonyy
1203 Bp. Lajtha u. 6.

1.2. HACCP Elelmiszerbiztonsagi politika

A Pesterzsébet Onkormanyzat GAMESZ célkitiizése: A beszallitotol atvett készétel
szabalyszerli adagolasa ¢s talalasa az étkezok szamara. Ezért a Talalokonyhaink
Elelmiszerbiztonsagi rendszert miikddtet. Ennek rendszerszerii megteremtéséhez a kovetkezd
intézkedéseket/I1épéseket tessziik:

A Codex Alimentarius Hungaricus (Magyar Elelmiszerkonyv) 2-1/1969 rendelet alapjan
valamint a FAO/WHO Codex Alimentarius Commision ALINORM 97/13A ajanlésa, tovabba
nemzetkozi szakismeretek figyelembevételével kiépitettiik és mikddtetjiik a Veszélyelemzés,
Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP) Elelmiszerbiztonsagi Rendszert.

A HACCP Elelmiszerbiztonsagi rendszer kiépitése soran figyelembe vettiik a 2008. évi
XLVI. torvény, az €élelmiszerlancrél és hatosagi felligyeletrdl szo16 eldirast, és a 852/2004 EK
rendelet, 62/2011 (V1. 30) VM rendelete valamint az EU higiéniai eldirasait.

E megel6z6 rendszer kiterjed az élelmiszerek tarolasara, a kozétkeztetd tevékenység

erer

berendezések Kkarbantartasara ¢&s tisztitasara, valamint a személyi és kornyezeti
higiéniara.

Betartjuk/betartatjuk az ¢lelmiszerbiztonsdggal kapcsolatos mindenkori hatdésagi
eldirasokat, folyamatosan kovetjiik a szakismeretek bdviilését. Ezeknek a technologiai
valtozasoknak megfelelden napra készen tartjuk a rendszert, ehhez rendszeres Kkiilsé és
belsé feliilvizsgalatokat végziink.

A talalasi folyamatot megfeleld higiéniai koriilmények kozott végezziik, kiilonos figyelmet
forditva a személyi és kornyezeti higiéniara.

Budapest, 2016. november 24.

Horvathné Seb6k Teréz
Igazgato

4/72.



GAMESZ Tdilalékonyha HACCP kézikonyy
1203 Bp. Lajtha u. 6.

1.3. A munkacsoport tagok kinevezése

A HACCP rendszer kiépitéséhez a kiilsd szaktanicsadéi feladatokat Gyuricza Akos
dietetikus, HACCP tanacsado, Elelmezés-, és taplalkozas-egészségiigyi szakértd; a belsd
ellendrzési feladatokat Csaszarné Szappanos Szilvia talalasi és higiéniai ellendr latja el.

A rendszer kialakitdsa sordn munkacsoportot hoztunk létre, amelynek munkajaban az alabbi
személyek vettek részt:

NEV BEOSZTAS ALAIRAS
Horvathné Sebdk Teréz Igazgatd

Csészarné Szappanos Szilvia | Télalasi és higiéniai vezetd

Titkosné Z6ld Monika Konyhai dolgozé

A HACCEP tervben eldirt utasitasok és feladatok tartalmarol, a HACCP rendszer 1ényegérdl,
a munkacsoport tagjai, majd a bevezetési fazisban a dolgozokat kioktattuk, az oktatas
megtorténtét az oktatasi jegyzokonyvben rogzitettiik.

1.4. A HACCP rendszer feliilvizsgalata, igazolasa, ellenorzése

A HACCP rendszer hatékony miikodésének feliigyelete €s sziikség szerinti javitadsa céljabol
évente legalabb egy alkalommal a rendszer teljes feliilvizsgalatat el kell végezni (sziikség
szerint kiilsé szakértoket is bevonva), amelyrdl jegyzokonyvet kell késziteni.

A feliilvizsgélat célja annak eldontése, hogy a HACCP-vel kapcsolatos tevékenységet
megvalositottak-e, és alkalmasak-e ezek az étel biztonsagos felhasznalasara. A feliilvizsgalat
soran helyszini szemlével, a dokumentacidk, feljegyzések atvizsgalasaval, a dolgozok
kikérdezésével, méréssel, vizsgalatok végzésével kell értékelni az eltéréseket, a Kritikus
Pontok ¢és a veszélyek megfeleld azonositottsdgat a vevoi reklamaciok, a hatosagi
észrevételek, a feliigyelet altal jegyzett eltérések, illetve a késztermék ellendrzési adatok
alapjan.

A tapasztalt eltérések megsziintetésére Feljegyzést kell késziteni, amelyben meg kell
hatdrozni a sziikséges feladatokat ¢és az elvégzéséért felelos személyeket. Sziikség esetén
meg kell valtoztatni vagy modositani a szabalyozast.

A HACCEP rendszer feliilvizsgalataért a GAMESZ talalasi és higiéniai ellendre a felel6s.
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1.5. Reklamacio kezelés
Fogyasztoi (sziilo, gyermek) reklamacio kezelése

A fogyasztd élelmiszer-biztonsdggal kapcsolatos reklamdcioja esetén a munkacsoport
vezetd azonnal gondoskodik a reklamacio kivizsgalasarol €s a jogorvoslatrol.

Hato6sagi észrevételek kezelése

A hatésadg részérol tett észrevétel a GAMESZ igazgatdjahoz érkezik. A hatdsagi
¢észrevételek alapjan az igazgatdo dont a sziikséges intézkedések megtételérdl és a felelds
személyekrol.

A fogyaszto-biztonsagat sulyosan veszélyeztetd étel visszahivasa

Amennyiben az étel biztonsagi allapotaval kapcsolatban a fogyasztok (gyerek, felndtt)
egészségét kozvetleniil veszélyeztetd informéciohoz jutunk, rendkiviili intézkedéseket
kezdeményezhetiink.

Az informaci¢ altalaban
e a gyerckektdl, a sziloktol
e pedagbdgusoktol
e a hatosagoktol érkezhet.

A rendkiviili intézkedések soran gondoskodunk a
e az étel felhasznalasanak atmeneti korlatozasarol,
e a hibds étel lehetdleg valtozatlan formdban torténd megOrzésérdl a hatdsagok
megérkezéséig,
o sziikség szerint az étel cseréjérol vagy potlasarol,
e a hatdsagok értesitésérol.

A rendkiviili intézkedések megtételéért a GAMESZ igazgatoja felelds. A sziikséges hibajavitd
intézkedéseket irdsban kell rogziteni.
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1.6. A dokumentacio felépitése

erer

A HACCP rendszer dokumentacidja az alabbiak szerint épiil fel:

HACCEP terv: A HACCP alapelvekkel 6sszhangban készitett dokumentum, amelynek célja
az ¢ételbiztonsag (talalds, melegités, mosogatas) szempontjabol jelentdés veszélyek
azonositasa, értékelése és szabalyozasa a tevékenység folyamataban.

HACCP Kézikonyv: a koltségvetési szerv élelmiszerbiztonsagi politikdjat, a szervezet
bemutatdsit HACCP rendszer kovetelményeit, a tevékenységet ¢és feleldsségeket
tartalmazza. Rogziti a feladatokat a Codex Alimentarius Hungaricus 1-2-18/1993
eldirasainak, valamint a vevoi és az egyéb kovetkezmények teljesitése érdekében.

Egyéb utasitasok: tevékenységek végrehajtasanak folyamatat leir6 dokumentumok,
részletes feladat és felelds személy megjeloléssel.

Feljegyzések, ellendrzési bizonylatok: a HACCP rendszerhez kapcsolodo tevékenységek
végrehajtasat igazold iratok (pl. hiitéterek hdmérséklet ellendrzési, konyhai talalasi
lapok).

1.7. Dokumentumok kiadasa, modositasa és kezelése

Minden HACCP rendszerrel kapcsolatos belsé dokumentumon (terv, utasitdsok) legaldbb a
kovetkezd azonositoknak kell szerepelni:
Dokumentum
azonosito neve,
kiadas datuma,
tényleges/0sszes oldalszam,
jovahagyo alairasa,
a dolgozok kézjegye (pl. az Gjramelegitésrol).

A dokumentumok kezelése a munkacsoport vezetd altal megbizott személy feladata.
A dokumentumok moddositisa egyben torténik az eredeti jovahagyd aldirasaval és az
érvénytelenné valt dokumentumok egyidejii visszavonasaval.

Az ellendrzo lapokat egy évig kell megorizni.
A meg0rzési id0 elteltével az érvénytelen dokumentumok megsemmisitésérdl az iratkezelési
szabalyzat szerint kell gondoskodni.

Kiils6 dokumentumok kezelése
Az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos kiilsé dokumentumok érvényességi allapotanak
folyamatos figyeléséért a talalasi €s higiéniai ellendr a felelds, aki gondoskodik arrdl, hogy az
érintett munkatdrsakhoz a sziikséges informaciok eljussanak.
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1.8. Képzés, oktatas

Uj belépék oktatasa
A belépd 1) dolgozo(k) a munkavégzésiikhoz sziikséges ismeretek megszerzését biztosito
képzésben részesiilnek, amelyek a kovetkezok:
altalanos cégbemutatas
higiéniai oktatas,
altalanos HACCP ismerek oktatdsa, vizsgaztatasa,
az adott munkahelyen végzendd tevékenység elvégzéséhez sziikséges ismeretek
oktatasa,
e munkavédelmi oktatas.

Az oktatas megtartasa a talalasi €és higiéniai ellendr feladata.

Az oktatds megtorténte az Oktatasi jegyzokonyvben az oktatds targyat, helyét, idejét, az
eléadot és a résztvevok személyét és aldirasukat tartalmazod feljegyzésekben nyilvan van
tartva.

Rendszeres, ismétlodo HACCP és higiéniai oktatas

A HACCP rendszer gyakorlati bevezetése eldtt, illetve az aktualis HACCP célkittizésekrol,
az eredményekrdl, a HACCP rendszerben torténd valtozasokrol sziikség szerint, de legalabb
¢vente egyszer HACCP oktatést szervezilink azoknak a munkatarsaknak, akiknek a rendszer
mukodtetésében szerepilk van, kiilonds tekintettel a CCP feliigyelettel megbizott
munkatarsakra. Az oktatds megszervezéséért, a résztvevok korének kijeloléséért a
munkacsoport vezetd altal megbizott személy a felelds. Az oktatas megtartasat €s a részvételt
szintén az Oktatasi jegyzokonyvben dokumentaljuk.

A higiéniai ismeretekrdl és feladatokrdl évente egyszer ugyancsak ismétlddo oktatast kell
tartani az 0sszes dolgozd szdmara, amelynek megszervezése, végrehajtasa és dokumentalasa
az el6bb meghatarozott modon torténik.
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2. A HACCP RENSZER ELMELETE
2.1. A HACCP rendszer fogalma

A HACCP mozaiksz6 és a tevékenység angol szavainak kezddébetiiibol allitottak dssze:
Hazard Analysis Critical Control Point = Veszélyelemzés Kritikus Szabéalyozasi Pont

A HACCP nemzetkozileg elfogadott:

Maoddszer (mindség technika) arra, hogy a potencialis veszélyeket azonositsa, értékelje,
kezelje a biztonsagos élelmiszer eldallitasanak (étel készitésének) tervezése céljabol, valamint

Rendszer/intézkedés arra, hogy meghatarozza az egyes tevékenységeket.

A HACCP-vel kapcsolatban hangstlyozni kell mind a mddszer, mind a rendszer
jellemzdinek fontossagat.

Ugyanakkor annak érdekében, hogy az alkalmazds soran teendd intézkedéseket
ellendrizhetd és igazolhatdé modon, szabalyozottan végezzik, ki kell alakitani az alkalmas
¢lelmiszer-biztonsagi rendszert.

Mindent dsszevetve csak a modszer és a rendszer egyiittes alkalmazasaval érhetiink el
megfeleloen hatékony és igazolhatéo eredményt. Ezért amikor a HACCP rendszer
kiépitésérol beszéliink, mindig a moédszer és a rendszer egyiittes alkalmazasara Kkell
gondolnunk.

2.2. A Magyar Elelmiszerkonyv eléirasa a HACCP rendszer alkalmazasarol

A hazai jogszabalyi eldirasok szerint, ha valaki Magyarorszagon HACCP rendszert kivan
kialakitani és miikodtetni, annak a Magyar Elelmiszerkonyv 2-1/1969. szamu eléirasa szerint
kell ezt a feladatot végrehajtania. Az ¢lelmiszerkdnyvi szabalyozas teljes egészében
harmonizalt a FAO/WHO Codes Alimentarius Bizottsag ajanlasaval, igy biztositott, hogy az
¢lelmiszerkonyvi eldirdsnak megfeleléen kialakitott HACCP rendszer a nemzetkozi
gyakorlatban elismert ¢lelmiszer-biztonsagi rendszer lesz. Ennek jelent6sége kiilondsen a
nemzetkdzi kereskedelmi, szolgaltatdsi kapcsolatokban jelentds, hiszen alapja lehet a
kolesonos elismerésnek, elfogadasnak.

A HACCP sikeres alkalmazasahoz a vezetés és a dolgozok teljes elkotelezettsége és
részvétele sziikséges

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-1/1969 szam1 eléirasanak felépitése:

A HACCP alkalmazésarol szol6 élelmiszerkonyvi eldiras két féfejezetet tartalmaz:
1. a FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag altal meghatarozott HACCP alapelveket,
2. az alapelvek megvalositasat segitd alkalmazasi utmutatot.

Mig az alapelvek betii szerinti betartisa kotelezo, az utmutato olyan ajanlds, amelynek
tartalmat a HACCP rendszer kialakitasa sordan figyelembe kell venni, de a szakmai
sajdatossagoknak megfeleloen azoktol el lehet térni.

Barmely formaban torténik is a HACCP rendszer kiépitése, mindenképpen meg kell felelnie
a Codex Bizottsag altal meghatarozott alapelveknek, gyakorlati szabalyzatnak €és a vonatkozo
¢lelmiszer-biztonsagi eldirasoknak.

9/72.



GAMESZ Tdilalékonyha HACCP kézikonyy
1203 Bp. Lajtha u. 6.

Fogalom meghatarozasok

Dokumentum: a HACCP rendszer utasitaskOrnyezetét biztositd, alapvetden papirra
nyomtatott formaban megjelend eldiras, kovetelmény.

Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Elelmiszerbiztonsdg: Annak biztositasa, hogy az élelmiszer nem okoz egészségi artalmat a
fogyasztonal, ha azt a tervezett mdédon készitik el és fogyasztjdk. Az élelmiszer olyan
allapota, amelyben a fizikai, kémiai, bioldgiai veszély vagy karosodas bekovetkezésének
valoszinliségét egy elfogadhatod szint alatt korlatozzak. Az élelmiszerbiztonsag a mindség
legfontosabb eleme.

Ervényesités (validdlds): bizonyitékok gytijtése arra vonatkozéan, hogy a HACCP-terv
elemei hatékonyak-e.

Feliigyelet (monitor): megfigyelések vagy mérések tervezett sorozatanak végzésére
iranyulo tevékenység, annak megallapitasara, hogy a CCP szabalyozas alatt all-e.

Feliilvizsgadlat: rendszeres ¢s fiiggetlen belsd vizsgéalat annak meghatarozasara, hogy a
HACCP tevékenységek, illetve ezek eredményei megfelelnek-e a tervezett intézkedéseknek,
ezeket az intézkedéseket hatékonyan bevezették-e, valamint az intézkedések alkalmasak-e a
célok elérésére.

Folyamatabra: valamely meghatarozott ¢élelmiszer eldallitasahoz vagy feldolgozasahoz
hasznalt 1épések vagy miiveletek sorrendjének modszeres abrazolasa.

GHP (Good Hygiene Practicey — Jo Higiéniai Gyakorlat: Higiéniai eljarasok,
szabalyozasok 0sszessége.

GCP (Good Catering Practice) — Jo Vendéglato Gyakorlat: Mindazon technolégiai,
szervezési, miszaki eljarasok, amelyek elvégzését a szakma képviseldi a tudomanyos,
gazdasagi ismeretek alapjan sziikségesnek tartanak.

HACCP: olyan rendszer, amely meghatarozza, értékeli és szabédlyozza az élelmiszer-
biztonsag szempontjabol jelentds veszélyeket.

HACCP-terv: a HACCP-alapelvekkel 6sszhangban készitett dokumentum, amelynek célja,
hogy biztositsa az ¢élelmiszerlanc figyelembe vett részében az ¢€lelmiszer-biztonsag
szempontjabol jelentds veszélyek szabalyozasat.

Helyesbito tevékenység: barmely olyan intézkedés, amelyet akkor kell megtenni, ha a
kritikus szabalyozasi pont (CCP) feliigyelete a szabalyozottsdg csokkenését vagy elvesztését
jelzi.

Hibajavito tevékenység: barmely olyan intézkedés, amelyet akkor kell megtenni, ha
kritikus szabalyozasi pont (CCP) feliigyelete a szabalyozottsag csokkenését, elvesztését jelzi.

Igazolas (verifikalas): a feliigyelettdl eltér6 modszerek, eljarasok, vizsgéalatok és mas
értékelések alkalmazasa, a HACCP-tervnek valoé megfelelés megallapitasara.

Kritikus hatarérték: olyan eldirds, amely elvalasztja az elfogadhatéosdgot a nem
elfogadhat6sagtol.

Kritikus Szabdlyozdasi Pont (CCP): olyan pont (Iépés), amikor szabalyozast lehet
alkalmazni és az Iényeges valamely ¢élelmiszer-biztonsagi veszély megelézéséhez,
kikiiszoboléséhez vagy elfogadhaté szintre csdkkentéséhez.
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Kockazat (risk): élelmiszerrel kapcsolatos egészségiigyi karosodas tényleges eldfordulési
valészintlisége, €s a bekdvetkezd hatés jelentdsége.

Lépés: az ¢élelmiszerlanc egy pontja, eljardsa, miivelete vagy szakasza, beleértve a
nyersanyagokat, az elsddleges termeléstol a végso fogyasztasig.

Szabalyoz (control): megtesz minden sziikséges intézkedést a HACCP-tervben
megallapitott kovetelményeknek valé megfelelés biztositasara és fenntartasara.

Szabdlyozds (control): az az allapot, amelyben a helyes eljardsokat kovetik és betartjak a
kovetelményeket.

Szabdlyozo intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-
biztonsagi veszély megeldzésére, kikiiszobolésére vagy elfogadhatd szintre, csokkentésére
lehet alkalmazni/hasznalni.

Veszély (hazard): az élelmiszerben el6forduld biologiai, kémiai vagy fizikai hatastu anyag,
vagy az ¢lelmiszer olyan allapota, amelynek kéros egészségiigyi hatasa lehet.

Veszélyelemzés: a veszélyekrl és a jelenlétikhoz vezetd koriilményekrol valod
informaciogyiijtés és értékelés folyamata annak eldontésére, hogy az élelmiszer-biztonsag
szempontjabol, mely tényezok jelentosek, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP-tervben.
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2.2.1. A HACCP rendszer kialakitasa

A HACCP rendszer eredményes kialakitdsanak és miikddtetésének alapfeltétele:
teljes elkotelezettség a vezetok és a dolgozok részérol,

atfogo szemlélet,

szakszeriiség,

elegendé ido,

a feladatok rovid-, kozéptavua iitemezése.

Az elkotelezettség az  ¢lelmiszerbiztonsdg magasabb szintre torténd emelésében,
biztonsagos ételkészitésben vald érdekeltségben kell, hogy megnyilvanuljon. Motivaldja
annak felismerése, hogy mindenki vilagosan latja a kozfogyasztasra szant étel készitésének
szakmai, erkolcsi felelosségét.

Az atfogd szemlélet a tobb szakteriiletet feloleld ismeret alkalmazésanak igényét jelenti a
veszélyelemzés alkalmazésa soran.

A szakszerliség kovetelménye arra hivja fel a figyelmet, hogy az atfogd szemlélet
eredményes alkalmazasahoz olyan szakértoket kell igénybe venniink, akik a szakteriiletiiket
érintd ¢élelmiszer-biztonsagi problémakrodl kelld mélységii ismeretekkel rendelkeznek,

A HACCP rendszer kialakitdsa nem egyszerti feladat. Ezért mar a munka tervezésekor
gondolni kell arra, hogy mind az elemzésekhez, dokumentacié Osszedllitishoz, mind a
bevezetéshez elegendd 1d6 alljon rendelkezésre.

A rendszer kialakitdsaval egyidejiileg allapotfelmérést kell végezni annak megallapitdsara,
hogy az ¢lelmiszer-biztonsagi kovetelmények az adott tevékenységben hogyan valosuljanak
meg. A felmérés alapjan feltart hidnyossagok megsziintetésére intézkedési tervet kell
késziteni.

A HACCP rendszer kiépitésének ¢és mikodésének feltételeit a 7 alapelv alapjan
meghatarozott 12 logikai 1épésbdl allo alkalmazasi sorrend megvalositasaval lehet biztositani.

2.2.2. A HACCP Codex Alimentarius altal meghatarozott 7 alapelv

1. Veszélyelemzés végzése

A HACCP modszer elsé alapelve eldirja, hogy fel kell mérni és meg kell hatdrozni
mindazokat a veszélyeket, melyek az elkészitett élelmiszerben (étel, ital) a fogyasztod egészség
karosodasat okozhatjak. A veszélyek bioldgiai, kémiai €s fizikai eredetli anyagok, melyek a
veszélyforrdsokon (hordozdkon) keresztiil juthatnak az ¢élelmiszerbe. A veszélyelemzés
hatdlya idedlis esetben az egész <¢lelmiszerlancra kiterjed a nyersanyagtermeléstol a
feldolgozason és forgalmazason keresztiil a fogyasztasig. A veszélyelemzés része a veszélyek
eléfordulasi valoszinliségének értékelése ¢€s a szabalyozdsukra szolgald megel6zo
intézkedések megallapitasa is.

2. Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP-k) meghatarozasa

Azon pontok, eljarasok, miveleti 1épések meghatdrozasa, amelyek szabalyozdsaval a
veszélyek kikiiszobdlhetdk, megsziintethetdk, vagy eléfordulasuk valoszinlisége az
elfogadhat6 mértékre csokkenthetd a ,,1épés” az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, mivelete
vagy szakasza, beleértve a nyersanyagokat, az elsddleges termeléstdl a végsé fogyasztasig. A
CCP-k meghatarozasara leggyakrabban (de nem kizarolagosan) a dontési fat hasznaljak.
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3. A kritikus hatarérték(ek) megallapitasa

Annak érdekében, hogy a kritikus pontok (CCP-k) szabalyozas alatt alljanak, hatarértékeket
kell megallapitani, amelyek alkalmasak az egyértelmi ,,elfogadhat6” vagy ,,nem elfogadhat6”
dontések meghozatalara. A CCP hatarértékek nem minden esetben azonosak a
szerz6désekben, eldirasokban meghatarozott értékekkel, hanem anndl altaldban szigoribb un.
célértékek, igy ezek alkalmasak lehetnek arra, hogy idében megtorténjen a javito intézkedés.

4. A CCP szabalyozasat feliigyelo rendszer felallitiasa

Minden olyan ponton, ahol szabalyozas sziikséges, megfeleléen hatékony feliigyeld
rendszert kell felallitani és miikodtetni. A feliigyelé rendszer felallitdsa soran meg kell
hatarozni, hogy az eldirt hatarértékeket ki, milyen iitemterv, megfigyelések szerint allapitsa
meg ¢s az eredményeket milyen modon kezelje.

5. Azon helyesbité tevékenység meghatarozasa, melyet akkor kell elvégezni, ha a
feliigyelet azt jelzi, hogy egy adott CCP nem all szabalyozas alatt.

Minden CCP feliigyeld tevékenységhez ki kell dolgozni olyan eljarast, amelyben
meghatarozzak, hogy ki, mit és hogyan intézkedjen, ha a szabdlyozottsdg megsziint, vagy nem
teljes mérték.

6. Az igazolasra szolgalé eljarasok megallapitasa, annak megerositésére, hogy a HACCP
rendszer hatékonyan mikodik.

Azon igazolasra szolgald eljarasok megallapitasa, amelyek kiegészitd vizsgalatokat és
modszereket tartalmaznak annak bizonyitasara, hogy a HACCP rendszer hatékonyan
miikddjon.

7. Olyan dokumentiacié létrehozasa, amely tartalmaz ezen alapelvekhez és
alkalmazasukhoz tartozo minden eljarast és nyilvantartast.

Olyan dokumentacidé Ilétrehozdsa sziikséges, mely kelléen attekinthetd, az egyes
kapcsolatok, hivatkozasok vilagosak, és az élelmiszer-biztonsagi rendszer miikodtetéséhez
sziikséges valamennyi informéciot tartalmazza.

2.2.3. A HACCP rendszer kialakitasanak logikai sorrendje

A Codex Alimentarius Bizottsaga altal meghatarozott 7 alapelv betartdsa a nemzetkdzi
gyakorlatban biztositja, hogy amennyiben a vilagon barhol a Codex Alimentarius elvekre
hivatkozva alakitanak ki HACCP rendszert, annak a 7 alapelvét kell megvaldsitania. Ez tehat
azt is jelenti, hogy lehetdség nyilt arra, hogy a nemzetkdzi kereskedelmi kapcsolatokban az
¢lelmiszer-biztonsagi intézkedések feliilvizsgalata soran is azonos elvarasi rendszert
alkalmazzanak.

A Magyar Elelmiszerkényv HACCP rendszerre vonatkozd — ME 2-1/1969. sz. — el6irasa
hangsulyozza, hogy miel6tt a rendszert az élelmiszerlanc barmelyik szakaszara alkalmaznank,
a teriilet miikodésének meg kell felelnie a Codex Elelmiszer-higiénia altalanos alapelveknek,
a Jo Higiéniai Gyakorlat kovetelményeinek. Ezeknek a szakmai kovetelményeknek a
tobbsége egyidejlileg jogszabalyi eldirds is, ezért ezek megvalodsitasa emiatt is sziikséges.

13/72.



GAMESZ Tdilalékonyha HACCP kézikonyy
1203 Bp. Lajtha u. 6.

A HACCP-alapelvek megvaldsitisa a kovetkezé feladatok elvégzésébdl all, amelyeket a
HACCP alkalmazasanak logikai sorrendje tartalmaz.

1. Allitsak 6ssze a HACCP-munkacsoportot

\

2. Irjék le a terméket

v

3. Hatarozzék meg a termék tervezett felhasznalasat

g

4. Szerkesszék meg a folyamatabrat

\

5. Végezzék el a folyamatabra helyszini megerdsitését

v

6. Soroljak fel az Osszes lehetséges veszélyt
Végezzenek veszélyelemzést
Hatarozzdk meg a szabalyozoé intézkedéseket

4

7. Hatarozzak meg a CCP-ket

\

8. Allapitsanak meg minden egyes CCP-re kritikus hatarértéket

v

9. Allitsanak fel feliigyel6 rendszert minden egyes CCP-re

4

2. Hatarozzanak meg helyesbit6 tevékenységet azokra az eltérésekre,

amelyek eléfordulhatnak

4

11. Allapitsanak meg igazolasi eljarasokat

v

12. Hozzanak létre nyilvantartasokat és dokumentaciot
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1. munkafazis: A GAMESZ HACCP munkacsoport dsszeallitas

A hatékony HACCP elemzés érdekében az egységnek biztositania kell, hogy rendelkezésre
alljon a specidlis tudas és szakértelem. Optimalis esetben ehhez olyan emberek részvétele
sziikséges, akik megfeleld termelési, higiéniai, mikrobiologiai, koz-, allategészségiigyi,
kémiai, mindségbiztositasi ismeretekkel rendelkeznek. A kiilonb6zd szakteriileteket képviseld
munkacsoportot kell 1étrehozni, ez a HACCP team. A csoport tagjaitol elvart, hogy kelld
képen ismerjék a HACCP rendszer kialakitds sajatossagait, a szabalyozasban érintett fo-, és
rész folyamatokat, képesek legyenek munkakozosségben dolgozni. Lényeges elvaras tovabba,
hogy a team megfeleld helyi ismeretekkel rendelkezzen a HACCP elemzés éltal érintett
teriileten.

2. munkafazis: A termék leirasa
A HACCP rendszer megvalositas logikdja szerint a kévetkezé feladat a meghatarozott
hataly ala tartozo termék(ek) teljes leirasanak elkészitése, melynek tartalmaznia kell a
biztonsagra vonatkozo informaciokat.

A termék leiras elkészitésének az alapvetd célja az, hogy a veszélyek meghatarozasa és
értékelése soran minden olyan beltartalmi, Osszetételi (pl. allergének) tulajdonség, illetve
technologiai, kezelési mod figyelembe vételre keriiljon, amely a fogyasztasra késztermék
biztonsagat akar kedvezd akar kedvezétlen iranyban befolyasolja. Elelmiszer-biztonsagi
informéaciéo lehet még a fizikai/kémiai kornyezet, a baktériumok szaporodasat gatld
hokezelések (forralds, fagyasztas) és a taroldsi koriilmények is.

3. munkafazis: A tervezett felhasznalds meghatarozasa
A tervezett felhaszndlast a termék veégso felhasznalasanak vagy fogyasztojanak varhato
felhasznalasi szokasai, modjai alapjan kell meghatarozni. Kiilonésen fontos a népesség
erzékeny csoportjainak figyelembe vétele, mint amilyen a fiatalkoruak gyermekétkeztetése.

A tervezett felhasznalast ugyancsak a veszélyelemzés soran kell figyelembe venni.
Kiilondsen a mikrobioldgiai veszélyek esetében lehet igaz, hogy mikdzben egyes mikroba
csoportok jelenléte, illetve egyes tipusok mennyisége az egészséges felnodtt szervezet szamara
nem jelent veszélyt, ugyanakkor a legyengiilt, vagy nagyon fiatal gyermek szervezetében mar
kifejti karos, betegséget okoz6 hatésat.

4. munkafazis: A folyamatabra szerkesztése
A folyamatdabrat a HACCP munkacsoportnak el kell készitenie, melynek a tevékenység
minden miiveletét/lépését tartalmaznia kell Ha a HACCP-t egy adott tevékenységre
alkalmazzuk, figyelembe kell venni az azt megel6z6 és koveto lépéseket is.

A folyamatéabra felvétele a HACCP elemzés elOkészitésének egyik kiemelkedd fontossagu
része. A folyamatabran minden olyan miveletet, 1épést abrazolni kell, melyet a vizsgalt
tevékenység soran a biztonsag értékelése szempontjabol figyelembe kell venni.

A HACCEP terv készitésénél hasznalt folyamatdbra 1épései nem feltétleniil azonosak egy
technoldgiai folyamatabran abrazolt 1épésekkel — részletesebb vagy éppen egyszerlibb is lehet.
Részletesebb folyamat abrazolasara lehet sziikséges, amikor egy technoldgiai miivelet tobb
olyan részmiiveletbdl épiil fel, melynek ¢lelmiszer-biztonsagi értékelését kiilon is célszerti
elvégezni. A folyamatabran 6nallé 1épésként kell szerepeltetni azt is, ha pl. két technologiai
miuvelet kozott eléfordulhat a termékrovidebb-hosszabb ideig torténd tarolasa. (A tarolas alatt
mikrobiologiai valtozasok torténhetnek.) Illetve eléfordulhat, hogy a termelés soran tobb rész
tevékenységbol all6 miiveletsort egy Iépésként vessziikk figyelembe a folyamatdbran,
amennyiben lehetséges veszélyek ebben az dsszevont forméban is megfelelden értékelhetok.
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A folyamatabra felvétele sordn célszerli az egyes Iépéseket megfeleld azonositd jelzésekkel,
szamokkal ellatni. Késébb, amikor az elemzést készitjiikk, célszerlien ugyanezeket az
azonositd szdmokat hasznaljuk a 1épések egyértelmli azonositdsdhoz. Ezzel elkeriilhetjiik,
hogy az elemzés soran kimaradjon egy 1épés.

A folyamatabra felvétel soran gyakori hiba, hogy egyes résztevékenységekrdl, anyagokrol
»elfelejtkeznek™, nem jelzik azokat. A vendéglatas, kozétkeztetés soran példaul igen sokszor
¢s sok helyen haszndlunk vizet. A viz biologiai, mikrobiologiai, kémiai, fizikai mindsége
jelentés mértékben befolyasolja az ¢élelmiszer-biztonsagot is. Ezért a veszélyelemzés
alkalmaval erre oda kell figyelnlink. Hasonl6an nem lehet figyelmen kiviil hagyni a tarolo
edényeket, csomagol6 anyagokat.

5. munkafazis: A folyamatabra helyszini igazolasa
A HACCP munkacsoportnak meg kell gyozodnie arrol, hogy a termeld tevékenységet a
folyamatabra szerint végzik-e, annak minden lépése és teljes idotartama alatt és ahol
sziikséges helyesbitenie kell a folyamatabrat.

A folyamatdbra helyszini megerdsitését azért emeli ki ©Onalldé pontban a Magyar
Elelmiszerkonyv el6irasa, hogy ezzel is felhivja a figyelmet a folyamatibra pontos
felvételének fontossagara.

A folyamatabra helyszini igazolasa sordn a munkacsoport tagjai végigjarjak az egyes
tertiletek és meggy6zddnek arrdl, hogy

e megtortént-e minden sziikséges 1épés azonositasa és felvétele,
e azegyes Iépések valoban a jelzett sorrendben kovetik egymast,
o sziikség van-e egyes lépések megbontasara a folyamatabran

e van-e lehetdség egyes 1épések dsszevonasara.

A munkacsoportnak a folyamatdbra helyszini igazoldsat dokumentdlnia kell annak
érdekében, hogy a késdbbi kiilsé auditokon ennek megtorténtét bizonyitani tudja.

Tapasztalataink szerint a munkacsoportok tobbsége a helyszini folyamatdbra igazoldsnak
nem tulajdonit nagy jelentéséget, mivel a résztvevok tugy gondoljak, hogy szakmai
gyakorlatuk, helyi ismereteik miatt nagy biztonsaggal tudjak a folyamatabrat az ,,irdasztal
mellett” is felvenni. Azonban a helyszini bejarasok alkalmaval igen gyakori, hogy tobb-
kevesebb modositasra mégiscsak sor kertil.

A folyamatabra pontos felvételének jelentdsége még jobban felértékelddik akkor, ha nem
termékre, hanem tevékenységre készitjiik. Ilyenkor fokozottan kell ligyelni arra, hogy a felvett
tevékenységi Iépések lefedjenek valamennyi felhasznalasra keriil6 anyagot és azok kezelését.

6. munkafazis: Minden egyes Iépéshez tartozo osszes lehetséges (és realis) veszély
felsorolasa, veszélyelemzés végzése és a meghatarozott veszélyek szabalyozasara
alkalmas intézkedések atgondolasa (lasd 1. alapelv)

A HACCP munkacsoportnak fel kell sorolnia minden olyan veszélyt, amely minden egyes
lépés soran ésszertien feltételezhetod az elsodleges termeléstol a fogyasztas pillanataig.

A munkacsoportnak at kell gondolnia, hogy vannak-e a feltart valos veszélyekre
alkalmazhato szabalyozo (megeldzo) intézkedések. Egy szabalyozo intézkedéssel elofordulhat,
hogy tobb veszély szabdlyozasara tobb intézkedés megtétele is indokolt.

A veszélyelemzésben lehetoség szerint minél koriiltekintobben kell értékelni a veszélyek
elofordulasanak mértékét, modjat és hatasait.

Az ¢lelmiszer-biztonsagot fenyegetd veszélyek bioldgiai/mikrobioldgiai, kémiai és fizikai
szervezetek, anyagok, vagy tényezok lehetnek.
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A veszélyelemzés a HACCP-nek, mint moddszeres tevékenységnek talan az egyik
legnagyobb figyelmet és koriiltekintést igényld feladata. A munkacsoport tagjainak ebben a
fazisban kiilondsen fontos az egyiittmiikodése, szakértelem.

Az el6iras szerint minden, a folyamatabran feltiintetett lépésre meg kell vizsgalni
valamennyi lehetséges biologiai/mikrobiologiai, kémiai, fizikai veszély eldforduldsanak
lehetdségét, forrasat, majd a szabalyozé intézkedéseket. Annak érdekében, hogy a sokféle
elvardsnak eleget tudjon tenni és ekdzben ne felejtkezzen el egyetlen teriilet elemzésérdl sem,
célszerli az adatokat megfelelden attekinthetd tablazatba foglalni. A tablazatban azonositani
kell a vizsgalt 1épést, a felmeriilt veszElyt és annak forrasat, esetleg hatasat és a megeldzése,
megsziintetése, vagy elfogadhatdé szintre torténd csokkentése érdekében tett szabalyozd
intézkedéseket.

7. munkafazis: A Kritikus Szabalyozasi Pontok meghatarozasa (Isd. 2. alapelv)

A Kritikus Szabdlyozasi Pontok (CCP-k) meghatarozasaval az alapveto célunk, hogy
megvizsgaljuk, hogy az adott lépésben felmeriilt veszely eldfordulasa jelenthet-e olyan
élelmiszer-biztonsagi kockazatot, ami indokoltta teszi, hogy tovabbi szabadlyozo
intézkedésekkel teszi, hogy tovabbi szabdlyozo intézkedésekkel kikiiszoboljiik, vagy
elfogadhato szintre csokkentsiik a veszély bekovetkezésének, illetve tovabbjutasanak
valosziniiségét. Minden olyan pontot kritikusnak kell tekinteni, ahol a szabdlyozassal az
élelmiszer-biztonsdgi veszély megsziintethetd. Igy példaul a kérokozé mikroorganizmusok
szaporodasat gatlo ujra-hokezelés CCP-nek tekintheto.

A CCP-k meghatarozasara a gyakorlatban, legjobban a dontési fa alkalmazasa terjedt el. A
dontési fa olyan, az adott problémat modszeresen vizsgald segédeszkoz, amellyel megfeleld
szakismeret birtokaban lehetdség nyilik tudomanyos megalapozottsaggal eldonteni, hogy a
1épés az adott veszély kezelhetdsége érdekében kritikus szabalyozasi pontoknak tekinthetd-e?

A dontési fa rendkiviil tudatosan végiggondolt kérdésekkel és egyértelmii valaszokkal segiti
a CCP meghatarozasat. A munkacsoport feladata, hogy az elsé kérdéstol elindulva sorrendben
végighaladjon és a megfelelé valaszt kivalasztva haladjon tovabb, figyelni kell arra, hogy az
adott 1épésben a felmeriilt veszélyt értékelve adjuk meg a megfeleld valaszt.
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DONTESI FA

Lehetséges, hogy a veszély meghaladja az elfogadhat6 szintet?

Kikiiszobolhetd lesz a veszély egy késdbbi fazisban vagy
elfogadhat6 szintre csokkenthet6?

Kikiiszobolhet6 vagy elfogadhatd szintre csokkenthetd
a veszély ebben a fazisban?

Valtoztassa

meg ezt fazist,
a folyamatot
vagy terméket.
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8. munkafazis: A kritikus hatarértékek megallapitasa minden egyes CCP-re
(lasd 3. alapelv)
Minden egyes Kritikus Szabalyozasi Ponthoz (CCP) meg kell hatdrozni, és ha lehetséges
igazolni (validalni) a kritikus hatarértéket. Egyes esetekben egy meghatarozott hatarértékhez
nemcsak egy, hanem tobb kritikus hatarérték kidolgozasa is sziikséges lehet.

A CCP meghatéarozasa soran kitlizott célunkat csak ugy valosithatjuk meg, ha élelmiszer-
biztonsadgi veszélyek szabalyozdsdhoz olyan paramétereket hatdrozunk meg, melyek
egyértelmilen elvalasztjdk a megfeleld6 ¢és a nem megfeleld allapotot. A  kritikus
hatarértékeknek 6sszhangban kell lenniiik a tevékenység jogszabalyi elvardsaival, illetve a
vevoi kovetelményekkel, azokkal azonos vagy annal szigorubb, un. célértékeket irhatunk eld.
A célérték eldirdsa altaldban nodveli a biztonsagot, mivel a szabalyozott allapottol torténd
eltérést mar akkor észlelhetjiilk, amikor még csak folyamathelyesbitésre van sziikség, de az
athaladt termékre vonatkoz6 hibajavitdsa még nem sziikséges.

A kozétkeztetd tevékenységének szabalyozasakor a célérték tapasztalati uton torténd
meghatarozas is elegendd lehet.

A kritikus hatarértékként lehetdleg olyan paraméterek megadéasa célszerli, amely minél
objektivebb dontést tesz lehetdvé, ugyanakkor elegendden rovid idé alatt értékelhetd
eredményt ad a dontés meghozataldhoz. Gyakran sziikséges, hogy az adott veszély
szabalyozasahoz olyan paramétert valasszunk, amelynek mérése kozvetve igazolja a veszély
bekovetkezésének elharitasat. A mikrobiologiai veszélyek esetén pl. inkdbb adott
homérsékleti érték eldirdsat alkalmazzuk a kritikus hatarérték megallapitasdhoz, mint a
koltségesebb, bonyolultabb, 1ényegesen iddigényesebb, bar vitathatatlanul pontosabb
mikrobioldgiai hatarérték megadasat.

A gyakorlatban tobb esetben eléfordul az is, hogy hatarértékként nem konkrét értéket,
hanem ¢érzékszervi modszerekkel megallapithatd tulajdonsagot (pl. nem lehet nedves
tapintast) hatarozzuk meg. Az ilyen dontés esetében azonban fokozott koriiltekintéssel kell
eljarni annak érdekében, hogy a szubjektiv dontés lehetdségét a lehetd legkisebb mértékre
szoritsuk.

9. munkafazis: A feliigyelo rendszer felallitisa minden egyes CCP-re
(1asd 4. alapelv)

A feliigyelet egy kritikus szabalyozdasi pont iitemterv szerinti mérése vagy megfigyelése a
hozza tartozo hatarértékekhez viszonyitva. A feliigyeld eljarasoknak alkalmasaknak kell
lenniiik arra, hogy jelezzék a szabdlyozottsag megsziinését, elvesztését vagy gyengiilését a
kritikus szabdlyozasi ponton.

A feliigyelé modszernek idedlis esetben ezt az informaciot kelld idében kell nytjtania, hogy
a kritikus hatarértékek tallépésének megelozésére meg lehessen tenni azokat a
helyesbitéseket, amelyek biztositjak a folyamat szabalyozottsagat. Ha lehetséges, a
helyesbitéseket azeldtt kell végrehajtani, mielétt az eltérés bekovetkezik. A feliigyeleti
tevékenységbdl szarmazo adatokat erre kijelolt személynek kell értékelnie, aki megfeleld
ismerettel és hataskorrel rendelkezik a helyesbitd tevékenység idoben torténd megtételéhez.
Ha a feliigyelet nem folyamatos, a feliigyelet mértékének vagy gyakorisaganak elegenddnek
kell lennie ahhoz, hogy garantalja a CCP szabalyozast. A CCP-ket feliigyeld eljarasoknak
megfelelden gyorsaknak kell lenniiik annak érdekében, hogy a helyesbitd tevékenység még a
hiba bekovetkezése elott végrehajthato legyen.

A kritikus hatarérték gyakran meghatarozza az alkalmazhaté feliigyel6 modszereket.
Amennyiben a meghatarozott hatarértékhez nem tudunk elegendden gyors ¢és kelld
pontossagot jelentd modszert rendelni, més hatarérték eldirast kell keresniink.
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A mikrobiologiai veszélyek megakadalyozasara gyakran a hdkezelés a szabalyoz6 modszer.
Ilyenkor nem a mikrobioldgiai hatarértéket irjuk eld, hanem az elérend6 hémérsékletet, mivel
ennek gyors mérése konnyebben megvalosithatd. Stlyos hiba, ha a hatarértékhez nem a
megfeleld feliigyeld modszert valasztjuk.

A feliigyel6 moddszerek lehetnek on-line rendszerek, amelyek folyamatos informéaciot
szolgaltatnak. Ilyen lehet pl., ha a hiitdszekrény homérsékletét egy regisztraldo egység
folyamatosan ellendrzi.

Az off-line rendszerek a kozétkeztet gyakorlatban inkabb elterjedtek. Ennél az eljarasnal a
hatarérték meghatdrozadsdhoz mintat kell venni és a mérést az alkalmas helyen kell elvégezni.

A feliigyeld tevékenységet végzo személy szamara pontosan meg kell hatarozni, hogy az
ellendrzést milyen gyakorisaggal végezze és a mérési adatokat milyen modon, hova rogzitse.

A feliigyel6 rendszer alkalmassagat megfelel6 modszerrel igazolni kell. Ez az igazolas azt a
célt szolgalja, hogy megallapitsuk, hogy az alkalmazott szabalyozés, a megadott hatarérték és
feliigyeld modszer megfeleléen hatékony-e a veszély bekovetkezésének megakadalyozasara.

10. munkafazis: A helyesbité tevékenységek meghatirozasa
(lasd 5. alapelv)

Minden egyes CCP-hez egyedi (specifikus) helyesbito tevékenységeket kell kidolgozni az
évfordulo eltérések kezelésére, amelyeknek biztositaniuk kell, hogy a CCP ismét szabalyozott
legyen. Ezeknek, az intézkedéseknek ki kell terjedniiik az érintett termékek megfelelé tovabbi
kezelésre is. Az eltérést és a nem megfeleld termék kezelésére vonatkozo eljarasokat a
HACCP nyilvantartasban dokumentalni kell.

A helyesbitd tevékenységre akkor van sziikség, amikor a feliigyelet jelzi a szabalyozott
allapottol torténd eltérést. Amennyiben a kritikus hatarérték megallapitasakor célértéket
hatarozunk meg varhato, hogy a helyesbitd tevékenységet még azelétt meg tudjuk tenni,
mieldtt a termékben az élelmiszer-biztonsagi veszély meghaladna a hatarértéket.

A helyesbit6 tevékenység tervezett modjat a HACCP elemzésben elére meg kell hatarozni.
A sziikséges intézkedéseket megfeleld szakértelmet, hataskort igényelnek.

11. munkafazis: Az igazolasi eljarasok meghatarozasa
(lasd 6. alapelv)

Eljarasokat kell megallapitani annak igazoldasara, hogy a HACCP rendszer megfeleloen
miuikodik. Igazolo és feliilvizsgalo modszereket, eljarasokat és vizsgalatokat lehet alkalmazni,
beleértve a véletlenszerii mintavételt és elemzést. Az igazolas gyakorisaganak elegendonek
kell lennie annak megerdsitéséhez, hogy a HACCP rendszer megfeleléen miikodik.

Az igazolasi eljarasnak a feliigyel6 moddszerektdl eltérd, elére meghatarozott eljarasok
keretében kell torténniiik.

Az igazolési eljarasnak ki kell terjednie:

e a HACCP rendszer dokumentumainak €s nyilvantartasaiknak feliilvizsgalatara,

e a dokumentumok, nyilvantartasok ¢és az alkalmazott tényleges gyakorlat
Osszehasonlitisara helyszini szemle keretében,
annak megerdsitésére, hogy a CCP-k megfeleld szabalyozas alatt allnak,
az eltérések, helyesbitd intézkedések tevékenységeinek feliilvizsgélatara,
¢lelmiszerhigiéniai ellenérz6 vizsgalatok elvégzésére,
fogyasztoi reklamaciok okainak vizsgalatara tett intézkedések feliilvizsgalatara,
a hatosagi ellen6rzések soran tett észrevételek, hatdrozatok megvalositasanak
attekintésére.
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Az igazolési eljarast le kell folytatni:
e a HACCP rendszer kialakitasat és bevezetését kovetoen,
e minden olyan esetben, amikor élelmiszer-biztonsagi reklamacié torténik, az okok
felderitése céljabol,
¢ minden alkalommal, ha 0j vesz¢€ly jelentkezésével kell szamolni,
e cldre meghatarozott terv szerinti rendszerességgel
A feliilvizsgélat soran nem sziikséges minden esetben minden teriiletet vizsgalni, de arrol
gondoskodni kell, hogy megfelelé gyakorisaggal (altalaban évente legalabb egyszer) minden
teriilet atvizsgalasra kertiljon.
Az igazolasi eljaras tervezésekor meg kell hatarozni, hogy ki, milyen gyakorisaggal, milyen
teriileteken és milyen modszerekkel végezzen feliilvizsgalatot.
A HACCP rendszer feliilvizsgéalata szakértelmet igényel. Ezért ahol az indokolt, célszeri
kiils6 szakértok — esetleg tantisitd cégek — megbizasa a feliilvizsgalatok elvégzésével.

12. munkafazis: A nyilvantartas és a dokumentacidlétrehozasa
(1asd 7. alapelv)
A HACCP rendszer alkalmazasdhoz fontos a hatékony és pontos nyilvantartas. A HACCP
eljarasokat dokumentadlni kell. A dokumentdcio része a miikodést igazolo feljegyzések,
bizonylatok.

A dokumentacio részének kell tekinteni minden olyan eljarast, szabalyzatot, utasitast,
szerzOdést, amelynek a HACCP rendszer hatékony miikddtetése illetve a miikddés igazolasa
szempontjabol jelentosége van.

fgy a dokumentacio része lehet:

e a HACCP elemzés,

e a beszallitoi és termék felhasznéalhatosagi szerzodések,

¢ ahigiéniai, valamint a takaritasi és fertdtlenitési utasitasokkal kiegészitve,

e ¢lelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos szolgaltatdi szerzddések (taplalkozas-eii-i orvos,
viz, rovar-, ragcsaloirtas, veszélyes hulladék elszallitas stb.)

e kiilsé dokumentumok (jogszabalyok, szabvanyok, szakmai iranyelvek stb.)

A dokumentumokat olyan azonosito jelzésekkel kell ellatni, amelyekbdl kideriil
a dokumentum, feljegyzés neve,

a kiadas, jovahagyéas idpontja,

a hatalyba 1épés kezdete,

a kiadasért felel6s neve,

a modositas, valtozas modja, idépontja.

Amennyiben egy dokumentumbdl tobb hasznalati példany is késziil, gondoskodni kell arrdl,
hogy errdl egy kozponti helyen nyilvantartas késziiljon annak érdekében, hogyha modositasra
keriil a sor, azt minden példanyon atvezessék.

A miikddést igazolo feljegyzésektdl elvart, hogy
e azonosithat6 legyen, mire vonatkozik,
egyértelmil bejegyzéseket tartalmazzon,
legyen feltiintetve a feljegyzés idépontja,
tartalmazza a feljegyzést végzo aldirasokat,
tartalmazza a feljegyzés eredményeként tett intézkedéseket (ha voltak ilyenek).

A dokumentacidé kezelésével, nyilvantartasok naprakész vezetésével az adott miiszak
konyhai dolgozéi a feleldsek.
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3. AKOZETKEZTETO EGYSEG HACCP RENDSZERE
3.1. Termékleiras

Altalanos leiras, Kiszolgilasra keriils késztermékek:
e Levesek
o Készételek
0 porkoltek,
0 raguk,
0 tokényok stb.
o Frissensiiltek
0 Bundazott
o Siilt,
0 Toltott stb.
e Rakott ételek
e Koretek
o fott,
0 siilt
Fozelékek, martasok
Gyilimolesok
Kelt tésztak
Salatak
Etkezések szima: 3/nap (reggeli/tizorai, ebéd, uzsonna)
Beszallitas: a PENSIO Mindségi Kozétkeztetés Kft. f6z6konyharol (1116 Bp. Kondorosi ut
4.) az ételeket a cég a sajat teherautdin szallitja ki a sajat edényeiben (badelldkban). Az iskola

talalokonyhajara az ¢épiilet gazdasagi bejaratan keresztiil keriil atadasra a készétel.
A hontartasrodl és a megfeleld higiéniardl a beszallitd gondoskodik az atadésig.

Talalds: a beérkezett ételek a badellabdl a melegentartd pultba keriilnek, mely biztositja az
étel melegen tartasat. Minden edényzetbdl hagyomanyos eszkozokbe kitalalva (elsd, masodik

osztalyosok esetében a leves és a fOzelék), illetve adagonként szervirozva keriilnek a
didkokhoz.
Minéség megérzési ido:

A téalalékonyhara szallitott meleg ételt a kiszolgalas, felszolgaldas megkezdése elott
biztonsagos hdkezelésnek kell aldvetni, kivéve, ha az ételek homérséklete az étel
elkészitésétol a kiszolgalés, felszolgalas megkezdéséig nem csokkent +63°C ala. A hiitést
igényl0 ¢élelmiszereknél a hiitési lanc nem szakithatd meg.

Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos melegen tartdsa vagy gyors lehiitése €és hiitve
tarolasa nem biztositott, akkor azok az elkészitésiiket kovetd 3 oran beliil adhatok csak ki. A 3
oran at bizonytalan homérsékleten tarolt ételt Gjramelegités utdn sem szabad kiszolgalni. Az
Ujramelegitést maximum 1x szabad elvégezni ugy, hogy az étel maghdmérséklete 2 percen
keresztiil elérje a 72°C-ot, illetve az étel minden pontjan legalabb 75°C mérhetd. A
hémérsékletet maghdémérdvel kell mérni. A maghémérét minden hasznalat utan tisztitani,
fertétleniteni kell. A vegyszeres fertOtlenités tilos, erre a célra legmegfeleldbb a tiszta alkohol.

A készitményeket lefedve kell tarolni. Szobahdmérsékleten tarolhaté élelmiszerek:

e Kenyerek, bizonyos pékaruk
e Z0ldségek, gyiimdlcsok
e Egyes siitemények
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Fokozottan figyelni kell a hasos ételek a rizs, és a tésztak megfeleld homérsékleten torténd
tarolasara. A homérséklet ellendrzése maghomérdvel torténjen, hasznalata eldiras szerint!

Az ételeket jellegiiknek megfeleld hofokon, tiszta edényzetben kell kiszolgalni a didkoknak.
Az ételeket talalas eltt mindig meg kell késtolni az ételeket. Erzékszervileg kifogasolt ételt
nem szabad kiadni! A kostolast és az érzékszervi vizsgélat eredményét dokumentalni kell az
erre a célra rendszeresitett flizetben. Nem megfelel0ség esetén a foz6konyhat is értesiteni kell.
Talalaskor is ki kell zarni az utészennyezddést:
e A személyi higiéniai el6irdsok betartasaval,
e A szakositott evéeszkoz haszndlattal és
o Az evleszkdzok megfeleld tisztasdgaval.

Kézzel talalni tilos! Sziikség esetén, az étel jellegétdl fiiggden (rantott has, gyiimdlcs)
eldobhat6 fogokesztytit kell hasznélni.

Illetéktelen személy a talalokonyha tertiletén nem tartozkodhat. A talaloban viragot és egyéb
diszitést alkalmazni tilos!

Kozvetleniil a szallitdedénybdl talalni tilos, kivéve az olyan a termoszkonténerben ¢és a GN
(GasztroNorm) edényekben széllitott ételeket, amelyek nem érintkeztek a fézékonyha
berendezésein kiviil més targgyal.

A hiitést igényld ¢lelmiszereket a talalas megkezdéséig a termék eldallitojanak ajanlasa
szerinti hdmérsékleten kell tarolni.

A kozétkeztetésre készitett ételek, tovabba a felszolgalas, ételosztds végén a talalasbol
megmaradt ételek masnapra vagy a kovetkezo étkezésre nem tehetdk el, nem fagyaszthato le.

A sértetlen csomagolasu tartos élelmiszerek a  csomagoldason  feltiintetett
felhaszndlhatosagi idon beliil fel lehet hasznalni.

Talalas el6tt a tanyérokat, poharakat at kell vizsgalni, hogy nem torott, repedezett-e?
A fott tésztakra, ételekre a szoratot csak adagolaskor szabad ratenni.

Etelminta eltevésére vonatkozo elbirasok:

o Kozétkeztetésben, napi 29 adag f6l6tt valamennyi ételféleségbdl kiilon-kiilon legaldbb
100 g ételmintat, szendvicskészitést kovetden magat a szendvicset kell ételmintas
zacskoba csomagolva, 72 6ran at 0 - +5°C hémérsékletii hiitétérben megdrizni, a
pénteki ételmintat kovetkezd hét kedd reggelig;

e Az ételmintat a talalds vagy étkeztetés végén kell elcsomagolni €s hiitdbe helyezni.

e FEtelmintdhoz olyan tiszta, mikrobiologiai és kémiai szempontbol megfeleld
csomagolas hasznalhatd, amely nem okozhatja az ételminta szennyezddését, és a
tarolas soran biztositja az ételminta szennyez0déstdl vald védelmét.

e A csomagolast ugy kell lezarni és jeldlni, hogy annak tartalma a zaras és a csomagolas
lathaté megsértése nélkiil ne legyen manipulalhato.

e Az eredeti csomagolasban érkezd élelmiszerekbdl (pl. joghurt) kiilon-kiilon nem kell
ételmintat eltenni, de az erre rendszeresitett fiizetben fel kell tiintetni a termék:

0 kiadasanak napjat,
0 megnevezeseét,
0 gyartasi szamat,
0 darabszamat és
0 lejarati idejét.
e Az ételminta jelolése tartalmazza:
0 az étel megnevezését,
0 a mintavételez6 személy nevét és
0 a mintavétel pontos idOpontjat (6ra, perc is!).
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e A f6zOkonyhdval azonos telephelyen beliili talalokonyhdn nem sziikséges kiilon
ételmintat eltenni.
e Mas ¢lelmiszer-vallalkozotol illetve telephelyrdl szarmazo, a végsd fogyasztonak
eredeti csomagolasban kiadott termékek ételmintdja a termék nevének, eldallitdjanak
vagy forgalmazdjdnak, és a mindség-megdrzési vagy fogyaszthatdsagi ideje lejarati
napjanak és — amennyiben van — tételazonosito jelolésnek rogzitésével helyettesitheto.
e Tilos az ételmintdn barmilyen utdlagos kezelést végezni, amely a mikrobaszdmot vagy
a minta Osszetételét megvaltoztathatja.

Hulladékkezelés

Az ételmaradékot jelolt, fedéllel ellatott taroloban kell gyljteni. Moslékot az ilyen
felhasznalasra engedéllyel rendelkezd személyeknek, vallalkozasoknak 4t lehet adni, jelen
esetben a PENSIO Mindségi Kozétkeztetés Kft-nek a Biotrans Kft.-vel van szerzodése.

3.2. A konyhatechnologiai helyiségek, berendezések, gépek

Helyiségek Berendezések Gépek

Talalokonyha | Munkaasztalok, Hiitogép,
Szekrények, Szeleteld gép,
Polcok Melegentarto6 pult (3 medencés),
Fehér mosogato, csepegteto Villanyzsamoly,
Kézmoso Ipari siit6 (gaz),
Fekete mosogato, csepegtet6 Digitalis mérleg

Mikrohullamau siité

Ebédlo Asztalok, székek Mikrohullamu siitok
Szekrények
Zsurkocsik

Szocialis Személyzeti WC, kézmoso, | Vasalo

helyiségek zuhanyzo

Oltézészekrények, székek
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3.3. Folyamatabrak

START

1. Arubeszerzés

2. Aruatvétel » visszautasitas

l

3. Raktarozas

A\ 4

4. Bels6 anyagmozgatas

A

5. Osszeallitas

\ 4

6. Készentartas  [_____________ ,

b e e cee e eeeaes » v

7. Ujrahékezelés

A 4

Kiegészito tevékenységek: mosogatas, takaritas, hulladék- és moslékkezelés

(Ty)
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1. Arubeszerzés

START

y

1.1. Igény felmérése

A4

1.2. Etel beszallitasa

\ 4

2. Etel atvétele
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2. Aruatvétel

A 4

.1. Melegentartast igénylo ételek atvétele

\ 4
2.2. Hiitést igénylo ételek,
élelmiszerek atvétele

CCP1

2.1.1. Melegentartast igénylé készételek

2.2.1. Csomagolt termékek
CCP1

A

A 4

*

felvagottak
2.3. Hiitést nem igénylo tejtermékek

termékek atvétele

2.3.1. Csomagolatlan, csomagolt

termékek

A 4

A

6.1. Készentartas melegen
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3. Raktarozas

3. Raktarozas

4. Bels6 anyagmozgatas

A 4

3.1. Hiitve tarolas 3.2. Raktarozas szobahomérsékleten
3.1.1. Csomagolt termékek 3.2.1. Csomagolt termékek
CcCP2
/ Technolégiai és
kommunalis
hulladék

\ 4

5. Osszeallitas
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5. Osszeallitas
6. Készentartas

7. Ujrahékezelés
5. Osszeallitas
4. Bels6 anyagmozgatas
; 5.1 Csomagolas bontas ;
2. Atvétel 2. Atvétel
5.2. Elkészités
i C y E
i 5 5.3. Hokezelés i
5 ¥ MT |
/ Technolégiai
___________ ] hulladék l
| v v v
| 6. Készentartas
i 6.1. Készentartas melegen 6.2. Készentartas 6.3. Készentartas hiitve
| CCP3 szobahoémérsékleten CCP3
i CCP3
i 7. Ujrahékezelés
i CCP4
e e e e »

5. Osszeallitas
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3.4. VESZELYELEMZES

3.4.1. Altalanos veszélyelemzés

Miveleti [épés | Jele | Veszély leiras Veszély oka | V. | Megeldz6 intézkedés Egyéb Dontésfa alk. CCP
t. dokumentécio Q11 Q2]1Q3|0Q4

Az egység Biologiai veszély Higiéniai B | Higiéniai, takaritasi,
minden (mikroorganizmusok, utasitasban karbantartasi, I | N | N -
tevékenysége toxintermelddés) leirtak be mosogatasi, ragcsalo-,

Fizikai veszély (férgek, nem tartasa F | rovarirtasi és

izeltlabuak, ragesalok, hulladékkezelési Munka 1NN )

rovarok, porszennyezddés, utasitasok betartasa Utasitasok

vakolathullés)

Kémiai veszély K

(szermaradvany, vegyi I [ N|N

anyag kioldodés)
Ivoviz Fert6zott viz Az egység B | A helyi vizmiivel kell Vizmi
felhasznalas vizhalozata szerzOodést kotni a szerzodés,

PP R I | N|N -
fert6zodott rendszeres vizvizsgalati
vizellenOrzésre eredmények
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3.4.2. Veszélyelemzés technologiai 1épésenként

Miiveleti 1épés Jele | Veszély leiras Veszély oka V. | Megel6zo Egyéb Dontésfa alk. CCp
t. | intézkedés dokumentici6 Q1] Q2] Q3] Q4
1. Arubeszerzés
Igények felmérése 1.1. | Nincs élelmiszerbiztonsagi veszély
Etel beszallitasa 1.2. | Mikrobak szap., Nem megfeleld B | Héfokszabalyozas Szallitolevél,
toxintermelés szallitasi és ellen6rzés szamla, I N | N -
hémérséklet kiséréjegy
Vegyi anyag Nem megfeleld K | OETI engedéllyel Takaritasi naplo
kioldodas, csomagoloanyag, rendelkez6
szennyezddés szallitasi feltételek csomagoldanyag, 1IN I N )
szallitoeszkoz
takaritasa,
fert6tlenitése
Fizikai anyagokkal | Nem megfeleld F | Aruvédelem Szallitolevél,
szennyezOdés szallitasi feltétel, biztositasa és szamla, I N | N )
csomagoloanyag ellendrzése kiséréjegy
sériilés
2. Atvétel
Melegentartast 2.1. | Mikrobdk jelenléte, | Nem megfeleld B | Megfelel6 szallito Szamla,
igényld termékek 2.1.1 | szaporodasa, szallitasi kivalasztasa, szallitolevél, 1INl 1IN CCP1
atvétele toxintermelés koriilmények hémérséklet Talalasellendrzési Atvétel
ellenérzés lap
Vegyi anyag Nem megfeleld K | Szallitéeszkoz, Takaritasi naplo
kioldodas, csomagoloanyag, atvételi hely
1 ress s e I | N | N -
szennyez0dés szallitasi és takaritasa,
arudtvételi feltételek fertOtlenitése
Fizikai anyagokkal | Nem megfeleld F | Aruvédelem Szallitolevél,
szennyezOdés szallitasi és biztositasa és szamla
aruatvételi ellendrzése
feltételek, LN N -
csomagoléanyag
sériilése

31/72.




GAMESZ Talalokonyha
1203 Bp. Lajtha u. 6.

HACCP kézikonyv

Miiveleti 1épés Jele | Veszély leiras Veszély oka V. | Megel6zé Egyéb Dontésfa alk. CCPp
t. | intézkedés dokumentacio6 Q1] Q2 Q3|04
Hiutést igénylo 2.2. | Mikrobak jelenléte, | Nem megfeleld B | Megfelel6 szallito Szamla,
termékek atvétele, 2.2.1 | szaporodasa szallitasi kivalasztasa, szallitolevél I N I N CCP]
Csomagolt koriilmények hémérséklet Atvétel
termékek ellendrzés
Vegyi anyag Nem megfeleld K | Szallitbeszkoz,
kioldodas, csomagoloanyag, atvételi hely
szennyezOdés szallitasi és takaritasa, I | N| N -
aruatvételi feltételek fert6tlenitése,
aruvédelem
Fizikai anyagokkal | Nem megfeleld F | Aruvédelem Szallitolevél,
szennyezOdés szallitasi €s biztositasa és szamla
aruatvételi ellendérzése
feltételek, Ly NN )
csomagoloanyag
sériilése
Hitést nem igénylé | 2.3. | Mikrobak jelenléte, | Szakositatlan B | Szallitéeszkoz, Takaritasi naplo
termékek atvétele, 2.3.1 | szaporodasa aruszallitas, atvételi hely
csomagolt termékek aruatvétel takaritasa, I | N | N -
fert6tlenitése,
aruvédelem
Vegyi anyag Nem megfeleld K | Szallitéeszkoz,
kioldddas, csomagoloanyag, atvételi hely
szennyezOdés szallitasi és takaritasa, I | N| N -
aruatvételi feltételek fertGtlenitése,
aruvédelem
Fizikai anyagokkal | Nem megfeleld F | Aruvédelem Szallitolevél,
szennyezOdés szallitasi és biztositasa és szamla
aruatvételi ellendrzése
feltetelek,’ I N | N )
csomagoloanyag
sériilése
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Miiveleti 1épés Jele | Veszély leiras Veszély oka V. | Megel6zé Egyéb Dontésfa alk. CCPp
t. | intézkedés dokumenticié | Q1 [ Q2] Q3] Q4
3. Raktarozas
Hiitve tarolas 3.1. | Mikrobdk jelenléte, | Nem megfeleld B | Homérséklet, Hutoterek
3.1.1 | szaporodasa, tarolasi mindség megdrzési | hdmérséklet
toxintermelés hémérséklet, id6 ellendrzése ellenérzési lap I | N| I |N CCP2
, T Rakt.
tul hosszu tarolasi
ido
Vegyi anyag Nem megfeleld K | Aruvédelem
kioldddas, tarolasi biztositasa és I N | N -
szennyezddés koriilmények ellenérzése
Fizikai anyagokkal | Csomagoldanyag F | Aruvédelem
szennyezOdés sériilése, hianya, biztositasa és
. , - I N | N -
nyitottan tarolt ellendérzése
felbontott aru
Raktarozas 3.2. | Mikrobak jelenléte, | Nem megfeleld B | Mindség megorzési
szobahémérsékleten | 3.2.1 | szaporodasa, tarolasi id6 ellenorzése
toxintermelés hOmérséklet, I | N 1 -
tal hosszu tarolasi
idd
Vegyi anyag Nem megfeleld K | Aruvédelem Takaritasi naplo
kioldodas, tarolasi biztositasa és I | N | N -
szennyez0dés koriilmények ellendrzése
Fizikai anyagokkal | Csomagoldanyag F | Aruvédelem
szennyezddés sériilése, hianya, biztositasa és
. . o I [ N[N -
nyitottan tarolt ellenérzése
felbontott aru
4. Bels6 anyagmozgatas
Bels6 4. Vegyi anyagokkal | Nem megfeleld K | Aruvédelem Takaritasi naplo
anyagmozgatas szennyezddés szallitasi, biztositasa és 1IN N )
anyagmozgatasi ellendrzése
koriilmények
Fizikai anyagokkal | Csomagoldanyag F | Aruvédelem
szennyezOdés sériilése, hianya, biztositasa és I N | N -
nyitott szallitas ellenérzése
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Miiveleti 1épés Jele | Veszély leiras Veszély oka V. | Megel6zé Egyéb Dontésfa alk. CCPp
t. | intézkedés dokumenticié | Q1 [ Q2] Q3] Q4
5. Osszeallitas
Csomagolasbontas | 5.1. | Mikrobakkal Csomagoloanyag B | Felbontas el6tt a
szennyezOdés szennyezodése, csomagoloanyag
helytelen tarolas megtisztitasa és I | N | N -
szakositott tarolas
Vegyi anyaggal Kémiai anyagok K | Megfteleld
szennyezOdés kioldodasa a engedéllyel
csomagoldéanyagbol rendelkezd
csomagoloanyagok I | N| N -
hasznalata és
szallitd mindsités
Fizikai Csomagoldanyag F | Csomagolas
szennyezddés sériilése felbontas ellendrzése felbontés
p . I [ N[N -
elott eldtt
Elkészités 5.2. | Mikrobiologiai A folyamat B | Az 0sszeallitasi Napi ellendrzési
szennyezodés, elhuzodasa. miivelet a lehetd lap
mikrobak Nem megfelel6 legrévidebb ideig
szaporodasa személyi higiénia tarthat, I | N| N -
a személyi higiénia
rendszeres
ellendrzése
Vegyi Gondatlan K | A mosogatészerek
anyagszennyezO0dés | mosogatas kelld lemosasa,
takaritasi, I N | N -
mosogatasi utasitas
betartdsa
Hoékezelés 5.3. | Mikrobiologiai Nem megfeleld B | A higiéniai, Napi ellendrzési
szennyezOodés higiénia takaritasi, lap
. . (s I N | N -
alkalmazasa mosogatasi utasitas
betartasa
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Miiveleti 1épés Jele | Veszély leiras Veszély oka V. | Megel6zé Egyéb Dontésfa alk. CCPp
t. | intézkedés dokumenticié | Q1 [ Q2] Q3] Q4
6. Készentartas
Készentartas 6.1. | Mikrobak Helytelen tarolasi B | A megfeleld Tarolas
melegen szaporodasa, hémérséklet, tal melegentartasi ellendrzési lap 1INl 1IN CCP3
toxintermelés hosszu tarolasi ido koriilmények Készentart.
biztositasa
Vegyi Savas ételt K | Aluminium edények
anyagszennyez6dés | aluminium fokozatos kiiktatasa
edényben tarolnak a forgalombol,
Royzsdamentes 1IN N i
edények
hasznalatanak
fokozatos
bevezetése
Fizikai Fedetlen tarolasi F | Fedett tarolas
szennyez0dés mod rendszeres I | N | N -
ellenérzése
Készentartas 6.2. | Mikrobak Melegentartast, B | A melegentartasi, Talalas
szobahémérsékleten szaporodasa, illetve hiitést illetve hiitést igényld | ellendrzési lap
toxintermelés igényld ételek ételeket a lehetd 1INl 1IN CCP3
esetében tl hosszu legrovidebb ideig Készentart.
tarolasi id6 tarolhatok
szobahdmérsékleten
Vegyi Savas ételt K | Aluminium edények
anyagszennyez0dés | aluminium fokozatos kiiktatasa
edényben tarolnak a forgalombol.
Ro?sdamentes 1IN N i
edények
hasznalatanak
fokozatos
bevezetése
Fizikai Fedetlen tarolasi F | Fedett tarolas
szennyez0dés mod rendszeres I | N| N -
ellendérzése
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Miiveleti 1épés Jele | Veszély leiras Veszély oka Megel6z0 Egyéb Dontésfa alk. CCPp
intézkedés dokumentacio6 Q1] Q2 Q3|04
Készentartas hiitve | 6.3. | Mikrobak Helytelen tarolasi Mindségmegorzési | Hitéterek
szaporodasa, hémérséklet, tal 1d6n beliili tarolas, hémérséklet I N I N CPP3
toxintermelés hosszu tarolasi id6 a tarolasi ellendrzési lapja Készentart.
koriilmények ell.
Vegyi A berendezések A feliiletrdl a
anyagszennyezOdés | megfeleld takaritasa mosogatoszer I | N| N -
eltavolitasa
Fizikai Fedetlen tarolasi Fedett tarolas 1IN I N )
szennyezddés mod rendszeres ell.
7. Ujrahékezelés
Ujrahékezelés 7. Mikrobak tulélése, | Nem megfeleld Az tjrahdkezelés a Talalas CCP4
szaporodasa mértéki termékre jellemz6 ellenérzési lap I | N| I |N Hokezelés
ujrahdkezelés alk. modon, ideig tartson
8. Adagolas, talalas
Adagolas talalas 8.1. | Mikrobak A folyamat Az adagolés
szaporodasa, elhtizodasa miatt az folyamata a lehetd 1IN N )
toxintermelés étel legrévidebb ideig
kihiilt/felmelegszik tarthat
Vegyi A mosogatoszer A mosogatasi
anyagszennyez6dés | nem megfeleld utasitas betartasa I | N| N -
ledblitése
Fizikai Személyi higiénia Higiéniai utasitas Napi ellenorzési 1IN I N )
szennyezOdés nem megfeleld betartasa lap
Hagyomanyos 8.2. | Mikrobakkal Személyi higiénia A talalo személyzet | Napi ellendrzési
modon fert6z6dés nem megfeleld, kézmosasi lap
cseppfertdzés a lehetdségének 1IN I N )
fogyaszttol biztositasa és ell.,
az ételek védelme a
cseppfertdzéstol
Vegyi Mosogatdszer nem A mosogatasi 1IN I N )
anyagszennyezO0dés | megfeleld oblitése utasitas betartdsa
Fizikai Személyi higiéné Higiéniai utasitas Napi ellen6rzési
oy . ; I [ N[N -
szennyez0dés nem megfeleld betartasa lap
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3.5. SZABALYOZAS

3.5.1. Szabalyozas, igazolas technologiai 1épésenként

CCP | Miiveleti | Kritikus Feliigyeleti eljaras Helyesbité eljaras Idészakos CCP ellendrzés
jelei | l1épés hatar-érték Eljaras | Gyakorisag | Felelés | Nyilvantar- | Tevékeny- Felelos | Nyilvan- | Eljaras Felelés | Gyakorisag/
tas ség tartas Nyilvantartas
Az aru Maghd- | Szallitma- Megbi- | Arukisér6 Maghémér- | Megbi- | Atvétel A Felelds | Negyedévente
hémérséklete: | mérsék- | nyonként zott dokumentu sékletmérés | zott ellen6rz6 | feliigyeld | vezetd az 0sszes
1; o |- hutott: letmérés | sztroproba- | személy | m, konyhai és személy | lap, eljarasok szallitonal,
< &3 |0-5C és szerlien talalasi érzékszervi Szallito- és a hozza Miiszak-naplo
o — ED L | - meleg: érzek- ellendrzési vizsgalat levél tartozo
E E 8 E > 63°C szervi lap alapjan dokumen-
~ 53¢ vizsga- dontés az taciok
= T e . . .
&) g £ lat aru sorsarol, 1dokpzon—
© L g sz.e.a kénti
&E) szallito ellen6r-
ujboli zése
mindsitése
Térolasi Téroléasi | Naponta Megbi- | Hutéterek MaghOémér- | Megbi- | Hatéterek | A Felelos | Negyedévente
hémérséklet: hémér- | kétszer zott hémérséklet | séklet mérés | zott hémérsék- | feliigyelé | vezetd minden
0-5°C vagy séklet személy | ellendrzési és személy | let eljarasok hiiténél,
a gyart6 altal ellendr- lapja érzékszervi ellendr- ésa Miiszaknaplo
meghatarozott | zése vizsgalat z¢si lapja | hozzatar-
> hémérséklet alapjan tozo
\g " dontés az dokumen-
= = aru sorsarol, taciok
= 8 tarolasi id6kozon-
=4 4 koriilmé- kénti
a E nyek ellendr-
8 helyrealli- z¢€se,
tasa hiitéterek
ellendr-
zése
kalibralt
hémérével
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CCP | Miiveleti | Kritikus Feliigyeleti eljaras Helyesbité eljaras Iddészakos CCP ellendrzés
jele 1épés hatar-érték Eljaras | Gyakorisag | Felelés | Nyilvantar- | Tevékeny- Felelés | Nyilvan- Eljaras Felelés | Gyakorisag/
tas ség tartas Nyilvantartas
Az étel mag- Magh6- | Minden Megbi- | Konyhai Erzékszervi | Megbi- | Konyhai A Felelés | Negyedévente,
hémérsékle- mérsék- | készentartds- | zott talalasi vizsgalat, zott talalasi feliigyel6 | vezetd Miiszaknaplo
tének letmérés | kor: a talalas | személy | ellendrzési ujra személy | ellendr- eljarasok
> 63°C kell, kezdetekor, | (talalast | lap hékezelés az zésilapés | ésa
hogy legyen kozepén és a | végzo) étel érje el a a konyhan | hozza-
- végén. 72°C vezetett tartozo
& maghémér- fiizetben dokument
% sékletet 2 aciok
§ percen 1doko6zonk
‘g keresztiil, ill. énti
= az étel ellendrzés
g minden e,
;::3 pontjan maghémér
legalabb a séklet
5§ 75°C-ot szuréprob
;. a
= ellendrzés
S e kalibralt
é‘ hémérdvel
o Hutést/melege | Szoba- | Minden Megbi- A melegen- | Megbi- | Konyhai A Felelés | Negyedévente,
@) n-tartast hémér- | készentartas- | zott tartando zott talalasi feliigyelé | vezetd Miiszaknaplo
© = igénylo ételek | sékleten | kor személy ételek érzék- | személy | ellendr- eljarasok
5 szobaho- tartas (talalast szervi meg- zési lap és | és a hozza
% mérsék-leten idejének végzo) felelosége a konyhan | tartozé
; tarolasa max. 1 | ellendr- esetén Ujra- vezetett dokumen-
g ora, ha az étel | zése hékezelés: flizetben taciok
:% hén-tartasa az étel érje 1d6ko6z6n-
S masképp nem ela 72°C kénti
3 megold-hato magh8mér- ellendr-
5és’ sékletet 2°- zése
s en percen
§ keresztiil, ill.
NT} az étel min-
M den pontjan
legalabb a
75°C-ot
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CCP | Miiveleti | Kritikus Feliigyeleti eljaras Helyesbité eljaras Iddészakos CCP ellendrzés
jele 1épés hatar-érték Eljaras | Gyakorisag | Felelés | Nyilvantar- | Tevékeny- Felelés | Nyilvan- Eljaras Felelés | Gyakorisag/
tas ség tartas Nyilvantartas
Tarolasi Tarolasi | Naponta Megbi- | Hutdterek Maghémér- | Megbi- | Hitéterek | A Felelés | Negyedévente,
hémérséklet: hémér- | kétszer zott homérséklet | séklet mérés | zott hémérsék- | feliigyelé | vezetd Miiszaknaplo
0-5°C séklet személy | ellenérzési és személy | let eljarasok
ellendr- (talalast | lapja érzékszervi ellenérz6 | és a hozza
zése végzo vizsgalat lap tartozo
- egyén) alapjan dokument
£ 0 dontés az aciok
g ;5 étel sorsardl, id6kozon-
S ] tarolasi kénti
2 E koriilmé- ellendr-
. s nyek helyre- zése,
o 2 allitasa magho-
8 N mérséklet
szUro-
proba
ellen6r-
zése
kalibralt
hémérdvel
Az étel minden | Mag- Minden Megbi- | Konyhai Az étel Megbi- | Konyhai A Felelés | Negyedévente,
pontjan a hémér- | ujrahdkezelt | zott talalasi ismételt zott talalasi feliigyel6 | vezetd Miiszaknaplo
2 £ maghd- séklet étel esetén személy | ellendrzési hékezelése személy | ellendr- eljarasok
E = mérsékle-tének | mérés maximum (talalast | lap lehetGség zési lap és ahozza
ﬁ = el kell érnie a 1x veégzo esetén az tartozo
= E, 75°C-ot, vagy egyén) étel ki- dokumen-
S ° 2 percen talalasanak taciok id6-
@) i keresztiil letiltasa k6z6n-
o o legyen 72°C- kénti
os az étel. ellen6r-
zése
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4. KORNYEZETIL, SZEMELYI HIGIENIA és EGYEB UTASITASOK

AZ UTASITAS TERULETI ERVENYESSEGE

Az utasitas érvényessége kiterjed az intézmény 4ltal lizemeltetett talalokonyhdk élelmiszer-
kiszolgald tevékenységére a milkodési teriiletén a készételek atvételétdl a fogyasztoknak
torténd atadasaig (talalasaig), illetve az eldtte és utana torténd takaritasi miiveletekig.

AZ UTASITAS HATALYA

Az utasitds hatdlya kiterjed mindazon személyekre, akik az intézmény altal {izemeltetett
talalokonyhakon folyd élelmiszer-kiszolgald tevékenységben kozvetlenlil részt vesznek,
tovabba akik a tevékenységet kozvetleniil eldsegitik.

4.1. Kornyezeti higiéniai utasitds

Altaldnos elGirdsok:

Az ¢épiileteket ¢és a helyiségeket gy kell megtervezni, kitelezni €s berendezni, hogy
megfeleljenek a benniik végezni kivant muveleteknek, és ahol a készitett és talalt
¢lelmiszereket a kornyezetbdl szdrmazd szennyezddés és karosodas (keresztszennyezddés
veszélye) nem veszélyezteti, biztositott a tevékenységhez sziikséges energia és vizellatas. A
koz-, allategészségligyi és kornyezetvédelmi kovetelményeknek megfeleld a hulladék-,
szemét-, valamint szennyvizelhelyezés.

Az ¢épiilet kialakitdsdnak olyannak kell lennie, hogy a nedvesség elleni védelem, a
tevékenységhez, tarolashoz sziikséges hdmérséklet, a megfeleld mértékili természetes és/vagy
mesterséges szell6zés, valamint az élelmiszer eredeti szinét meg nem valtoztatd fényli
vilagitas, tovabba a tevékenységhez sziikséges raktar, elokészité — ha sziikséges — és talalo €s
egy¢b helyiségek biztositottak legyenek benne.

A helyiségek kialakitasanak, méretének meg kell, hogy feleljenek a benniik folytatni kivant
tevékenységeknek, kapcsolodasuk biztositsa a tiszta és szennyezett miiveletek elkiiloniilését.
Az egység terei nem nyilhatnak egybe tanuloterekkel.

A dolgozdk részére megfeleld méretli és mindségli szocialis helyiségeket (mosdo, 61t6zot,
zuhanyzd), WC hasznalati lehet6séget kell biztositani.

A rovarok és ragcsalok bejutdsanak megakadalyozasara résmentes, jol zar6do, konnyen
tisztithatd, fertGtlenithetd nyilaszard szerkezeteket kell beépiteni, a szelldzést is szolgald
ablakfeliileteket rovarhaldval kell ellatni.

A helyiségek padozata résmentes, jol, konnyen tisztithato, fert6tlenithetd, viz- és kopasallo,
csuszasmentes legyen.

A szennyezddéseknek, nedvességnek kitett falakat (vizes szerelvények mogott, mosogato,
takaritoeszkoz-, és hulladéktirolokban) a szennyezddés felsé hataraig, de legalabb 2,1 m
magassagig vilagos, egyszinii, moshatd, vizet at nem eresztd, fert6tlenithetd, sik és résmentes
burkolattal vagy bevonattal kell ellatni.

A moshato falfeliiletek és a padozat taldlkozasanak éleit és sarkait lehetdség szerint
lekerekitetten kell kiképezni a konnyebb tisztantartas miatt.

Az egységben minden munkafolyamat helyén, illetve kdzelében, de legfeljebb 3 m-en beliil,
ahol élelmiszer kimérését, adagolasat, és felszolgalasat végzik, kézmosot kell felszerelni.
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A tevékenységek sordn ¢élelmiszerekkel kozvetlen érintkezésben csak élelmezés-
egészségiigyi szempontbol megfelelonek mindsitett gép, berendezés, eszkdz, edény
hasznalhato. Ezt az elbirast az 1) beszerzéseknél be kell tartani. A mindsités az Orszagos
Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet (OETI) végzi.

Az egységben haszndlt asztalokat nem rozsddsodd anyagl, résmentes, vilagos szinii,
konnyen tisztithatd és fertdtlenithetd lappal kell boritani.

A helyiségek vilagitdsdra hasznalt vilagitotesteknél olyan miiszaki megoldasokat kell
alkalmazni, mely kizarja a vilagitotest torése esetén darabjainak az ételbe torténd beleesését.

A technoldgiai helyiségekben és az ¢élelmiszerek szallitdsi tvonalain gondoskodni kell
arrol, hogy ablak vagy egyéb liveg torése esetén az élelmiszerek, ételek ne szennyezddjenek,
pl. védofolidk felragasztisaval az ablakok belsé feliilletére a szilankos torés
megakadalyozasara.

Megfeleld miiszaki allapotban 1évo, fabol és aluminiumbdl készitett eszk6zok hasznalata
elfogadott, bar természetesen javasolt ezek kivaltdsa megfeleld milianyagbol, illetve
rozsdamentes acélbol késziiltekkel.

Valamennyi eszkoz, berendezés, edényzet és gép épségérol, kiilondsen az élelmiszerekkel
kozvetleniil érintkezd feliileteik vonatkozasaban, folyamatosan gondoskodni kell. Az egyes
technologiai folyamtokhoz hasznalt eszkozoket maradandéan meg kell jelolni és azokat
kizardlag az adott célra szabad hasznalni, a hasznalat helyérél még mosogatas céljara sem
szabad elvinni.

A hasznalt eszk6zok, edények ¢€s gépek rendszeres tisztitasdhoz-fertStlenitéséhez a
mosogatas technologidjatol fliggden két vagy harommedencés, csepptalcaval ellatott
mosogatdt kell biztositani.

A tiszta, haszndlaton kiviili eszk6zok portdl és szennyezddéstdl védett tarolasat biztositani
kell. S ugyanilyen tarolasi korilményeket kell biztositani az ¢lelmiszerekkel érintkezd
csomagoldanyagok szamadra is.

A takaritascéljara is szolgalo, tomlévéges és légbeszivo szeleppel ellatott vizvételi és
kiontési helyet kell kialakitani.

A kézmosashoz, a mosogatashoz ¢s a takaritashoz hideg-meleg folyoviz, keverd csaptelep
biztositasa sziikséges.

Az ételkészitéshez, kézmosashoz, tisztalkoddshoz, mosogatashoz, takaritdshoz csak ivoviz
mindségli viz hasznalhato.

A keletkezett szennyvizeket zart rendszerben kell elvezetni. A szemét és hulladék gyljtését
egységen belill és kivill gy kell megoldani, hogy az élelmiszereket és a kornyezetet ne
szennyezhesse. A hulladékgytijté és tarold edények jol zarddo fedéllel ellatottak, résmentes
kialakitastiak legyenek, konnyen tisztithatdo ¢és fertdtlenithetd anyagbol késziiljenek. A
gyljtdedények fedele labbal miikddtethetd legyen.

A taroloedények elhelyezésére vizvételi és szennyvizelvezetési lehetdséggel kialakitott
zarhat6 helyet kell kialakitani. A gy(jtd ¢és taroloedény rendszeres tisztitdsarol,
fert6tlenitésérdl, valamint a hulladék sziikség szerinti elszallitdsarol gondoskodni kell.

Olyan terméket, amelynek mindség-megdrzési ideje lejart, ételnyersanyagként felhasznalni
tilos. Ezért minden az egységben tarolt élelmiszer-nyersanyagon, terméken a mindség-
megorzesi illetve az elkészitési idot fel kell tlintetni.

Az ételek készitésére csak az ¢élelmezés-egészségiigyi eldirasoknak megfeleld technologiat
szabad alkalmazni. A hagyomanyostdl eltérd, az élelmiszer-biztonsagot nem veszélyeztetd 1j
technologiat csak az OETI engedélyezheti.
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A kozétkeztetd-termék mindségének megdrzéséhez sziikséges kovetelményeket a fogyasztd
részére torténd atadasaig az eldallitds valamennyi szakaszaban biztositani kell. Az eldallitasi,
készen tartdsi korlilményeket, azoknak a kozétkeztetd-termékre gyakorolt hatdsat a
kozétkeztetok rendszeresen kotelesek ellendrizni.

Mindezek megléte esetén is az ilizemeltetonek naponta — a miiszakkezdés eldtt — meg kell
gy0z6dni arrol, hogy a kozétkeztetd tevékenysége folytatasahoz sziikséges targyi és személyi
feltételek biztositottak.

Ezen talmenden a munkavégzés kozben is ellendrizni kell a feltételek folyamatos
fenntartasat, valamint a munkavégzés utdn a helyiségek, berendezési targyak ¢és
munkaeszk6zok megfeleld tisztasagat.

Az ellendrzések soran megallapitott hianyossagokat, problémdakat, a megsziintetésiikre
iranyul6 intézkedéseket, valamint azok eredményét is dokumentalni kell.
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4.2. Személyi higiéniai utasitdas
Személyi higiéné

Kizarélag érvényes orvosi alkalmassagi vizsgalattal, bdérgyogyaszati sziir6vizsgalattal,
EGESZSEGUGYI NYILATKOZATOK ES VIZSGALATI ADATOK megnevezésii
C.3151-2/A kiadvéany (tovabbiakban: egészségiigyi kiskonyv) rendelkezd és az alapvetd
személyi higiéniai ismeretekre kioktatott dolgozot szabad alkalmazni. Az oktatasrdl a talaldsi
és higiéniai ellendrnek kell gondoskodni, és az Oktatasi naploban rogziteni. Az egészségiigyi
konyveket a dolgozo Orzi, érvényességiiket az erre kijelolt személy tartja nyilvan az erre a
célra rendszeresitett ,,Munka alkalmassagi nyilvantartds” dossziéban illetve szamitogépen is
rogziti. A konyhan elészor munkaba all6 dolgozoknak ,,Egészségiigyi nyilatkozattal” kell
rendelkezniiik, melyet minden dolgozo a sajat egészségiigyi kiskonyvének 4. oldalén irja ala.

A dolgoz6 a munkaképtelenséggel nem jard, de masokat megbetegithetd allapotokrol
(fertdz6 betegségek pl. hasmenés, borelvaltozasok stb.), illetve a dolgozdval egy haztartasban
€16 személyek ilyen jellegli megbetegedésérdl koteles tajékoztatni a munkahelyi vezetdjét. A
dolgozot a munkaltatd orvosi vizsgélatra kiildi, és csak akkor engedi vissza az élelmiszerrel
kozvetlen kapcsolatban all6 munkakorbe, ha a foglalkozas-egészségiigyi alapszolgaltatast
nyu;jtéd orvos arra alkalmasnak tekinti.

A személyi higiénia harom alapvetd dsszetevdje, melyek szorosan dsszefiiggnek:
® adolgozo testének tisztantartisa
® adolgozo munka-, és védoruhdjanak megléte és tisztantartisa
e adolgozo helyes magatartdsa

A dolgozo testének tisztantartisa

Az egész test tisztantartdsa mellett elsddleges fontossagu a kéz megfeleld tisztantartasa és
apoladsa, ami tavolrol sem csak a fertotlenitoszeres kézmosast jelenti. Egyik legfontosabb
tényezo a dolgozé kezének megfelelé allapota. Ez mit is jelent? Vegyiik sorra:

e A kormoket rovidre kell vagni és a munkavégzés soran sem lakkot, sem pedig
mikormot (zselé sem!) nem lehet viselni, mivel ezek alatt nem vehetd észre a
szennyezOdés, sériilés, illetve az idegen anyag lehet maga a szennyezddés forrasa

o Koromvagasnal keriilni kell a sériiléseket (pl. koromagy bor eltavolitds, bendtt kormok
kivagasa), mert ezek gennyes borfolyamatokat okozhatnak => fertézésveszély!!!

e Gondoskodni kell a kézbdr kiszaraddsanak, berepedezésének megakadalyozasarol,
mert ezek az elvaltozdsok is a gennykeltd baktériumok melegagya lehet. Ezek
megeldzhetdek, ha a tisztitd és fertStlenitd szereket csak az eldirt toménységben
hasznaljuk, kesztyliben végezziikk a miveleteket, valamint a munkafazisok kozott
megfelelden ledblitjiik, és szarazra toroljik a keziinket, és amikor az id6 engedi, de a
munka befejezését kovetden mindenképp kézapold krémekkel visszapotoljuk a bor
elveszitett zsirtartalmat.

Munkavégzés kozben nem szabad ékszert (gyurit, karkotdt és orat) viselni, mert alatta a kéz
részei nem tisztithatd és fertétlenithetd kelld hatdsfokkal, s magara az ékszerekre is szamos
szennyezOdés ratapadhat, illetve a réseiben megiilhetnek a korokozok.

A kézmosas minden esetben kézfertdtlenitést is kell, hogy jelentsen, hiszen egyébként a
kézen eléforduld korokozokat kelld biztonsaggal nem tudjuk eltavolitani, elpusztitani.

A dolgozok kotelesek kezet mosni egészségiik védelme és a konyha higiénidja érdekében a
munkavégzés megkezdése eldtt, a kiillonb6z6 munkafolyamatok elvégzése kozott, WC
hasznalat, és minden olyan esetben, amikor a keziik szennyezddott/fertdz6dott (pl. orrfujas)
illetve szennyezddhetett/fertozodhetett.

43/72.



GAMESZ Tdilalékonyha HACCP kézikonyy
1203 Bp. Lajtha u. 6.

A kézmosaés sordn el6szor a kéz folyovizes ledblitésével eltdvolitjuk az esetlegesen ott 1&vo
durva szennyezddéseket.

A kézmosast legcélszeriibb kombinalt, zsiroldo-fertdtlenitd hatdst szerekkel elvégezni,
melyeket toményen, higitas nélkiil kell hasznalni. Alkalmazéasukkor mindig be kell tartani a
hasznalati utasitadsban leirtakat (mennyiség és behatdsi id6), mert megfeleld mennyiségli szer
adagolasa nélkiil ¢€s az eldirt behatasi ido hianyaban a sziikséges tisztito-fertotlenitOhatds nem
érhetd el. A behatdsi id0 alatt a kezet alaposan 4tdorzsoljiik a kézmososzerrel, majd a
keziinket folyovizben ledblitjiik.

A kéz széritdsa elektromos kézszaritoval, vagy egyszerhasznélatos papirtorolkozdével
torténhet. Textiltorolkozé nem javasolt hasznalni, mert a nedves allapotban, féleg a meleg
helyen tartott textiltorolk6zOben sok mikroorganizmus képes felszaporodni, ami a
kéztorléskor a mar fertétlenitett kéz Gjraszennyezodését, fertézodését okozhatja.

A kézmosds soran lehetdleg a legkevesebb olyan targgyal érintkezziink a még szennyezett
keziinkkel, amelyekhez majd kés6bb sajat magunk, vagy masok a mar fertGtlenitett keziikkel
hozza kell nyalni. Ha a kézmosé csaptelepe hagyomdnyos, a kézmosas soran gondoskodni
kell annak megfeleld megtisztitasarol is, hogy a kinyitasakor rakeriilt szennyezddés ne jusson
vissza a mar megtisztitott/fertStlenitett kézre annak elzardsakor. Célszeri nem
hagyomanyosan mitkddtethetd — Un. orvosi (konydkkel, 1abbal illetve érintds) — csaptelepeket
felszerelni a  kézmosdkhoz. Tovabba indokolt a  tisztito-fertdtlenitd  szereket
adagoloszerkezettel ellatott flakonokban kihelyezni, vagy kézmososzer adagoldkat felszerelni.

A dolgozo munka- és védoruhdjanak haszndlata

A megfeleld munkaruhdzat biztositdsa, annak viselése €s tisztantartdsa egyik alapvetd
feltétele a személyi higiénianak. A munka- és véddruhdzatot a munkaltatdé biztositja a
mindenkor hatalyos VEDO- ES MUNKARUHA SZABALYZAT alapjan.

A munkaruhat bar a jelenleg érvényben 1évo jogszabalyi értelmezés szerint azért adjak a
dolgozonak, hogy sajat ruhazatat kimélje a munkavégzés sordn, az élelmezésben dolgozok
munkaruhdzata (kopenyek, hajvédok, sapkak stb.) egyben az élelmiszer védelmét is szolgalja.

A termék védelmét szolgaldé munkaruhdk a fehér/vilagos ing, nadrdg vagy szoknya, kabat,
kopeny, a hajhullast gatlo sapka, halé vagy kendd. Ezek koziil is célszerti olyat kivalasztani,
amelyek maguk nem lehetnek szennyezddés forrasai (pl. gomb nélkiili képenyek).

Dolgozni csak tiszta ruhaban szabad, ezért az OltozEk sziikség szerinti mosdsarol,
tisztitdsaroél a dolgozd a szdmara biztositott mosogéppel és vasaloval, illetve az ehhez
sziikséges tisztitoszerekrdl a munkaltatdé gondoskodik. Az esetleges cseréjérdl és a munka
utani elkiilonitett tarolasardl gondoskodni kell élelmiszer-biztonsagi szempontbol. A munka-
¢s a védoruha megfelelden elkiilonitett tarolasara szekrényt kell biztositani. A ruhdk
potlasardl az illetékes személynek kell gondoskodni.

A munkaruha kezelése soran az alabbiakat kell betartani:

e a munkaruha kezelése valamennyi fazisaban (szallitas, tarolas, mosas, stb.) biztositani
kell az elkiilonitett kezelést, a szennyezddéstol, fertézodéstdl vald védelmet.

e a tisztitdsi folyamat soran valamely fert6tlenitési eljardssal biztositani kell a
munkaruha korokozdé-mentességét, ezek lehetnek: mosas 85°C feletti homérsékleten,
fertdtlenitszeres aztatas (a hasznalati utasitds szerint) és/vagy alapos atvasalassal.

e a tiszta munkaruhdt még hasznalatlan, zart miianyag zacskoban kell a munkahelyre
bevinni (amennyiben otthondban mossa), ¢s hasznalatba vételig abban is tarolni. Ha a
dolgozé a munkaruhai mosasat sajat maga biztositja, akkor a munkaruha kezelésére
vonatkoz6 szabalyokrdl a dolgozoét ki kell oktatni, és ezt dokumentalni is kell.
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A kiilonb6zé munkafolyamatokat végzd dolgozok szamara eltérd szini munkaruhat
kell(ene) biztositani vagy az ételosztds utan végzett mosogatasi, illetve takaritasi
miiveletekhez miianyag kotényt, illetve a munkaruhatol eltérd szinli kopenyt kell biztositani.
Ez a megfeleld6 mikrobiologiai biztonsag elérésének fontos eszkdze. A munkahelyet
véddéruhaban elhagyni TILOS.

Amennyiben nem biztositott a kettds 6ltdz0szekrény a dolgozé utcai és munkaruhdzatanak
elkiilonitett tarolasara, igy a munka- és védOruhdkat zart tiszta millanyag tasakban vagy a
vallfara huzott véddzsakban kell tarolni.

A dolgozo helyes magatartdsa
A dolgozé helyes magatartdsa az ¢élelmiszerek megfeleld tisztasdga, mindsége
biztositasanak egyik legfontosabb tényezdje. Az élelmiszerek altal kozvetitett
megbetegedések elkeriilésében az élelmiszerekkel foglalkozd személy szerepe meghatarozo.
Sziikebb értelemben a dolgozd helyes magatartasa tobbek kozott:

e minden egyes tevékenységet csak megfelel6 munka- és védéruhaban szabad végezni
(ide tartozik a sapkak és kenddk viselése is),

e a takaritast végzd személyek a konyhéaba csak megfeleld tisztalkodas, a takaritashoz
hasznalt munkaruha valtasa utan dolgozhatnak,

e keriilni kell az olyan tevékenység végzése, amely az ¢€lelmiszert szennyezheti (pl.
nyitott ¢élelmiszerek feletti felesleges beszélgetés folytatdsa, rakohogés és
ratisszentés kerlilése, ha Iehetséges, hurutos orr-torok betegségek esetén
célszerli/ajanlott szajmaszk viselése).

o az ¢lelmiszerekkel vald foglalkozas kozben nem szabad a fiilhéz, az orrhoz, a
sz4jhoz, a hajhoz nyulni, vagy olyan tevékenységet végezni, amely az ¢lelmiszert
szennyezheti, ha ilyen megtorténik utdna fertdtlenitészeres kézmosas kotelezd,

Elelmezési egységben csak a kijeldlt helyen szabad étkezni (még cukorkat szopogatni is), s
munka kozben tilos a ragégumizas is.

Az egységek helyiségeibe nem szabad semmi oda nem val6 targyat (pl. taska, mobiltelefon)
bevinni és fdleg ott tartani, ide tartozik az allatok tilalma is.

A talalokonyha teriiletén tilos a dohdnyzas. A dohanyzas esetén, az épiiletelhagyasa elott
védoruhazat felvétele, illetve labbeli cseréje, illetve a tevékenység befejezése utan a
fertdtlenitdszeres kézmosas kotelezo.

Tagabb értelemben a dolgozd helyes magatartasahoz hozzatartozik valamennyi
technoldgiai, élelmezés-egészségiigyi €s egyeb mas, az adott tevékenységre vonatkozo eldiras
betartasa.

Karbantartasi munkalatok a konyha leéllitasa nélkiil, csak akkor végezhetdk, ha ezzel nem
szennyezddik az élelmiszer. A karbantartdsi munkélatok utan gondoskodni kell a megfeleld
tisztitasi-fertotlenitési folyamat elvégzésérol.

A dolgoz6tol helyes magatartds csak akkor varhatdo el, ha rendelkezik a sziikséges
végzetséggel, illetve élelmezés-egészségiigyi ismeretekkel.
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4.3. Mosogatasi Utasitas

Altalanos tevékenység

A tisztitasi-fertotlenitési tevékenység elvégzéscéhet kizarolag az e célra az Orszagos
Tisztiorvosi Hivatal vagy az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet
(OKTI) altal engedélyezett zsiroldé- és fertétlenitészer vagy zsiroldot és fertétlenitét is
tartalmazo szer alkalmazhato az el6irt hasznalati utasitas szigora betartasa mellett.

A tisztito- és fertdtlenitdszereket eredeti vagy megfeleld felirattal ellatott, a véletlen
Osszecserélést kizard csomagolasban kell tarolni még hasznalat kozben is (pl. nem megfeleld
az ¢lelmiszertarolésra is hasznalt edény).

A tevékenység folytatdsdhoz sziikséges egyéb feltételek biztositdsa mellett, gondoskodni
kell a hasznalt edényzet kalibralasarol, a tisztito és fertotlenitd szerek megfeleld mennyiségi
kimérésének lehetdségérol €s az eldirt behatasi idok ellendrzésérol.

A termékekkel kozvetleniil érintkezé felilletek tisztitasa-fertotlenitése

A feliiletek eloirt mikrobioldgiai tisztasagi fokat kizarélag olyan tisztitasi eljarassal lehet
biztositani, ami fertétlenitést is magaba foglal.

Fert6tlenités (dezinfekcid), minden olyan eljards, amely a kiils6 kornyezetben 1évo
koérokozok elpusztitasara, illetve fertézoképességiik megsziintetésére, inaktivalasukra iranyul.

Fert6tlenitéskor természetesen nem csak a korokozok pusztulnak el, illetve inaktivalédnak,
hanem a kezelt feliileten levé egyéb mas mikroorganizmusok dontd tobbsége is.

A fertbtlenitdszerek mindség-megdrzési idejét folyamatosa nyomon kell kisérni (a hyponal
ez csak 3-6 honap!). A mindség-megdrzési id0 lejarta utdn kozvetleniil (1-2 hét) a
fertdtlenitdszerek felmosashoz még igen, de mosogatashoz mar nem hasznalhatok fel.

A tisztitasi-fertOtlenitési tevékenységhez hasznalt szerek jegyzékét a talalasi és higiéniai
ellendr utasitasai alapjan kell meghatarozni és legalabb évente feliilvizsgélni sziikséges.

A hasznalatban levo szerek jegyzékét és alkalmazasi modjat jelen szabalyzatban a Tisztito-,
fertotlenitiszerek felhaszndldsa tiblazata 0sszesiti.

Mosogatasi tevékenység

E munkafolyamatoknal is az egyik legfontosabb eldirds a szakositottsag betartdsa, illetve
betartatisa. Ennek megfeleléen kiilon-kiilon kell mosogatni fekete-, a fehér- és a
szallitoedényeket. Kiilon elkiilonitést igényel a fehéredények koziil a pohar mosogatasa.

Feketeedény minden olyan edény és eszkdz, amit kizdrdlag a személyzet hasznil az
¢élelmiszerek kezelése, eldallitasa és talalasa soran.

Fehéredény minden olyan edény és eszkdz, amit a fogyasztok hasznélnak.

Altalanos eléirasok

A mosogatas menetét, az alkalmazott szert és annak oldattdménységét és a behatasi idejét a
megfeleld mosogatasi helyeken, jol lathatdé modon ki kell fiiggeszteni.

A mosogatashoz kefét vagy fém, illetve miianyag ,,dorzsikét” kell hasznalni, szivacs
hasznalata csak abban az esetben hasznalhatd, ha az a miveletek utan kidobasra keriil. A
mosogatashoz, mosogatasnal hasznélt eszkozok, rongyok naponta fertotlenitendéek
(kifézéssel, vagy fertOtlenitOszeres aztatassal).

A megtisztitott edényeket, munkaeszkozoket, felszerelési targyakat, amelyeket éppen nem
hasznalunk, védeni kell a szennyezddéstdl, lehetdleg zart taroldsukrdl gondoskodni kell.

A szallitdedények mosogatasat kiilon, erre a célra szolgald helyiségben kell elvégezni.
Amennyiben erre nincs lehetdség, akkor a fehéredény mosogatoban is elmosogathatdak a
tobbi edénytdl szigortian iddben elkiilonitetten.
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A mosogatés torténhet hagyoméanyos szerekkel 3 fazisban (tisztitds-fertdtlenités-oblités),
vagy kombinalt hatasu szerek hasznalataval 2 fazisban (tisztitas + fertdtlenités - oblités).
Manapsdg a munkafolyamatok meggyorsitdsa érdekében, illetve gazdasagossagi
szempontok alapjan eldtérbe keriilt a 2 fazisi mosogatds alkalmazasa. De a termékekkel
érintkezd feliiletek esetében alkalmazand¢ tisztitasi-fertdtlenitési eljardsok az alabbi 1épéseket
mindenképp kell, hogy tartalmazzak:
e eldtisztitas
o tisztitas-fertotlenités
e utooblités
e szaritas
Mosogatas két fazisban, azaz kombinalt hatasu szerek hasznalataval

Eldtisztitas
A feliileteket a durva szennyezddésektdl meg kell tisztitani.
Ez a folyamat altaldban valamilyen mechanikai tisztitdsi moddot jelent, pl. a durva
szennyezddések felszedése, lekapardsa vagy erds vizsugarral valo ledblitése stb.
Erre a fazisra azért van sziikség, hogy a kovetkezd fazisban alkalmazott tisztitoszer hatasa
érvényesiilni tudjon.

Elsé fazis: zsiroldas-fertotlenités
Erre korszeri kombinalt hatasu tisztitoszerek allnak rendelkezésre, amelyekkel egy fazisban
hajthato végre a tisztitasi €s a fertétlenitési folyamat.
A munkafazis valamilyen feliiletaktiv anyag, detergens és valamely fert6tlenitd hatasu vegyi
anyag vizes oldataval torténd kezelésbdl is all egy 1épésben.
Ebben a fazisban megtorténik a feliileten 1évé szennyanyagok feloldésa, eltavolitasa, valamint
a mikroorganizmusok kézombdositése, eltdvolitdsa. Ez a munkafolyamat beédztatassal torténik.
A mosogatashoz altalaban 40-50°C-os vizes oldatot kell hasznalni, de mindenképp az
alkalmazott szer eldirasait betartva. Az eldirtnal magasabb homérsékletli viz hasznélata esetén
a szennyezOdések ,.rasiilhetnek” az edényzetre és az eszkozokre, és ezutan csak nagyon
nehezen tavolithatok el.
A mosdszeres oldat cserélendd, ha a zsiroldo és a fert6tlenitd hatasa megsziinik. A zsiroldd
hatds akkor sztinik meg, ha a viz felszinén zsirfoltok jelennek meg. A fertdtlenitd hatas
megsziinését jelzi, ha a klortartalmt fertdtlenitdszer-oldat szaga mar nem érezhetd.
Kiilondsen nagy figyelmet kell forditani a fertétlenitészer megfeleld toménységii oldatanak a
hasznalatara és a sziikséges behatdsi id0 biztositdsdra. Az edényzet és az eszkozoket az
oldatnak teljesen el is kell fednie, ugyanis ezek nélkiil a fertétlenitd hatas nem biztosithato.
Az oldat lecserélését indokolhatja a lathatdan erds elszinezddés, kihiilés, habzas megsziinése.
Mianyagbdl késziilt edények, és eszkozok mosogatasdhoz akar kétszeres mennyiségi
fertdtlenitdszert is fel kell hasznalni.

Masodik fazis: utooblités
Ahhoz, hogy mosogatéoszer maradvany ne keriilhessen az ételbe, a feliileteket mindig
megfeleld mennyiségii tiszta, kézmeleg kb. 40°C-os vizzel le kell 6bliteni folyovizzel.
Ha az edényzetnek vagy az eszkozoknek a leszdraddsuk utan is fertdtlenitdszer szaga marad,
az azt jelenti, hogy a mechanikus tisztitds, vagy a zsiroldds nem megfeleld hatasfoku volt,
ekkor a mosogatast ujra kell kezdeni és sokkal nagyobb odafigyeléssel elvégezni.

Csepegteto szaritas
A technoldgiai mosogatokndl az eszkozok, edények szaritdsat csepegtetokon végezzik, a
szaritasi folyamat tobbféle modon végezhetd (lecsurgatassal, szaritészekrényben).
A széritast leboritva, de a szell6z¢s biztositasa mellet célszerli végezni.
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Hagyoményos konyharuha hasznalata nem engedélyezett, ha az edényeken és az eszk6zokon
esetleg vizfolt marad, azt kizarélag papirtdrlével szabad csak eltavolitani, ha sziikséges.

A mosogatashoz hasznalt kombinalt hatasi mosogatészer megnevezése:
INNOFLUID TF-KLOR-M

A miivelet leirasa:

Valamennyi mosogatonal a mosogatas befejezése utan, illetve a szakositott mosogatasi
miiveletek kozott a feliileteket zsiroldo szerekkel kezeljiik, majd oblitjiik.

Zsiroldas utan a feliileteket fertotlenitd szerekkel kezeljiik €s oblitjiik.
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4.4. Takaritasi Utasitds

Az utasitas érvénvességi teriilete

A takaritési utasitds a Pesterzsébet Onkormanyzata GAMESZ altal {izemeltetett Hajos Alfréd
Altalanos Iskola talalékonyhdjara és ebédldire vonatkozik.

......

fert6zodését, romlasat, mérgezését okozo mikrobak jelenlétét.

Tisztitasi-fertotlenitési tevékenység

A takaritasi utasitasban eldirt kovetelmények betartasa a dolgozok feladata, az elvégzett
takaritas ellendrzését a Higiéniai utasitdsban, illetve az érintett dolgozok oktatasat és képzését
a HACCP kézikonyvben leirtak szerint kell végezni.

A tisztitas-fertotlenités altalanos szabalyai

A takaritast Ugy kell végezni, hogy az ételek, termékek, és edények tisztasagit ne
veszélyeztesse. A takaritds soran védeni kell az egységben 1év0 élelmiszereket a
szennyezOdeéstol, a fertézodéstdl. Kiilondsen vonatkozik ez, a munka kozbeni takaritasra.
Ezért fontos gondoskodni a pormentes, freccsenés-mentes takaritasrol, illetve az élelmiszerek
takaritds kozbeni megfeleld lefedésérdl, vagy mas moddon toérténd védelmérdl. A tisztitasi-
fert6tlenitési tevékenység elvégzéséhez kizarolag az Orszagos Tisztiorvosi Hivatal vagy az
OETI altal engedélyezett zsiroldo- és fertStlenité szer, vagy zsiroldd és fertétlenitd anyagot
egyarant tartalmazo szer alkalmazhat6, a szerre eldirt hasznélati és munkavédelmi utasitas
szigoru betartasa mellett.

A tisztito- és fertdtlenitdszereket eredeti csomagoldsban kell tarolni. A fertdtlenitészerek
mindség-megodrzési idejét folyamatosan nyomon kell kdvetni. A mindség-megorzési ido
lejarta (1-2 hét) utan a fertdtlenitd mosogatoszerek takaritdshoz még igen, mosogatdshoz mar
nem hasznalhatok.

A hasznalt eszkozoket, vegyszereket — a tarolasi feltételek betartasaval — erre a célra
kialakitott kiilon helyiségben, vagy erre a célra kijelolt szekrényben kell tarolni.

Takaritashoz, mosogatdshoz csak ivoviz mindségli vizet szabad hasznalni. A technologiai
hatékonysagot noveli a vizhdmérséklet és az alacsony keménységi fok.

Az alkalmazott takaritd eszkozoknek alkalmasnak kell lenni a feladat elvégzésére. A
keresztszennyezOség elkeriilése érdekében a kiilonbozd helyiségekben hasznalt eszkozoket
maradand6 jeldléssel kell ellatni, biztositva ezzel a takaritdeszkdzok szakositott haszndlatat.
Az eszkozoket elkiilonitetten kell tarolni is. Hasznalat utan gondoskodni kell az eszk6zok
megfeleld tisztitasarol (rendszeresen, legaldbb naponta, fertStlenitdszeres aztatassal
fertétleniteni), sziikség esetén cseréjérol.

A takaritas elvégzése soran mindig a tisztabb feliiletektdl a szennyezettek felé, illetve
fentrdl lefelé irdnyban kell haladni.

A tisztito-, fertotlenités folyamata

A tisztito-, fertotlenitoszerekkel szemben tamasztott kovetelmények

A tisztitoszerekkel szembeni kovetelmény:
e amosodszereknek jo nedvesitd képességgel kell rendelkeznie
e aszernek a feliiletrdl leoldott szennyezddést oldatban kell tartania
e amosoészer ne okozzon korrdziodt
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A fertotlenitoszerekkel szembeni kovetelmény:
e széles mikrobadld hatdsspektrum
kis koncentracidban rovid id6 alatt kifejtett elégséges hatés
konnytl kezelhetdség
stabil, vagy bomlastermékei nem veszélyesek
kornyezetbarat, és az alkalmazott koncentracioban az emberre veszélytelen.

A takaritas tipusai

Munka kozbeni takaritas az egyes kiillonbozd tisztasagi fokt miiveletek kozotti megfeleld
tisztasag biztositasat szolgalja. Ezt a takaritdsi tipust kiilondsen nagy gondossaggal kell
végezni a megfeleld termékvédelem biztositasa érdekében. Ez a takaritasi forma vonatkozik a
varatlan szennyezddés megsziintetésére is.

Napi_takaritas a napi munka befejeztével el kell végezni a napi tevékenység kozben
szennyezO0dott feliiletek, berendezések, eszkozok takaritasat kipakolds, a berendezések
athelyezése nélkiil. A szocialis helyiségek és a éttermi helyiségek takaritdsa is ide tartozik.

Heti takaritis lényegében megegyezik a napi takaritdssal, de a konnyen elmozdithato
berendezési targyak alatt, illetve mogott is el kell végezni a sziikséges takaritasi miiveleteket,
valamint el kell végezni a moshato falfeliiletek mosasat is.

Havi takaritas alkalmaval el kell végezni a csOvezetékek, armaturdk, nyilaszarok,
parkanyok takaritasat is, valamennyi helyiségben.

Eves takaritdst a helyiségek kipakolasa mellett kell elvégezni minden feliiletre kiterjedéen.
Ezt a takaritasi tipust Ossze kell kotni a tisztitasi meszeléssel (festéssel) és a sziikséges
nagyobb karbantartasi munkak elvégzésével is.

A napi takaritason kiviil egyéb takaritasok elvégzését kiilon is dokumentalni kell.
A hiiték belsd terének takaritdsat leolvasztasakor, de legalabb hetente egyszer, valamint
esetleges szennyezddéstik alkalmaval kell elvégezni. A takaritas ténye is dokumentalando.

Takaritott feliiletek, targyak és eszkozok

A talalokonyhakon az ételszallito badellak, talalasi eszkozok és edények, melegentarto pult
tartozékok, siité-fozo (melegitésre szolgalo) edények és berendezések, vago eszkozok és
berendezések, evieszkozok, tanyérok, folyadékok tarolasara ill. felszolgalasra szolgalo
edények, poharak és talcak mosogatdsa torténik.

A feliiletek eloirt mikrobiologiai tisztasagi fokat kizardlag olyan tisztitasi eljarassal lehet
biztositani, ami fertotlenitést is magaban foglal, ez alol az ételszallito badelldk képeznek
kivételt. E munkafolyamatok esetében is fontos eldirds a szakositottsag betartasa.

Elelmiszerekkel kozvetleniil érintkezd feliiletek (edények, eszkizok) takaritdsa, tisztitdsa-
fertotlenitése

Eszkozok, edények mosogatasa
A mosogatas menete, az alkalmazott mosogatdszer oldattoménysége, a behatdsi id6 a
mosogatasi helyeken ki van fiiggesztve.
A mosogatashoz kefét, vagy fém, illetve miianyag dorzsit, vékony fertdtlenithetd textilt kell
hasznalni. Mosogatoszivacs csak Uigy hasznalhato, ha hasznalat utan kidobésra kertil!
A mosogatashoz hasznalt eszkozoket fertdtlenitoszerben torténd 4aztatassal naponta
fertdtleniteni kell.
A termékekkel érintkezd feliiletek esetében alkalmazando tisztitasi-fertétlenitési eljarasok
soran alkalmazni kell:
e az elotisztitas,
e atisztitoszeres tisztitas és fertdtlenités és
e az utooblités, szaritas muveleteit.
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A mosogatas fazisainal az altalanos szabalyokat kell betartani.
A megtisztitott edényeket, munkaeszkdzoket, felszerelési targyakat az 0jboli hasznalatig
védeni kell a szennyezddésektdl, lehetdleg zart tarolasukrol gondoskodni kell.

Elelmiszerekkel kozvetleniil érintkezd feliiletek (gépek, berendezések) takaritdsa, tisztitdsa-
fertotlenitése

A gépi berendezéseket a hasznélati utasitdsukban foglalt eldirdsok figyelembe vételével
szabad tisztitani-fert6tleniteni.

A tisztitas megkezdése elott dramtalanitani kell. Csak aramtalanitott késziiléken szabad a
tisztitasi miveletek elvégzését megkezdeni.

Minden tisztitasi-fertotlenitési folyamat az aldbbi fazisokbol kell, hogy 0Osszetevddjon,
amelyek koziil egyet sem szabad kihagyni:

MECHANIKUS (SZARAZ) TISZTITAS
A porszeri hulladékok eltavolitasa

A porszerli anyagok eltavolitdsa torténhet porszivozassal, felsepréssel, illetve kenddvel
torténd letorléssel.

ElsOként valasztandd a porszivozas. Felseprés és a kenddvel letorlés kizardlag akkor
alkalmazhat6, ha mas modszerrel nem oldhaté meg az ilyen jellegli szennyezddés eltavolitasa.

A durva szennyezddések eltdavolitisa

Olajszennyezddés: a gépek feliiletén jelentkezd olajszennyezddések az erre a célra
rendszeresitett egyszerhasznélatos papirtdrlovel tavolitjuk el. A feliiletekre tapadt
szennyezddések eltavolitasa kemény sortéji milanyag kefével, vagy sziikség esetén
kapardeszkozzel végezhetd el. A tisztitasi folyamat soran gondoskodni kell arrol, hogy az
eltavolitott szennyezddések ne szorodjanak szét, illetve bele az ételbe.

NEDVES TISZTITAS (MOSAS)

A nedves tisztitas alapvetden kétféle modon végezhetd el, a szét nem szedhetd és fix
berendezések nedves tisztitasa lemosassal. A szétszedheto berendezések, valamint a kisebb
eszk0zok nedves tisztitasa bemeritéssel torténik.

A nedves tisztitasi folyamat alapfazisai altalanossagban:

e FElomosas

A Dberendezések és eszkozok feliiletét, ha lehetséges folyd 40-45°C-os vizzel lemossuk
mindaddig, amig az elfoly6 viz lathatéan szennyezett.

Amennyiben a berendezés jellege miatt szordfejes, vagy tomlévéges adagoloval viz nem
juttathaté a gép feliiletére a bedzds veszélye miatt, Ggy egy tiszta vizbe martott kefével
végezzik el a feliilet eldmosasat
o Tisztito-, fertotlenitoé hatasu oldattal térténo mosas

Az eldmosott berendezéseket és eszkozoket a mosogatasnal leirt oldatokkal és mddon
(sorrend betartasa!) mossuk, az alabbi technologidk egyikének alkalmazésaval.

e Lemosas
Lemosésos technoldgiaval mossuk a szét nem szedhetd, nagyméretli és fix berendezéseket,
eszkozoket.

A tisztitandd feliiletre szorofejes adagoloval vagy kefe alkalmazasaval felvissziik a
megfeleld oldatot, és rajta hagyjuk az el6irt behatasi id6 elteltéig. Sziikség esetén a tisztitas-
fertdtlenités hatasfokanak novelése érdekében a mosokefével eldsegithetjiik a szennyezddések
eltavolitasat, majd a feliiletre ismét tiszta oldatot visziink.

e Bemerites
Bemeritéssel mossuk a szétszerelhetd, vizzel moshato kisméreti alkatrészeket, eszkozoket.
Ezek mosasi technoldgiaja megegyezik a mosogatasnal leirtakkal.
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OBLITES
Az eldirt behatasi id6 letelte utan a feliiletekrdl folyovizzel ledblitjiik a tisztito- és fertdtlenitd
szer maradékokat.

Amennyiben ilyen modon viz nem juttathaté a gép feliiletére a bedzas veszélye miatt, gy
egy tiszta vizbe martott kefével végezziik el a feliilet lemosasat.

SZARITAS
A mosasi folyamat végén a feliileteket levegdn, esetleg csepegtetve szaritjuk.

Elelmiszerekkel kozvetleniil érintkezd badellik takaritdsa, tisztitdsa

Az ételszallito badellak tisztitasa idoben elkiilonitve a fekete mosogatoban kell elmosogatni
két fazisban, de ennél az edénycsoportnal nem kell feltétleniil fertdtlenité hatdsu szert
alkalmazni, de minden esetben a zsiroldas sziikséges. Mosatlan allapotban nem keriilhet
visszaadasra a badella az ételszallitdo személyzet részére.

Elelmiszerekkel kizvetleniil nem érintkezé feliiletek (padozat, hiitéberendezés belsi
feliilete) takaritdsa, tisztitasa-fertétlenitése

Az élelmiszerekkel kozvetleniil nem érintkezd feliiletek tisztasdga, ha nem is olyan
nagymértékben, mint az élelmiszerekkel kozvetlentil érintkezdk, de mégis befolyasolhatjak a
termékek mikrobioldgiai tisztasdgat, pl. gy hogy ezekrdl a feliiletekrdl a szennyezddés
belehullik az ¢élelmiszerbe az elokészités és/vagy talalas soran. Ezen feliiletek takaritasi
technologidja lényegében, megegyezik a termékekkel kozvetleniil érintkezd feliiletek

crer

A miivelet leirasa

Valamennyi helyiség padozatat, oldalfalat, gépeit, berendezéseit az alabbiak szerint kell
takaritani, tisztitani, fertotleniteni:
Darabos szennyezddések 0sszesoprése és kommunalis szemétgylijtébe helyezése.
Fizikai szennyezddések eltavolitasa oblitéssel.
A padozat és a csempeburkolat tisztitasa és fertdtlenitése naponta zsiroldo-fertdtlenitdszer
melegvizes oldataval. Végiill a szermaradvanyok eltavolitdsa, 60°C-os vizes lemosas
folyovizes tomldvel, vagy oblités vodorrel, majd felmosas.

A miiveletek elvégzéséhez hasznalandé miianyag eszkozok:
sepru
lapat
kefe
vodor
felmos6 mop.

Textiliak (kenyérruhdk, abroszok) mosdsa
e Csak akkor végezhetd a létesitményben, ha arra a feltételek a sziikséges
e Biztositani kell a textilidk fertétlenitését is (pl. 90°C-on valé mosasi,
fertdtlenitdszeres dztatdsi és alapos atvasalési lehetdséget),
e Elkiilonitetten kell megoldani a tiszta és a szennyezett textilidk tarolasat, a
technolégiai helyiségben szennyes textilia huzamosabb ideig nem tarolhato,
Egy miiszakban sziikséges tiszta textilia, és az egy miiszakban keletkezd szennyes textilia
technologiai helyiségben tartasa — egymastol elkiilonitve — megengedett.
A takaritas végeztével az ahhoz hasznalatos eszkdzoket is ki kell tisztitani, fertOtleniteni.
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Takaritdsi utasitis a Hajos Alfréd Altalinos Iskola Tdlalékonyhdn

Hasznalt tisztito- és fertotlenitoszerek felsoroldsa:

Sorszam Megnevezés Hatasa

I. Innofluid TF-klor M Fert6tlenitd hatdsi mosogatdszer,
tisztit és fertOtlenit 1 1épésben

2. Haztartasi hypo Fert6tlenitd hatdsu, de nem tisztit

3. Glanc Ecetes altalanos tisztitoszer

4. Florasept Fert6tlenit6 hatdsu folyékony tisztitdszer

5. Ecet Univerzalis tisztitd-, fertOtlenitdszer,
vizkdoldo és penészold

6. Varazs ablaktisztito Alkoholos ablaktisztito

© . Takaritashoz hasznalt =
c 9 szer &
EERE el R RE
=N RS — @ g o
5SS 50 (9% 8 5 S| 3 < < S
2 & 2o L - < < = 2 S < =]
=T |Sg E | B |2®| = = 5
= = = = [ A &)
Uzemi 101 Mosogat6
edények, 1. | T+F | vizhez Se-ri kefe, M;)tz(;— Hlizzrln.
eszkdzok 30m | P szivacs &
Fogyasztoi 101 mosogatd
edények 1| T+F | vizhez | 7 kefe, Moso- | Haszn.
. perc . gatas utan
mosogatasa 30 ml szivacs
, 320 ml Mosogat6
uad® L frer | a01 | 0| kefe, | Mosor | Hasn
EYW vizhez | P szivacs &
320 ml 5 Mosogato Le- %\
Hutok 4. | T+F 101 kefe, , hetente g
. perc . mosas o)
vizhez szivacs N
Sz. sz., b=
. Ra- , legalabb | X
Padozat 3. | T+F TI?IEE_ sZ4- Ferlnncl)oso rrlf:sle_is naponta, '§0
Y ritva p miiszak =
utan
Csempe . Ra- . Sz. sz.,
falburkolatok, | 3. | T+F Trfnelfl szd- z;fgj mlézas legalabb
ajtok Y ritva hetente
Uveg feliiletek | 6. | A | oM | 12 1 pisng | L | Szsz
nyen perc mosas | havonta
Vizes . Vileda Sz. sz.,
szerelvények, 3o | pyy | Tome | 30 kendd, Le- legalabb
mosdok > nyen PEIC T Gzivacs torlés naponta

T _tisztitd, F — fertdtlenitd, A — ablaktisztitd, V — vizkéoldo,

53/72.



GAMESZ Tdilalékonyha HACCP kézikonyy
1203 Bp. Lajtha u. 6.

4.5. A viz higiénidja

Altalanos szempontok

Kozétkeztetésben alapvetd kovetelmény — 852/2004/EK rendelet -, hogy a felhasznalt viz
ivoviz mindségli legyen mindentiitt, ahol az élelmiszer kozvetleniil érintkezik a vizzel, vagy a
vizzel kezelt feliilettel (takaritas, kézmosas). Emellett azonban a talalékonyha koriilményeit
ugy kell kialakitani, hogy a viz a felhasznélas alatt ne fertzddhessen, ne érje szennyezddés.

A vizmindség megdvasanak szempontjai:

e azokon a vizkivételi helyeken, ahol vizvisszaszivas veszélye fenndll, lathatd és
ellendrizhetd modon viz-visszaszivast gatlo berendezést kell elhelyezni,

e ¢ berendezések karbantartasara programot kell késziteni,

e a minden olyan helyen, ahol a technolégia szerint vizes, vizzel valé mivelet folyik, a
hasznélat utdni fazisban annak elvezetésérdl és csatornahalozatba vald kozvetlen
bevezetésérdl gondoskodni kell,

o minden jellegli vizesopogést, vizosszegyljtést (hiitdbattéridk leolvasztisa, padozaton
hibak miatti tocsaképzddés, csatornaszem eldugulas stb.) megfeleld6 modon ki kell
kiiszobolni,

e a kiilonleges szennyezddést okozd vizes miiveleteket a termékzonatol elkiilonitett
helyeken kell elvégezni,

o a vizmintavételi helyek kijelolését és a mintavétel modjat és idejét higiéniai program
alapjan kell végezni.

A vizmintakat akkreditalt labor szakembere és a talalasi és higiéniai ellendr kdzosen veszik.
A vizsgalat kiterjed a viz
o fizikai,
e kémiai,
bakterioldgiai és
e biologiai tulajdonsagainak vizsgélatara.
Fizikai tulajdonsagok vizsgalata soran biralni kell a viz:

e szinét,

e szagat,

o izét,

e zavarossagat €s
e homérsékletét.

A fiziko-kémiai tulajdonsagokat illetden a viz elektromos vezetOképességének és pH-janak
van jelentdsége.

A vizsgalatot minden esetben végre kell hajtani:
e vizszolgaltatd berendezés hasznalatanak megkezdése elott,
e javitasok utén,
e minden olyan esetben, amikor a viz szennyezddésének vagy fertdzédésének a gyanuija
meriil fel,
o meghatérozott idészakonként.

A vizsgélati eredmények jegyzokonyveit a talalasi és higiéniai ellendr leflizi. A mintavételt
gyanu esetén kell elvégezni eldzetes megallapodas vagy bejelentés alapjan.

Ha az akkreditalt labor vizsgélati eredményei azt indokoljak, el kell végezni az ivoviz
vezetékrendszerének fertdtlenitését. A fertStlenitést a Vizmil szakirdnyu képesitéssel
rendelkez6 szakembere a vizmi kléradagold automatajaval végzi.

A fertézés megtorténtének eredményét dokumentaljak.
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4.6. Hulladékkezelési Utasitdas

A szemét és hulladék gytijtését ugy kell megoldani, hogy a talalandoé ételt, élelmiszert, és a
kornyezetet ne szennyezhesse. A hulladékgyiijté és taroldo edények jol zarodd fedovel
ellatottak, résmentes kialakitdsuak, konnyen tisztithato ¢és fertStlenithetd anyagbol
késziiljenek. A gyiijté edények lehetdség eszerint labbal miikddtethetdek legyenek.

A hulladékgyiijté edények rendszeres tisztitasarol, fertdtlenitésérdl a konyhai alkalmazottak
gondoskodnak.

Ha a gyorsan roml6 hulladékok megfeleld gyakorisagl elszéllitdsa nem oldhatdé meg, az
elszallitd cégnek gondoskodni kell azok megfeleld hiitve tarolasardl. Ez kiillondsen vonatkozik
a moslékra. A keletkezett hulladékokrol és kezelésiikrdl irdsos dokumentéciot
(hulladékszallitasi nyilatkozat) kell vezetni. Ezt a Hajos konyha esetében a Biotrans nevii cég
végzi, naponta szallitja el a sajat milanyag horddiban.

Kommunadlis hulladékok

Az egységben keletkezd kommunalis hulladékokat az egység vezetdje koteles rendszeresen,
illetve a keletkezésiik mértékében engedélyezett artalmatlanito helyre elszallittatni.

Az ¢lelmiszer-forgalmazasi tevékenység soran keletkezett nem veszélyesnek mindsitett
hulladékka valt és takarmanyozasi vagy egyéb célokra nem hasznosithaté ¢lelmiszer-
hulladékokat meg kell semmisiteni, vagy megfeleld médon artalmatlanitani.

Veszélyes hulladékok

Veszélyesnek tekintend6 az a hulladék, amely, vagy amelynek barmely Osszetevdje, illetve
atalakulési terméke a jogszabalyban meghatdrozott veszélyességi jellemzdk valamelyikével
rendelkezik, és a veszélyes Osszetevd olyan koncentrdcioban van jelen, hogy ez altal az
¢lévilagra, az emberi életre és egészségre, a kornyezet barmely elemére veszElyt jelent, illetve
nem megfeleld taroldsa és kezelése esetében karositdo hatast fejt ki. Ilyen veszélyességi
jellemzonek tekintendé példaul a robbandsveszélyesség, gyulékonysdg, mard hatas, heveny
mérgezd hatas, fertézoképesség, kornyezetkarosito hatas, stb.

A kozétkeztetési tevékenység soran nagyon kevés veszélyes hulladék keletkezik. Bar ebbe a
hulladék csoportba tartoznak, pl. a széarazelemek, de jelentésebb mennyiséget a sériilt
csomagolasu vegyszerek teszik ki.

A veszélyes hulladékokat, akinél keletkezik, az koteles az artalmatlanitasukrol gondoskodni,
valamint ennek megtorténtéig megfeleld, kornyezet- és egyéb karosodast kizdré moéddon
tarolni. A hulladékok szallitasa soran is biztositani kell az artalommentesség feltételeit.

Fertozési veszélyt jelento dllati hulladékok
Allati hulladék a Hajos Konyhan nem keletkezik.

Etelmaradék, élelmiszer-hulladék kezelése

Elelmiszer-hulladékként kell kezelni:
e atalalasbol, kiszolgalasbol megmaradt élelmiszert,
o alejart élelmiszereket (ételminta is).

A hulladék, melléktermék gytlijtését és tarolasat igy kell megoldani, hogy az élelmiszereket
¢s a kornyezetet ne szennyezhesse.
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4.7. Gongyolegkezelési Utasitas

A 62/2011. (VL. 30.) VM rendelet 9. § (2) szerint ,,A hasznalaton kiviili gongydleget az
¢lelmiszerektdl elkiilonitve, az e célra kijelolt helyen kell tarolni és rendszeres elszallitasrol
gondoskodni kell”.

Gongyoleg nem mas, mint az élelmiszer csomagol6 anyaga (pl. doboz, iiveg, lada stb.),
amely 4altaldban tobb széllitas soran is felhasznalhato, vagy kiliriilése utan eldobhato.
Tarolasuk ugy torténik, hogy az élelmiszereket nem szennyezik.

A belsd hasznalatii gongyoleget jeloléssel meg kell kiilonboztetni a beszallitok altal hasznalt
gongyolegektdl. A gongyodlegeket jellegiiknek megfelelden, lehetbleg csoportositva kell
Osszegyljteni és minél eldbb el kell tdvolitani az lizemi teriiletrdl.
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4.8. Rovar- és ragcesaloirtasi Utasitds

A rovarok és ragesalok az élelmiszerkészletben okozott gazdasagi karokon kiviil szamtalan
fertdzo betegséget terjesztenek.

Elelmezés-egészségiigy szempontjabol:

e Elelmiszerldtogatok azok a rovarok, amelyek csak iddszakosan és nem sziikségszeriien
keriilnek kapcsolatba az élelmiszerekkel. Kozéjiik tartoznak példaul a legyek, a
csotanyok, a hangydk. Jelentdségiik abban rejlik, hogy a testiikkel, esetleg a
valadékaikkal (pl. a legyek) szamos korokozot képesek atvinni az élelmiszerekre.
Elleniik védekezhetiink a nyildszarokra rovarhdlok felszerelésével, az élelmiszerek
megfeleléen zart tarolasdval, rendszeres, alapos takaritassal, —megfeleld
hulladéktarolassal, valamint rendszeres megel6z6 irtasukkal. A megel6z6 irtast akkor
is el kell végezni, ha az egységben rovarok jelenlétét nem észlelték.

A ragcsalok, elsésorban az egerek és a patkdnyok, az élelmiszerek megragdsan kiviil
komoly jarvanyligyi veszElyt is jelentenek, mintegy 30 féle fert6zd betegséget terjeszthetnek
(pl. szalmonellézis). Az elleniik valo védekezés sordn a legalapvetdbb tényezd az egységben
¢s a kdrnyezetében a hulladékok megfeleld taroldsa, lehetséges buvohelyeik felszamolésa (pl.
a lomtalanitas), valamint az egység nyilaszardinak megfeleld kialakitasa (pl. jol zar6do,
lemezelt ajtok), rendszeres, legalabb évente kétszeri, megelézd irtasuk biztositdsa. A
megeldz0 irtast akkor is el kell végezni, ha az egységben ragesalok jelenlétét nem észlelték.

A kartevok elleni védekezést rendszeresen, erre szakosodott céggel (LUX-irt Kft.)
végezteti a GAMESZ.

A hatékony védelem a megeldzésen alapul ezért:

e akornyezetet és az egység tisztasagat fenn kell tartani

e az ajtdk udvarra vald nyitva tartasat a sziikséges minimumra kell korldtozni, vagy
szinyoghalos ajtoval kell ellatni

e az egység nyithato ablakait és a szell6zOnyilasokat stiri szovésiu haloval kell ellatni

e a helységek padozatat, mennyezetét és falait résmentes allapotban kell tartani

o sziikség esetén, az lizemiddn beliili irtasra eredményesen hasznalhatok az elektromos
rovarcsapdak vagy a rdgcsalok szdmara ragasztds csapdak, illetve az ultrahangos
ragcsaldriasztd berendezések.

A vegyszeres rovar- és ragcsaloirtast kovetden, a behatasi id6 letelte utdn az elpusztult
legyeket, csotanyokat, rovarokat, ragcsalokat, Ossze kell gyijteni. Még az étkeztetési
tevékenység megkezdése eldtt, alapos takaritast kell végezni annak érdekében, hogy azokon a
feltileteken, melyek a talalasra keriil6 élelmiszerekkel érintkezésbe keriilhetnek, ne maradjon
vissza mérgezd anyag. A vegyszerrel szennyezett valamennyi feliiletet alaposan tisztitani és
b6 folydvizzel dbliteni kell.
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4.9. Diétas és specidlis taplalkozdsi igényii kozétkeztetés

A koznevelési intézményekben egyre tobb olyan gyermek tanul, aki orvos altal
diagnosztizalt betegség miatt diétds étrendre szorul, ezért fontos szempont talalokonyhai
egységeknél a diétds étkeztetés, melyet a HACCP-ben is szabéalyozni kell, illetve a
kezelésiikrol ki kell oktatni a munkavallalokat.

A 37/2014.(1IV.30.) EMMI rendelet szigoruan eldirja a diétas és az egyéb specialis
taplalkozasi igények (ételallergia, felszivodasi zavarok) kiszolgdldsara vonatkozd szabalyokat.

A diétas étrend fogalma és szabalyozasa a rendeletben

A diétas étrend: olyan ételekbdl Osszeallitott étrend, amely kiilonleges 0sszetételre vagy az
eldallitasa sordn alkalmazott egyedi eljarasra tekintettel olyan fogyasztok specidlis
taplalkozasi igényeit elégiti ki, akik szamara sajatos egészségi allapotuk bizonyos anyagok
ellendrzott mértékben torténd fogyasztasat teszi indokoltta.

Allergének az étel olyan komponensei, amelyek allergids reakcidkat valtanak ki. A
felndttek 1-2%-a, a gyermekeknek pedig 5-8%-a ételallergiaban szenved.

A Kozétkeztetd a diétas étrendet a nem diétas étrendtdl elkiilonitetten tiinteti fel az étlapon.

A nevelési-oktatasi intézményekben minden, szakorvos altal igazolt diétas étkezést igényld
személy szdmara az allapotanak megfeleld diétas étrendet kell biztositani.

A diétas étrend ugy is biztosithatd, hogy ha a diétas ételek eldallitasdhoz sziikséges
személyi, targyi, miiszaki feltételek az adott intézményt ellatd f6z6konyhan nem biztositottak,
akkor egy olyan kozétkeztet6tol rendeli meg, akinél adottak a feltételek ehhez.

A diétas étrend Osszeallitasa soran csak olyan élelmiszer hasznéalhatd fel, amely az adott
diétas célra feltétel nélkiil alkalmas. A diétas étrendet alkotd ételeket a megadott diétara valo
alkalmassagot negativan befolydsold anyag kizarasaval kell elkésziteni, tarolni, szallitani,
atadni a végsOd fogyasztonak, kizarva az ételek ilyen anyaggal vald szennyezddésének
lehetdségét.

Az EMMI rendeletnek megfeleléen a diétas étrend biztositdsdhoz dietetikus igénybevétele
sziikséges az étrendtervezéshez €s a diétas étlap osszedllitdsahoz.

Fontos kiemelni, hogy a diétas étkeztetést nem a sziiloknek kell biztositani a raszoruld beteg
gyermeknek, ez a gyermekétkeztetésért felelds szervezet kotelezettsége.

Szamos esetben sziil6i anamnézis alapjan haziorvos altal kiallitott igazolassal igyekeznek a
sziilok diétas étkezést igényelni a kozétkeztet6tdl, ugyanakkor a nem megfeleld
koriiltekintéssel végzett vizsgalatok kockazatot rejtenek magukban. Dietetikusok szamolnak
be arr6l a sajnalatos tendenciardl, hogy ez egyre gyakrabban fordul el6. Ez pedig azt
eredményezheti, hogy megalapozott vizsgalatok nélkiil vonunk meg élelmiszertipusokat, igy
hianybetegségek alakulhatnak ki. Az EMMI rendelet is aldtamasztja a szakorvosi igazolas
szlikségességét.

Diétés étrend tipusok:
e Cukorbeteg, inzulinrezisztencia is, nativ CH mentes;
Gluténmentes;
Tejcukormentes (laktdz-intolerancia);
Tejmentes (tejfehérjementes);
Kaldriaszegény;
Sertéshusmenetes (vallasi okokra tekintettel).
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A diétas étel rendelési menete:

e Szakorvosi (gasztroenterologus, endokrinolégus, diabetologus, allergologus) javaslat,
szul6i nyilatkozat (vallasi hovatartozas kapcsan felmeriild specidlis étrend esetén)
eljuttatasa az ebédbefizetést végzd személyzet részére,

e A nyilatkozatokat dsszegytijtve az adott f6z6konyhara kikiildése,

e A fb6z6konyha (megbizott diétds konyha) dietetikusa 4atnézi a javaslatokat és
nyilatkozatokat, s azok alapjan, ha indokolt a diétat besorolja a konyhan elkészithetd
diétak valamelyikébe.

e A besorolds tényét a fézékonyha kikiildi az élelmezéssel foglalkozd személyzet
szdmara, hogy milyen néven, milyen diétadkat fognak kikiildeni a talalokonyhdakra.

A diétas ételek kezelése a Hajos talalokonyhdn

Az érintett tanuloknak kiilon, személyre szabva készitik el az ételiiket, hogy annak pontos
Osszetétele megfeleljen a specidlis étrendjének.

A kiérkezett ételek sokkolt allapotban érkeznek, melyeket a tényleges kiosztas el6tt
mikrohullamu siitdben hdkezelik, s csak ezek utan adjak ki az érintett tanuld szdmara. A étel
kiadasig az eredeti csomagolasban van, amelyben a tdlalokonyhara érkezett.

A specialis étrendii gyermekek szamara kiilon megjelolve vannak tarolva, mosogatva az
evOeszkozok, poharak és tanyérok, azok semmilyen koriilmények kozott sem érintkezhet a
normal étrendii edényzettel.

Amennyiben a gyermek olyan specidlis diétaval rendelkezik, melyet a f6z6konyha nem tud
biztositani, akkor is megfeleld koriilményeket kell biztositani a didk szamara, hogy a sziilé
altal beszallitott, beszallittatott élelmiszert el tudja fogyasztani. A edényzetét ugyanolyan
gondossaggal kell kezelni, mint a tdlalokonyha altal kiadott ételek esetén.

Hajos talalokonyhara érkezo diétas €lelmiszereket a PENSIO Mindségi Kozétkeztetés Kit.
Foéz6konyhdjan (1116 Bp. Kondorosi ut 4.) készitik el, s csomagoljak, onnan keriil

kiszallitasra.

A normal és a diétas ételek, élelmiszerek esetében is az étlapon kiilon fel vannak tiintetve
az allergének piktogramm formajaban.
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4.10. Teendok ételmérgezés gyanuija esetén

Etelfertdzés vagy -mérgezés gyanuja akkor meriil fel, ha
e a megbetegedett sajat maga kapcsolatba hozza megbetegedését valamilyen élelmiszer,
ital fogyasztasaval,
e ha azonos ¢ételt, italt fogyasztok kozott hasonld tiinetekkel jaré megbetegedések
jelentkeznek halmozottan,
e tobb beteg jelentkezik hasonld heveny gyomor-bél, vagy egyéb ételmérgezésre,
ételfertdzésre utalo tiinetekkel.

A 62/2011. (VL. 30.) VM rendelet a vendéglato-ipari termékek eléallitasanak és
forgalomba hozatalanak élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl, mely rendelet hatalya kiterjed a
vendéglatd és a kozétkeztetési tevékenységre, ideértve az egyéb ellenszolgéltatds nélkiil
végzett étkeztetést.

E rendelet 4. § (1) bekezdése eldirja, hogy az ételmérgezés gyanujanak felmeriilésekor a
talalokonyhaban az elsé és legfontosabb teendd a gyanusithato élelmiszer, vagy ha ez nem
tisztazhatd, akkor valamennyi élelmiszer kiszolgdlasdnak azonnali besziintetése. Ha a
gyanusithato ételek kiadasra is keriiltek, gondoskodni kell azok elfogyasztdsanak
megakadalyozéasarol is. A (2) bekezdés szerint az élelmiszer-eléallito, a kozétkeztetd vagy
barki, aki az ételmérgezés gyanujat észleli, azaz a felelds személy koteles azt haladéktalanul
bejelenteni telefonon, vagy személyesen munkaidében a jarasi dallategészségiigyi ¢és
¢lelmiszer-ellen6rz6 hivatalnak; munkaidon kiviil és munkasziineti napokon a jelentést a
megyei kormanyhivatal ¢élelmiszerlanc-biztonsagi ¢€s allategészségiigyi igazgatdsaganak
készenléti iigyeletén kell megtenni. Ezt kdvetden intézkedni kell a meglévd készletek
(készételek), az ételmintdk, a helyiségek, a gépek, a berendezések és az eszkzok valtozatlan
allapotban torténd megdrzésére, a hatdsag helyszinre érkezéséig. A gyorsan romld
¢lelmiszerek esetében ebbe beletartozik az elkiilonitett, folyamatos hiitve tarolasuk biztositasa
is, hogy a baktériumok a laboratoriumi vizsgalat megkezdésekor ugyanolyan szamban
legyenek jelen az élelmiszerben, ha nem is, mint az ételmérgezés keletkezésekor, de legaldbb,
mint az ételmérgezes észlelésekor. Nem halaszthatd kotelezettség, a gyanut is haladéktalanul
jelenteni kell.

A bejelentésnek tartalmaznia kell:
e amegbetegedettek szamat, nevét, elérhetdségét;
a megbetegedés kezdetének idejét;
a fobb tiineteket;
a megbetegedés okozasaval 6sszefiiggésbe hozhato élelmiszer(ek) megnevezését,
a fogyasztas helyszinét, idejét,
lehetdség szerint az eldallitas, a forgalomba hozatal, illetdleg a beszerzés helyét,
a vizsgalati anyag biztositasat és
a megtett intézkedéseket.
Ha a fenti informaciok koziil, valamely nem all rendelkezésre, az nem késleltetheti a
bejelentés megtételét, ilyen esetben, a rendelkezésre 4all6 adatok kozlése mellett kell a
bejelentést megtenni a kovetkezd szamon:
e Jarasi allategészségiigyi és ¢élelmiszer-ellendrzé hivatal: 06-1-236-3990 kp-i szam
e Megyei kormanyhivatal ¢lelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségligyi
igazgatosaganak készenléti tigyelete: 06-1-236-3990 kp-i szam
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4.11. Etelhémérd (maghoméro) haszndlata

Maghomérséklet: az étel belsejében, annak legnagyobb keresztmetszetén mért homérséklet,
ahol az étel homérséklete a kiilsé hdmérséklet valtozasat a leglassabban koveti.

A télalo-melegité konyhdra kiszallitott meleg ételt a kiszolgalas, felszolgalas megkezdése
elétt biztonsadgos hokezelésnek kell alavetni, kivéve, ha az ételek hémérséklete az étel
elkészitésétdl a kiszolgalas, felszolgalas megkezdéséig nem csdkkent +63°C ald. A hiitést
igénylo ¢élelmiszereknél a hiitési lanc nem szakadhat meg, az ilyen ételek eldirt
maghdmérséklete 0-5°C kozotti hdmérsékleti tartomany.

Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos melegen tartdsa vagy gyors lehiitése és hiitve
tarolasa nem biztositott, azok az elkészitésiiket kovetd 3 oran beliil adhatok ki.

Biztonsdagos hokezelés: az a hokezelési eljaras, amely legalabb 2 percen at tartd 72°C-os
maghdmérsékletet, vagy az étel minden pontjan legalabb 75°C-t biztosit.

Az ételek talalasa sordn az ételféleségek maghdOmérséklete mérendd a készétel
megérkezésekor (atvételi homérséklet), a talalds megkezdése eldtt, az étkezési id6 alatt,
foként annak vége felé. A mérési adatok minden esetben rogzitésre keriilnek a ,,Konyhai
talalési ellenérzési lap”-on.

A MAGHOMERO
Haszndlata (mérés):

A késziilék bekapcesolasat kovetden a kototli-szerli részét kb. 6-10 cm mélyen kell az ételbe
meriteni (szrni).

A kijelzén par masodperc milva megjelenik a bealld hdmérséklet, melyet le kell olvasni,
majd régziteni a megfeleld helyen.

Amennyiben az étel hdmérséklete 63°C alatti, az ételt Gjra kell biztonsdgosan hdkezelni, ha
pedig 5°C feletti, de még nem érte el a 8°C-ot tartdsan, akkor hiiteni kell. Ilyen eset esetén a
mérést meg kell ismételni.

Ha az étel tudomésunk szerint hosszabb ideig (fél 6ra, vagy annal tobb) 63°C alatti
hémeérsékleten allt, akkor azt érzékszervileg mindsiteni kell, és kedvezd eredmény esetén tjra
fel kell melegiteni, ugy hogy maghdmérséklete 2 percen keresztiil elérje a 72°C-ot, vagy az
étel minden pontjan eléri a legalabb 75°C-ot.

Tisztitasa, fertOtlenitése, tarolasa:
A mérések clott és kozott is a mérd részt le kell torolni, és fertotleniteni is kell, a
keresztszennyezddés elkertilése érdekében.
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4.12. Dohanyzasi szabalyzat

Pesterzsébet Onkorméanyzata GAMESZ altal iizemeltetett tilalokonyhdk egész teriiletén
(technolodgiai helyiségeiben, szocialis részein) ,, TILOS A DOHANYZAS”. Nyilt légtérben
sem jelolheto ki dohanyzohely kozoktatasi intézményben.

A nem dohéanyzo teriileteket tilto tabla jelzi, ami a belépokre és az egység dolgozodira
egyarant vonatkozik. A dohanyzast tilt6 tabla, piktogramok kihelyezése megtortént.

A bels6 dohanyzdasi szabalyzat betartdsanak ellendrzése:
Az ellendrzésért felelds személy: talaldsi és higiéniai ellendr
Az ellendrzés gyakorisaga: naponta
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4.13. Vegyszerek biztonsdagos kezelése, taroldsa

A kozétkeztetésben dolgozoknak rendelkezniiik kell a munkajukhoz sziikséges alapvetd
kémiai ismeretekkel, ismerniiik kell az anyagok vegyi hatdsat, tarolasuk szabalyait és a
tisztitando feliiletek fajtait. A munkavégzés soran kiillonbozd szerekkel (tisztitd/fertétlenitd)
talalkoznak a konyhai dolgozok, melyeket biztonsagosan kell hasznalniuk, kezelniiik.

Mitdl lesz veszélyes egy anyag, vagy készitmény? Egy anyag akkor mindsiil veszélyesnek,
ha olyan tulajdonsagokkal rendelkezik (bioldgiai, kémiai, radioaktiv, stb.), ami miatt az
emberi egészségre, a kornyezetre kockazatot jelent. Sok veszélyes termék egyszerre tobb
ilyen tulajdonsaggal is rendelkezik.

A 2000. évi XXV. torvény 3. § szerint veszélyesnek mindsiil, az az anyag, illetve az a
keverék, amely a CLP szerinti osztalyozas sordn a veszélyességi osztalyok és/vagy kategoriak
barmelyikébe besorolhato.

Az anyagok és készitmények mérgezd (toxikologiai) tulajdonsagai alapjan, toxikoldgiai
sajatossadgok szerint:

Nagyon mérgezdek — azok az anyagok ¢€s készitmények, amelyek belégzésiik, lenyelésiik
vagy a bordn torténd felszivodasuk esetén igen kis mennyiségben halélt vagy heveny, illetve
idiilt egészségkarosodast okoznak, pl. klor.

Meérgezoek — azok az anyagok és készitmények, amelyek belégzésiik, lenyelésiik vagy a
boéron torténd felszivodasuk esetén kis mennyiségben halalt vagy heveny, illetve idiilt
egészségkarosodast okoznak, pl. oxélsav.

Artalmasak — azok az anyagok és készitmények, amelyek a belégzésiik, lenyelésiik vagy a
boron torténd felszivodasuk esetén halalt vagy heveny, illetve idiilt egészségkéarosodast
okozhatnak, és nem sorolhatdak a nagyon mérgezo és a mérgezo veszélyességi osztalyba.

Maré (korroziv) anyagok és készitmények — amelyek €16 szovettel érintkezve azok elhaldsat
okozzak, pl. kénsav, ecetsav.

Irritalo vagy izgaté anyagok és készitmények — olyan nem mard anyagok és készitmények,
amelyek a borrel, szemmel vagy a nyalkahartyaval vald pillanatszeri, hosszan tart6 vagy
ismételt érintkezésiik esetén gyulladast okoznak, pl. Haztartasi hypo borre, szembe keriilve.

Tulérzékenységet okozo (allergizalo) anyagok és készitmények — amelyek ismételt
belégzésiiket, illetdleg a boron vagy a nyalkahartyan torténd felszivodasukat kovetden
tulérzékenységet okoznak. A tulérzékenység gyulladasos (bor, nyalkahartya, kotOhartya),
fulladasos reakcioban (tiid6) vagy a keringés Osszeomlasanak formdjaban jelenhet meg pl.
aldehidek.

Fontosabb teenddk veszélyes anyagokkal és készitményekkel

A veszélyes jelzéssel ellatott anyagokkal, készitményekkel foglalkozdsszeriien végzett
tevékenységet telephelyenként a tevékenység megkezdése eldtt, illetve az abban
bekovetkezett valtozast be kell jelenteni a teriiletileg illetékes ANTSZ kistérségi intézetéhez.
(44/2000 EGM rendelet 9. §).

Minden esetben biztositani kell, az tn. HASZNALATI UTASITAST, mely tartalmazza
mindazon fontos informdaciokat, melyek lehetdvé teszik a szabalyszerli, balesetmentes
felhasznalast, és a tarolasi feltételeket, mellyel megeldzhetdk a balesetek.
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A veszélyesnek mindsitett készitmények helyes kezelése

Veszélyes anyagok ¢és veszélyes készitmények tarolasat és rakodasat az alabbi
kozegészségiigyi szempontok figyelembe vételével kell megoldani: biztonsagos legyen (pl.
zartan tarolva, megbizott személynél legyen a kulcsa), a testi épséget és a kdrnyezetet ne
veszélyeztesse (pl. kdrmentd talca és anyag elhelyezése, stb.).

A vegyi anyagok kémiai szennyezddést (esetenként mérgezést) okozhatnak, ha élelmiszerbe
keriilnek. Ennek elkeriilése érdekében ezeket, az anyagokat, készitményeket az
¢lelmiszerektdl elkiilonitetten, lehetdleg tavol toliik, zart mdédon kell tarolni, azaz, a legjobb,
ha egy kiilon vegyi anyag raktarunk van. Ha ez nem megoldhato, akkor egy zarhato szekrényt
kell biztositani a készitmények taroldsara, de a szekrény sem allhat a talalotérben! A
raktar/szekrény ajtajara figyelemfelhivo feliratot kell tenni pl.: ,,VESZELYES ANYAGOK”,
valamint célszeri elhelyezni a veszélyességre utalo kis dabrakat is.

Azokban a helyiségekben ahol élelmiszer el6készités, talalas folyik vegyi anyagot tarolni
TILOS. Tehat elsdsorban a talaldo, mosogatd helyiségek tartoznak ide. Ez nem azt jelenti,
hogy a folyamatos tevékenységhez (pl. mosogatas) sziikséges mennyiség sem lehet ott!

Minden veszélyes (és nem veszélyes) készitményrdl, amit egy konyhaban felhasznalnak, be
kell szerezni a BIZTONSAGI ADATLAPJAT.

Fogalom meghatdrozds

Biztonsdgi adatlap: a veszélyes anyag, illetve a veszélyes készitmény azonositasara,
veszélyességére, kezelésére, tarolasara, szallitdsara, a hulladékkezelésre, valamint az
egészséget nem veszelyeztetd munkavégzes feltételeire vonatkoz6 dokumentum.
Tehat a biztonsagi adatlap ,,megmondja” hogyan kell az adott készitményt szakszeriien
tarolni, milyen veszélyei vannak, hogyan kell rendeltetésszeriien felhasznélni, mi a teend6 a
kitiriilt csomagoloanyaggal, ¢és sériilés esetén az alkalmazandd elsOsegélyt is. Sériilés,
allergias reakcio esetén célszerii ezt az adatlapot az orvosnak is megmutatni!
Az adatlap tartalmazza a készitményre vonatkozo H és P mondatokat.

H-mondat: Egy adott veszélyességi osztalyhoz és kategéridhoz rendelt mondat, amely
leirja a veszélyes anyag vagy keverék jelentette veszély természetét, beleértve adott esetben a
veszeély mértékét is. PL. H317: Allergias borreakciot valthat ki; H332: Belélegezve artalmas.

P-mondat: Ovintézkedésre vonatkozd mondat, egy veszélyes anyag vagy keverék
hasznalatabol vagy artalmatlanitasabol eredd expozicid karos hatdsainak a lehetd legkisebbre
csokkentése vagy megeldozése céljabol javasolt intézkedés(eket) leird6 mondat. Pl: P262:
Szembe, bdrre, ruhdra nem keriilhet; P281: Az eldirt egyéni védofelszerelés hasznalata
kotelezd. A biztonsagi adatlapokat a konyhan kell tartani!
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4.14. Karbantartas

A talalokonyha (kozétkeztetési 1étesitmény) kozvetlen kdrnyezetét, helyiségeit, berendezési
targyait és a tevékenység soran hasznalt eszkdzoket folyamatosan karban és jo allapotban kell
tartani.

A folyamatos, gondosan elvégzett karbantartdsi munkalatok kiilonosen fontosak az
¢lelmiszerekkel kozvetleniil érintkezd és sériilésre hajlamos feliiletek esetében (pl. fa
eszkozok, feliiletkezelt/festett, zomancozott eszkdzok, stb.)

A viz és csatorna-vezetékek, szelldzérendszer karbantartdsarol, javitasardl nyilvantartast
kell vezetni — vagy hitelt érdemléen dokumentalni (pl. szdmla, munkalap) — amelyben fel kell
tiintetni a karbantartas/javitas:

e iranyat (mire vonatkozik)
e id6pontjat
e credményét.

A karbantartdsi munkalatokat lehetéleg lizemidon kiviil kell elvégezni vagy az érintett
helyiség atmeneti hasznalaton kiviil helyezésével, keriiljon rda sor. Amennyiben ez nem
valosithatd meg, a karbantartdsi munkalatok végzése soran nagy figyelmet kell forditani az
¢lelmiszerek védelmére és a karbantartd személynek megfeleld munka/véddruhat kell
felvennie. LehetOség szerint az étel eldkészitésre hasznalt teriiletektdl eltavolitva, az erre
kijeldlt helyen kell végezni.
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5. MELLEKLETEK
5.1. A tdalalokonyha dltal hasznalt adatlapok, ellenorzd lapok és egyéb dokumentumok
Dokumentumlista:
5.1.1. Napi ellendrzési lap
5.1.2. Hutdterek homérséklet ellendrzési lapja
5.1.3. Konyhai talalasi ellendrzési lap
5.1.4. Takaritasi naplo

5.1.5. Munkaruha kezelése
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5.1.1. Napi ellendrzési Iap (....cceoeeveeneennnnnnn. Altalanos Iskola)
EV:..ccuu....
Vizsgalt Kovetelmények Ellenérzés eredménye
teriilet H|K|Sz|Cs|P|Sz|V
Személyi Hideg melegviz meglete; ... hét
higiéné Fertdtlenitészer, papirtorolkozo; hét
Munka és védéruha elbiras szerinti — he
megléte, viselése; - ?t
Szocialis helyiségek allapota, ... hét
felszereltsége, tisztasaga, ... hét
Hutbtarolo Homérok, homérsékletkijelzok ... hét
megléte; hét
Termékek szakositasa, tarolasa; he
Hiit6tarolok miiszaki allapota; . het
Mindségmegbrzés és ... hét
fogyaszthatosagi ido; ... hét
Konyha Fal, padozat tisztasaga ... hét
Gépek, berendezések tisztasaga, hét
miiszaki allapota; he
EvGeszkoz tisztasaga; - e,t
Termékek szakositasa; ... hét
Hulladékgylijték allapota; ... hét
Mosogatas, Eszkoz0ok, tisztitoszerek megléte, .. hét
takaritas allapota; ) - ... hét
Mosogatas menetének kiirasa; he
Tiszta eszkozok tarolasa; - e,t
Takaritds menetének kiirasa; ... hét
... hét
Karbantartas | Karbantartds utani tisztitas; .. hét
Rovar és ragesalo elleni védelem hét
... hét
... hét
.. hét
Alairas Az ellendrzést végezte ... hét
... hét
... hét
... hét
.. hét
Nem
megfeleléség | ... hét
esetén tett
intézkedések | ... hét
.. hét
.. hét

Ha az adott kritériumok teljesiilnek a megfelelé naphoz v* vagy + jelet, ha valami hianyossag van akkor % vagy —
jelet kell tenni és a nem megfeleléségének esetén tett intézkedések rovatba beirni, hogy mi volt a hidnyossag és
milyen intézkedésre kertilt sor.

r rr

A naplo vezetéséért felelos: ......oeovvviniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnan
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HACCP kézikonyv

5.1.2. Hiitoterek homérséklet ellendrzési lapja

O Ady O Zrinyi
O Jozsef A. O Gyulai PESTERZSEBET ONKORMANYZAT
O Lazar O Tatra GAMESZ
O Voérdsmarty | O Hajos HUTOTEREK HOMERSEKLET
ELLENORZESI LAPJA
Telephelyet x-szel jelolni
Hoémérsekleti kovetelmény hiitve tarolas esetén 0-5°C
2016, ceveienenniennnnnen
MERT HOMERSEKLET °C
Nap Hiité Miiszak kezdéskor Miiszak végén Eltérés esetén
berendezés | HOmérséklet .., | Homérséklet iy maghdmérséklet °C
oC Alairas oC Alairas
1 Etelmintas
" | Egyéb
) Etelmintas
" | Egyéb
3 Etelmintas
" | Egyéb
4 Etelmintas
" | Egyéb
5 Etelmintas
" | Egyéb
6 Etelmintas
" | Egyéb
7 Etelmintas
" | Egyéb
2 Etelmintas
" | Egyéb
9 Etelmintas
" | Egyéb
10. Etelr,nintés
Egyéb
1 Etelmintas
" | Egyéb
12, Etelr,nintés
Egyéb
13 Etelmintas
" | Egyéb
14, Etelrfnintés
Egyéb
15 Etelmintas
" | Egyéb
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O Ady O Zrinyi
O Jozsef A. O Gyulai PESTERZSEBET ONKORMANYZAT
O Lazar O Tatra GAMESZ
O Voérdsmarty | O Hajos HUTOTEREK HOMERSEKLET
ELLENORZESI LAPJA
Telephelyet x-szel jelolni

Homérsékleti kdvetelmény hiitve tarolas esetén 0-5°C

2016, coeenieeniennnennnne
MERT HOMERSEKLET °C
Nap Hiitd Miiszak kezdéskor Miiszak végén Hibaesetén
berendezés | Hoémérséklet | Alairas | Homérséklet | Alairas | maghdmérséklet
°C °C

16 Etelmintas

" | Egyéb
17 Etelmintas

" | Egyéb
18 Etelmintas

" | Egyéb
19 Etelmintas

" | Egyéb
Etelmintas

20. Egyeb
71 Etelmintas

" | Egyéb
Etelmintas

22. Eayeb
Etelmintas

23. Eayeb
Etelmintas

24. Eayeb
Etelmintas

25. Eayéb
Etelmintas

26. Eayéb
Etelmintas

27. Eayeb
Etelmintas

28. Eayeb
Etelmintas

29. Eayeb
Etelmintas

30. Eayeb
31 Etelmintas

" | Egyéb
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5.1.3. Konyhai talalasi ellendrzési lap

O Ady O Zrinyi
O Jézsef A. O Gyulai PESTERZSEBET ONKORANYZATA GAMESZ
O Lazar O Tatra KONYHAI TALALASI ELLENORZESI LAP

O Virosmarty O Hajos
(27.4y))."
Telephelyet x-szel jelolni!

Meleg étel maghtmérséklete
Téalalas

A hiitést
igényl6
étel,
szoba
hémérsékl
etre valo
Kezdése | Kozepe Vége |helyezésé
nek
idopontja,
talaldsana
k kezdete,

Az étel Gjra
hékezelése

Etel atvétele beszallit6tol

Etel megnevezése
Konyhai dolgoz6 aldirdsa

ORA,| .. |ORA,| .. |ORA,| .. |ORA,| . ORA, ;
pERC| © [pERC| °C |PERC| C |PERC| °C | ORAPERC pERC| C | ALAIRAS
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5.1.4. Takaritasi naplo

Végezte (alairas) Ellenérizte
Talalokonyha Etkezo Szocialis blokk (alairas)

Nap

RIS N &R =

9

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

A takaritast naponta a Takaritasi utasitasban leirtak szerint végezziik.
A naplo vezetéséért felelos az aktualis miiszak dolgozoja.

Az ellenérzéséért felelos a talalasi és higiéniai ellenér.
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5.1.5. Munkaruha kezelése

A dolgozok szamara rendelkezésre bocsatott munkaruhdk tisztitdsa a dolgozo6 feladata, mely
soran az aldbbi higiénés szabalyokat folyamatosan és maradéktalanul be kell tartani:

5.1.5.1 A munkaruha kezelése valamennyi fazisdban (szallitas, tarolds, mosas)
biztositani kell az elkiilonitett kezelést, a szennyezddéstol, fert6zéstdl vald
védelmét.

5.1.5.2 A tisztitasi folyamat soran valamely fert6tlenitési eljarassal biztositani kell a
munkaruha kérokozd-mentességét, ezek a kovetkezok lehetnek:

e mosas 85°C feletti homérsékleten ,

o fertStlenitdszerben (hypo, Floraszept stb.) torténd aztatas alapos atvasalassal, a
mar mosott ruhat.

Budapest, 2016. november 24.

Horvathné Seb6k Teréz
igazgatd
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