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Ez a dokumentum a ServSafe ¢lelmiszer-biztonsagi tanfolyam fejezetei szerint keriilt 6sszeallitdsra. A dokumentum a tanfolyam tartalma €s a
magyarorszagi ¢lelmiszer-biztonsagi kovetelmények kozotti kiilonbségeket tartalmazza. Javasoljuk, hogy az online tanfolyam elvégzése soran kovesse
ezt a dokumentumot annak érdekében, hogy megértse a sajat orszagaban érvényes ¢élelmiszer-biztonsagi kovetelményeket.

A National Restaurant Association nem garantalja, hogy az ebben a dokumentumban szereplo informaciok a Magyar ¢lelmiszer-biztonsagi eldirasoknak
¢s kovetelményeknek megfeleloen teljesen pontosak illetve napra készek. Javasoljuk, hogy az aktudlis élelmiszer-biztonsagi kovetelményekre vonatkozo
informaciokért forduljanak a helyi hatésagokhoz. A dokumentumban szerepld informaciok ADOTT FORMABAN, barmilyen garancia vagy értelmezés
nélkiil kertilnek atadasra.

1 fejezet — Biztonsagos élelmiszer-ellatas
ServSafe élelmiszer-biztonsagi Online tananyagot

Téma

Magyar informacios

Megjegyzések

Potencialisan
veszélyes étel

Tej és tejtermékek

Héjas tojas (kivéve a Salmonella
spp. Ellen kezelt tojast)

Husfélék: marhahus, sertéshus,
és baranyhus

Szarnyasok

Halak

Kagylo- és rakfélék

Tepsis burgonya

Hokezelt novény-alapu ételek, pl.
fott rizs, bab, és zoldségfélék
Tofu vagy egyéb szbjafehérje

Szintetikus alapanyagok, pl. terjedelmesitett
szojafehérje huspodtidkban

Csirak és csirazé magvak

Szeletelt dinnyefélék

Darabolt paradicsom

Vagott salatafélék

Kezelés nélkiili fokhagyma-olaj keverékek

A tanfolyam anyagéban szereplokon kivil
Magyarorszagon a kovetkezoket tekintik
potencialisan veszélyesnek.

1 évnél hosszabb minoség megorzési
idovel rendelkezo fagyasztott
allati eredeto élelmiszer;

3 honapnal hosszabb mindség megorzési
idovel rendelkez6 fagyasztott ,,Csontokrél
mechanikusan lefejtett hus” vagy ,MSM”;

Olyan élelmiszer, amelynek
fogyaszthatdsagi ideje a Magyarorszagra
érkezését vagy a nagykereskedelmi
forgalmazasat kovetdoen 2 napon belll lejar;
Olyan élelmiszer, amelynek minoség
megorzési ideje a Magyarorszagra érkezését
vagy a nagykereskedelmi forgalmazasat
kovetoen 14 napon beldl lejar;

lonizalé sugarzassal kezelt élelmiszerek.

3/2010. (VII. 5.)
VM rendelet.

GHP 4.3
,Utmutato a
Vendéglatas
és Etkeztetés
Jo Higiéniai
Gyakorlatahoz”
http://wwwv.
kormany.hu/
download/7/
cf/70000/
VENDE-
GLATAS_
GHP_2012%20
03%2007.pdf

1a13

©2013 National Restaurant Association Educational Foundation (NRAEF). Minden jog fenntartva. A ServSafe az NRAEF bejegyzett védjegye, tovabba a ServSafe International és a ServSafe International logé az NRAEF
védjegye, és ezek a National Restaurant Association teljes tulajdonu leanyvallalatanak, a National Restaurant Association Solutions, LLC cégnek a licence alapjan vannak hasznalva.


http://www.kormany.hu/download/7/cf/70000/VENDEGLATAS_GHP_2012%2003%2007.pdf

1fejezet — Biztonsagos élelmiszer-ellatas folytatas
Tema ServSafe éelelmiszer-biztonsagi Online tananyagot Magyar informacios Megjegyzések
Vezetokkel és A vezetoknek a kovetkezo kotelezettségeknek kell | A személyzet tagjait feladat- és munkakoriknek | Teljes oktatasi
menedzserekkel | eleget tenni: megfeleloen élelmiszer-biztonsagi oktatasban minta az
szemben a e Megérteni a munkamodszereket kell részesiteni. ,Utmutato a
dolgozok és moveleti eldirasokat Vendeglatas
elelmiszer- . L es Etkeztetés
biztonsagi o ’Betal.’.t:ar,n az allami iranyelveket J6 Higiéniai
oktatasara és eloirasokat Gyakorlatahoz”
vonatkozéan e Betanitani a dolgozokat (GHP) - VII.
tamasztott 2L ot fiiggelék cimo
kovetelmények A dolgoz?ka-t.. L o dokumentumban

e Felvételiiket kovetoen be kell tanitani (262. oldal)

e Rendszeresen ismétld talalhato

oktatasban kell részesiteni

e Figyelemmel kell kisérni
2 fejezet — Szennyezodeési formak
Az allergének Sajat dolgozoi felkészitése: Készletnyilvantartast kell vezetni, amely e 62/2011.
megelozésére e A személyzetnek ismernie kell az tartalmazza az allergén komponensek (VI. 30.)VM
vonatkozo allergéneket tartalmaz6 mentivalasztékokat mennyiseget es nevet (ételadagonkeént rendelet
kovetelmények , . _ L részletezve) e AGHP(711)

e Egy személy, aki valaszolni tud a kérdésekre szerint '

e Az allergiakat komolyan kell venni

e Kertlni kell a keresztérintkezést
3 fejezet — A biztonsagos étel készitdje
Az ékszerviselésre | Valamennyi ételkészitonek ismernie kell és be kell | Ekszer viselése tilos. GHP (5.8.5
vonatkozé tartania a vallalkozads megfelel6 munkaruhazatra, fejezet)

kovetelmények

igy a hajrogzitore, tiszta ruhara, kotényre, és
ékszerekre vonatkozo iranyelveit.

~Csomagolatlan élelmiszer kezel6jének a kezén
ékszert, karérat nem szabad viselni, nem szabad
tovabba erds illatu parfimot és erods illata
dezodort hasznalni, mokormot, koromlakkot,
moszempillat, lathato, ruhaval nem fedett
testfellleteken testékszereket viselni.”
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3 fejezet — A biztonsagos étel készitdje folytatds

Tema ServSafe éelelmiszer-biztonsagi Online tananyagot Magyar informacios Megjegyzések
A kézmosdkban Eloszor, még elviselhetden forré folyd vizzel A magyar eldirasok csak azt irjak el6, hogy a

hasznalt nedvesitse meg a kezét és a karjat. A viznek 38°C | munkahelyen hideg-meleg folyoviznek kell

meleg viz és 40°C kozotti homeérseékletonek kell lennie. rendelkezésre allnia. A kézmosashoz ajanlott

homérsékletére vizhomeérséklet 42°C.

vonatkozé

kovetelmények.

Etelek érintése Egyes szabalyozo hatésagok megengedik a A leheto legnagyobb mértékben korlatozni kell a | - GHP- 6.9-
szabad kézzel fogyasztasra kész étel fedetlen kézzel torténo szabad kézzel valo érintkezést (GHP-6.7.4) Serving

érintését. Ha az On joghatdsagi terlletén ezt
megengedik, akkor a dolgozok egészségére
vonatkozo specialis iranyelvekkel kell
rendelkeznie. A dolgozokat a kézmosasra és a
személyi higiéniai moédszerekre szintén be kell
tanitani.

e Hokezelt, fott, vagy fogyasztasra kész
ételek kezelése soran nem megengedett a
szabad kézzel val6 érintkezés — GHP -6.9

e Jég kezelése soran nem megengedett
a szabad kézzel érintkezés GHP-6.9.6

e Szeletelt kenyér és sliteményfélék
felszolgalasa soran nem megengedett
a szabad kézzel érintkezés GHP-6.90.2

- EC-852/2004
reg. :

. sz. Melléklet IX.
fejezet

(3) Az élelmiszert
a termelés, a
feldolgozas és a

forgalmazas
minden
szakaszaban ovni
kell barmilyen

szennyezodéstol,
amely az
élelmiszert
emberi

fogyasztasra
alkalmatlanna,
az egészségre
artalmassa

vagy olyan
modon
szennyezetté
teheti, hogy az
eloallt

allapotban
ésszerotlen volna
fogyasztasat
elvarni.
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3 fejezet — A biztonsagos étel készitoje

folytatas

Tema ServSafe éelelmiszer-biztonsagi Online tananyagot Magyar informacios Megjegyzések
Szolgalati Szolgalati allatok vagy viziallatok érintése utan Szolgalati allatok nem léphetnek be a konyha http://www.
allatok, pl. kezet kell mosni. terlletére, vagy az ételek készitésére szolgalo euvonal.
vakvezeto kutyak terlletre (a pénztaron tulra) hu/kulugy/
alkalmazasa upload/M_47/
rek5/91/HACCP-

Kezikonyv.doc

Sebek ellatasara

A sebeket tiszta kotszerrel kell befedni, és a

e A sebeket tiszta, vizalld kotszerrel

e EC/852/2004/

vonatkozoé kotszerre ujjvédot kell huzni. kell befedni; a kotést rendszeresen rendelet (II.
kovetelmények. cserélni kell. (Legjobb gyakorlatként Ch fuggelék.,
kék szin6 kotszer ajanlott). VIIIL. )
e Ha a kézmosas nem végezheto el megfelelo | ® GHP5.8.3

modon, tilos az ételekkel valo érintkezés.

Hajfogok, Valamennyi ételkészitonek ismernie kell ¢ A hajtél szdrmazé szennyezdodés e EC/852/2004/

pl. sapkak és be kell tartania a vallalkozds megfelelo elkerilése érdekében sapkakat reg. (Annex

hasznalata. munkaruhdzatra, igy a hajfogora, tiszta ruhara, és hajhaldkat kell hasznalni. Il. Ch., VIIL.)
kotényre, és ékszerekre vonatkozo iranyelveit. e Amennyiben egyszer hasznélatos e GHP5.8.2

hajhalo helyett sapkat alkalmaznak, a
sapkakat magas homérsékleten kimosva
és kivasalva kell fertotleniteni.

A megfelelo
munkaruhazatra
vonatkozo
kovetelmények

Valamennyi ételkészitonek ismernie kell

és be kell tartania a vallalkozas megfelelo
munkaruhazatra, igy a hajfogora, tiszta ruhara,
kotényre, és ékszerekre vonatkozé iranyelveit.

e Az ételek készitésére szolgald
kornyezetben a munkaado altal
biztositott védoruhazatot kell viselni.

e Akllonbozo veszélyszinto terlileteken
kilon ruhazatot kell hordani

e A ruhazatnak a teljes testfeltiletet fednie kell

e Tilos a védoruhazat folott
hagyomanyos ruhazatot viselni

e A nem egyszer hasznalatos
ruhadarabokat a ruhadarab fertotlenitése
érdekében magas homérsékleten
kell kimosni, és ki kell vasalni.

e EC/852/2004/
reg. (Annex
IIl. Ch., VIIL.)

e GHP5.8.2
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3 fejezet — A biztonsagos étel készitoje

folytatas

Tema ServSafe éelelmiszer-biztonsagi Online tananyagot Magyar informacios Megjegyzések
Az ételek korul Ne étkezzen, igyon, dohanyozzon, és e (Csak a kijelolt helyen szabad étkezni, e GHP-5.85
tevékenykedo ragjon ragogumit vagy dohanyt az alabbi a piheno és étkezo helyiségeket/ - megfeleld
dolgozok altal idopontokban: helyet tisztan kell tartani. viselkedés
}32;’;0:;'(6293”' o Amikor ételt készit el illetve szolgal fel e Ragogumizni az izemi helyiségekben tilos.- | * 39/2013. (Il.
dohanyzasra o Etelelokészits teriileteken vald e A helyiségekbe nem szabad nem oda valé/ 1) Korm.
vonatkozé munkavégzeés kdzben személyes targyat — a szemuveg kivételével hftg'//?/ve\}/vw

kovetelmények.

e Amikor az evoeszk6zok és berendezések

— illetve allatot bevinni, ott tartani.

njt.hu/cgi_bin/

tisztitasara hasznalt tertileteken dolgozik njt_doc.
cgi?docid=
158950.
237543
A dolgozok A dolgozdknak munkakezdés elott jelentenitik kell e A dolgozdknak munkakezdés elott e 33/1998.
megbetege- a betegségeket. Azt is azonnal tudatniuk kell, ha jelentenilik kell a betegségeket. Azt (VI. 24.) NM
désének jelentése | munkavégzés kozben betegszenek meg. is azonnal tudatniuk kell munkahelyi rendelet
Ha az ételkészitok megbetegszenek, sziikségessé \klgzgtOJubkkel, ha mLIJ(nkavegzes e GHP5.8.4
valhat, hogy eltiltsa 6ket az élelmiszerekkel illetve Ozben betegszenek meg.
azok kozelében torténé munkavégzéstol. Néha el e A korlatozasokat orvosi igazolas
kell tiltania 6ket az lzletben valé munkavégzésbol. megszerzéseig fenn kell tartani.
Tartsa szem elott, hogy a szabalyokat a helyi
hatésag hozza.
4 fejezet — Az élelmiszerek feldolgozasa: Bevezetés
Jovahagyott Jovahagyott beszallitoktol vasaroljon e A beszéllitoknak igazolniuk kell a * 2008. XLVI.
beszallitok szallitmanyok szarmazasat. Elelmiszer
o A szallitmanyok atvételét a (19/2004. torveny
Il. 26 ) rendelet szerint kell elvégezni, e 19/2004. (lI.
és az ételek mindségét szerzodésben 26.) FVM-
kell rogziteni a beszallitoval ESZCSM-

* A beszallitonak kézdlnie kell sajat
Elelmiszerbiztonsagi Iranyitasi Rendszerét

GKM rendelet

GHP 6.2.2
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4 fejezet — Az élelmiszerek feldolgozasa: Bevezetés folytatas
Téma ServSafe elelmiszer-biztonsagi Online tananyagot Magyar informacios Megjegyzések
Hideg ételek A hideg, potencialisan veszélyes élelmiszereket | Az atvételi homérsékleteket a beszallitoi e 19/2004. (ll.
atvételi 7°C vagy attol alacsonyabb homérsékleten kell szerzodésben kell meghatarozni. 26.) FVM-
homeérséklete atvenni, hacsak az masként nincs meghatarozva. | o hideg ételeket az alabbi hdmérsékleteken ESZCSPA-
A csirkét 4°C vagy annal alacsonyabb kell atvenni: GKM A,
homfarsekl-eten kell atvenni. e Hideg ételek: 0°C és 5°Ckozott ° gg/)zglloM(-ll\\//
A héjas t(_)Jasokat megb|,zh’ajco b,eszglllto,tol e Csirke: 0°C és 4°CkdzottHéjas fijg.;gelék 3 fej
kell venni, hogy azok szallitasa és tarolasa tojas: 5°C és 18°C kozott Kevalésd
megfelel6 homérsékleten, azaz 20°C alatt, illetve T L rom - oo 1 eze teksert,e
idealis koriilmények kézétt 10°C és 15°C kozott * Sutemenyfelek: 4°C es 8°C kozott vonatkozoan
tortenjen. o Kagylo- és rakfélék: -3°C és 0°C kozott . fkmp://WWW-
A sutemeényféléket 7°C vagy az alatti epzese-
homérsékleten kell atvenni volucioja.hu/
' dmdocuments
/4ap/17_0007_
002_101015.
pdf
e GHP6.6.6
Fagyasztott ételek | A fagyasztott ételeket -15°C-on, vagy annal A fagyasztott ételeket legfeljebb a tarolasi GHP-6.4
alacsonyabb homérsékleten kell atvenni. homérséklet folott +3°C-kal kell atvenni. (-18°C-
on, ha kiilén nincs meghatarozva)
Etelek Az ételek helyszini felhasznalashoz torténo e A cimke kotelezd az arusitashoz e 62/2011.
cimkézésére cimkézésénél minden olyan tételt el kell l1atni és a helyszini felhasznalashoz (VI. 30.) VM
v_c_matkoz() cimkeével, amely nem az eredeti taroloedenyében | o A «imkézésre vonatkozé eldirasok az rendelet
kovetelmények. | van. eldre csomagolt ételekre vonatkozik. e 19/2004. (Il.
Cimke A vendéglatohelyeknek a vevok 26.) FVvM
: : tajékoztatasa céljabdl regisztralt rendelet
N latkozat
* Nev va.gy’ nytlatkoza adatokkal kell rendelkeznitk. e GHP-71.1
e Mennyiség , L . S
N B * A helyszinen arusitott, de kulso e AZEUROPA|
* Osszetevok cégtdl szarmazoé termékeket PARLAMENT
e 2vagy tobb alapanyag esetén sziikséges kotelezo cimkeével ellatni. ES ATANACS
e Mesterséges szinezd- és izesitd anyagok * A fogyaszté kérésére a kovetkezo 1169/2011/EU
informaciokat kell kozdni: RENDELETE

e Kémiai tartositoszerek
e Az lizlet neve és cime
e FO élelmiszer allergének

e (sszetevok
e Allergének

(2011. oktober
25.)
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4 fejezet — Az élelmiszerek feldolgozasa: Bevezetés folytatas
Tema ServSafe éelelmiszer-biztonsagi Online tananyagot Magyar informacios Megjegyzések
Hideg ételtarolas | A potencialisan veszélyes ételeket 4°C, vagy e A hideg ételeket 0°C és 5°C kozotti e EC/852/2004/
annal alacsonyabb, illetve 65°C, vagy annal homeérsékleten kell tarolni rendelet,
magasabb homérsékleten kell tarolni. e A fogyasztasra kész ételeket 48 6ran at 0°C II, Ch IX-
A friss halakat jégen, maximum 2°C-on kell és 5°C kozotti hdmérsékleten kell tarolni fliggelek
tarolni. e A friss halat jégen, -3 0°C és 0°C . 6\3(23?31-\”\/'
kozotti homérsékleten kell tarolni (V1. 30.)
- . I . rendelet
e Az élelmiszerlancon bellil végig megfeleld GHP 6.8.2
homérsékletet kell fenntartani
Az ételtarolo Az ételeket a falaktél tavol, és a padlotol Az ételeket a falaktol legalabb 10 centiméter GHP 8.4

polcok

padlotol mért
magassagara
és faltol valé
tavolsagara
vonatkozé
kovetelmények.

legalabb 15 cm magassagban kell tarolni.

6 fejezet — Az élelmiszerek feldolgozasa: Elkészités

Fagyasztott ételek
kiolvasztasa

A potencidlisan veszélyes ételeket
hitoszekrényben, folyo viz alatt, mikrohullamu
stitoben, vagy fozéssel kell kiolvasztani.

tavolsagra, és a padlotol legalabb 15 cm
magassagban kell tarolni.

e A félkész ételeket, pl. zoldségféléket
és gyumolcsoket a gyarté ajanlasai
szerint, forré vizben vagy forré olajban
torténo fozéssel kell kiolvasztani

e A fagyasztott nyers husok kiolvasztasa:
Hatoszekrényben (0°C és 5°C kozott). 10
kg/éra sebességgel, eloirt eszkozben,

e Fagyasztott hustermékek 21°C-nal

alacsonyabb homeérsékletl folyé viz alatt
torténo kiolvasztasa is megengedett.

e EC/852/2004
rendelet,
1., Ch.IX
faggelék

e GHP6.6.9
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6 fejezet — Az élelmiszerek feldolgozasa: Elkészités folytatés
Tema ServSafe éelelmiszer-biztonsagi Online tananyagot Magyar informacios Megjegyzések
Zoldségfelek A zoldségfélék nem érhetnek olyan felliletekhez, e A zoldségek valogatasa, tisztitasa, mosasa, | GHP 6.6.2

mosasara és
tarolasara
vonatkozo
kovetelmények

amelyeket nyers hus, halaszati termék, vagy
szarnyas érintett.

Osszevagas, fozés, vagy dsszekeverés elott folyo
viz alatt meg kell mosni.

daraboldsa soran figyelmet kell forditani az
egyes aruféleségek kezelésének sorrendjére.

e Elso Iépésként ki kell valogatni, illetve el
kell tavolitani a romlasra gyanus vagy
roncsolt termékeket, termékrészeket.

e A mosas elso fazisdban a szennyezodéseket
aztatassal fel kell lazitani. Az aztatast
mindig kovesse folyd vizes oblités. A
megmosott termékeket e célra kijelolt
szoroedényben le kell csepegtetni.

e A mosasra, a fellleti szennyezédések
eltavolitasara kiilonos gondot kell forditani
a nyersen fogyasztandé termékek esetében
(pl.: csirdztatott magvak, salatafélék).

e Az iparilag elokészitett, tisztitott
zoldségeket a felhasznalas elott a
z0ldség elokészitoben vagy a fozotérben,
kizarolag erre a célra hasznalt
szliroedényben, alaposan le kell 6bliteni.

Megengedett
legalacsonyabb
belso fozési
homeérsékletek

Az ételeket 75°C-ig kell fozni

A 75°C-os belsé homeérséklet altalaban
elegendonek tekintheto az ételmérgezést okozo
patogének elpusztitdasahoz, de a sporak vagy
toxinok elpusztitdsahoz ez nem elegendo.

Az ételeket 72°C bels6 homérsékletig kell fozni 2
percen at. (egyenértéki: Az étel minden részének
homérséklete 75°C)

e 62/2011. (VI.
30.) VM reg.

e GHP6.71

Etelek lehUtésére
vonatkozoé
kovetelmények

e A patogének gyorsabban szaporodnak
50°C és 20°C kozotti homeérsékleten

e Az ételeket gyorsan at kell I1éptetni
ezen a homérséklettartomanyon

e Az ételeket 2 6ran belll le kell
hiteni 65°C-rél 10°C-ra

e Gyorshitot kell hasznalni

e Nagymeéretu ételeknél ez
nehezen megoldhaté

e A fogyasztasra kész ételeket 2
oran belll 10°C-ra le kell hiteni (12
oran belul le kell fagyasztani)

e Az ételek kezelésének ideje alatt
végig fenn kell tartani a hiutést

e Meg kell akadalyozni, hogy a htités
energiaforrasa az ételt szennyezhesse.

e EC/852/2004
rendelet,

e GHP6.5.3
62/2011.
(VI. 30.) VM
rendelet,
16. szakasz
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6 fejezet — Az élelmiszerek feldolgozasa: Elkészités folytatés
Tema ServSafe éelelmiszer-biztonsagi Online tananyagot Magyar informacios Megjegyzések
Etelek Azonnal felhasznalasra szant ételek: Etelek Ujramelegitéséhez az alabbi iranyelveket e 852/2004/EK
\ljjorg;r;ﬁljezzgltesere e Barmilyen hdmérsékletre Gjramelegithets | Kell kovetni: ;inlii/le;ﬁg:(lllet
. A e Megfelelden fozendd és hiitendd o Az ételeket 72°C belso homersékletlg kell .

kovetelmenyek grelelc zen n Ujramelegiteni 2 percen &t (vagy addig, IX. fejezet

* Potencialisan veszélyes ételek: amig az étel minden része 75°C-os nem lesz) | ® 62/2011.

* Forrén tartashoz 75°C-ra kell Gjra melegiteni | o Az ételt 3 6ran beliil fel kell szolgalni (VI. 31%)\§/|V|

reg. 19.

e A 75°C-ot 2 6ran belll el kell érni
e 65°C elfogadhatd egy oran belul
e Talalasig 65°C-on kell tartani

Kereskedelmi feldolgozasu fogyasztasra
kész ételek:

e 75°C-ra kell ujra melegiteni

1 fejezet — Az élelmiszerek feldolgozasa: Felszolgalas

e A felszolgalasig 63°C-on kell tartani,
vagy ha a homeérséklet ez ala
csOkken, akkor az ételt a megfelelo
homeérsékletre ujra kell melegiteni

e Az ételeket csak egyszer
szabad ujramelegiteni

Meleg ételek A meleg ételeket 65°C, vagy anndl magasabb A meleg ételeket 63°C, vagy anndl magasabb e 62/2011. (VL.
melegen tartasa | homérsékleten kell tartani. homeérsékleten kell tartani. 30.) VM reg
e GHP 6.8
Hideg ételek A hideg ételeket 4°C vagy annal alacsonyabb A hideg ételeket 0°C és 5°C kozotti GHP 6.8.2
hidegen tartasa homeérsékleten kell tartani. homeérsékleten kell tartani.
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1fejezet — Az élelmiszerek feldolgozasa: Felszolgalas folytatas

Tema ServSafe éelelmiszer-biztonsagi Online tananyagot Magyar informacios Megjegyzések
Etelek homérsék- | Maximum 2 6ran keresztiil tarolhatd, ha az étel: e A kihelyezést kdveto 2 ora e 852/2004/
letszabalyzas e A hiitdtarolébél valo eltavolitas kiselejtezésre kerdl =K renclelet,
?éeroluéstaorteno elott 4°C homérsékletii e Ha az étel nem tarolhaté biztonsagosan Gﬁ:’ 689y4
e Az eltavolitasi idot és megsemmisitési izcl)lbahom_ershe.!dg;t’en, akkor fenn o
idot tartalmazo cimkével rendelkezik ell tartani a hutolancot
e Az eltavolitasi ido utan 2 oraval
kiselejtezésre kerul
e A felszolgalas kdzben 21°C vagy
annal alacsonyabb homérsékletu
e Ki kell selejtezni, ha az étel
homeérséklete meghaladja a 21°C-t
e 2 6ra elteltével eladasra, felszolgalasra,
vagy kiselejtezésre kerul
Kilonos Az ételek talaldpultokba helyeve, vagy a e Az ételeket megfelelo GHP 6.9.4
kovetelmények szennyezodést megakadalyozé csomagolasba mennyiségben kell kihelyezni
onkls,zli)lgalo_ csomagolva is védhetok. e A kihelyezést kovetd 2 ora
Leglf;‘éeufarb’&'cgt Az egész gyimolcsok és zoldségfélék, valamint kiselejtezésre kerdil
a fogyasztas elott elta._vol_ljt?pc,io hejjal vagy o A kézzel torténd érintés elkeriilése
CSOI?thejjaJ r_englellkez,o dllo eleknél nincs szlikség érdekében evoeszkozoket (villakat,
ezekre az ovintezkedesekre. kanalakat) kell biztositani
Ne._engedjek, meg, hog,y'g vevok az onkiszolgalo o Az ételeket és evoeszkozdket
tgrulgteken ujra hasznaljak a szennyezett védeni kell a szennyezédéstdl
tanyérokat és szennyezett evoeszkozoket. A L o . ,
patogének kbnnyen terjedhetnek a hasznalt * Az Onkiszolgalo terlletet s az
tanyérok és evoeszkdzok révén. asztalokat tisztan kell tartani
Bizzon meg egy dolgozét a vendégek
figyelemmel kisérésével.
Feliratokkal emlékeztesse a vevoket arra,
hogy ne hasznaljak Gjra a tanyérokat és az
evoeszkozoket.
A talalopultokat el kell latni az ételek
adagoldsadhoz megfeleld eszkozokkel. Ezek koz
tartoznak az ételcsipeszek, merdkanalak, illetve
felvagottakhoz szolgal6 szalvétak.
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1 fejezet — Az élelmiszerek feldolgozasa: Felszolgalas

folytatas

Tema ServSafe éelelmiszer-biztonsagi Online tananyagot Magyar informacios Megjegyzések
Nem helyszini Eteltarolé edények Homérséklet 62/2011. (VI. 30.)
felszolgalas VM reg

8 fejezet — Elelmi
HACCP

e Szigetelt, élelmiszer célu
taroldedényeket kell hasznalni

¢ Olyan kiviteltiinek kell lennie, hogy
az ételek ne keveredhessenek, és ne
folyhassanak illetve szivaroghassanak ki

e Az ételeket megfelelo
homeérsékleten kell tartaniuk

Hazhoz szallito jarmivek

e Ajarmuvek belsejét
rendszeresen tisztitani kell

Ellenorizni kell a homérsékleteket
e Ellenorizni kell az ételek belsd homérsékletét

e Ha nem tarthato fenn a megfelelo
homérséklet, felll kell vizsgalni a szallitasi
utvonalat illetve a szallité eszkozt

Az ételeket cimkével kell ellatni
e Felhasznalhatésagi datum és idopont

e Ujramelegitésre és felszolgalasra
vonatkozé utasitdsok

szer-biztonsagi menedzsment rendszerek

A HACCP definiciojat és a 7 HACCP lépést példak
mutatjak be.

e Az ételeket megfelelo
homeérsékleten kell tarolni.

e Az ételt 3 6ran belll hazhoz kell széllitani,
amennyiben nem tarthaté fenn a hitolanc

Dokumentacio

e Dokumentaciot kell biztositani (, Etelkiséro
jegy”) a felhasznalhatdsagi ido és az
ido cimkén valo feltiintetéséhez

A HACCP az éttermek és vendéglatoé lzletek
szamara kotelezo

Magyar
Elelmiszerkonyv
1-2-18/93
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9 fejezet — Biztonsagos létesitmények és kartevok elleni vedekezés

Tema ServSafe éelelmiszer-biztonsagi Online tananyagot Magyar informacios Megjegyzések
Kézmosodhelyek e Megfeleloen mukodik e Megfelel6 szamban rendelkezésre e EC/852/2004
e Megfelelden fel van szerelve all valamennyi sziikséges helyen GHP 5.1.5
és karban van tartva ¢ Hideg-meleg folyo vizzel (38°C)
e Mindig rendelkezésre all e Elelmiszer mosasara nem hasznalhato6
¢ Nincs eltorlaszolva e Fel kell tintetni a kézmosasra

vonatkozo6 utasitasokat
e E| van latva fertotlenitovel

e (Csak kézmosasra hasznaljak

e El van latva megfelelo
kézszaritasi lehetoséggel

e (Szlikség szerint el van latva koromkefével)

¢ A hasznalt kéztorlok szamara szolgalé
hulladéktarolét kell biztositani

Kartevok kezelése | Ha az Gzletbe kartevok kertlnek e Az ételfeldolgozasra/kezelésre szolgéald e 852/2004/
e Ha néhany kartevo lathato, az azt teruleteknek kartevomenteseknek EK rendelet,
jelentheti, hogy sokkal tobb is jelen van kell lennitik. Az Gzemeltetonek a Il.sz. Melléklet
' ; . . ) kartevok kikliiszobolésére vonatkozo IX. Fejezet
¢ Az elszaporodast nehéz megsziintetni iranyelvekkel kell rendelkeznie e 2008. &vi
* A kartevok jeleket hagynak maguk utan e Felligyeleti tervnek kell rendelkezésre &llnia XLVI. Reg
* Ellendrizni kell az trdlek, * A dolgozéknak ismernitik kell 38/2003. (VII.
fészkek, karok jelenlétét a kartevoelleni rendszert 7.) ESzCsM-
e Azonnal értesiteni kell egy kartevéirtot y AN @S G FVM-KWWM
ay e A terlleteket tisztan és jol

lathatoan kell tartani

e (Csak CI-.lll. tipusu kartevoirto szerek
hasznalhatok engedély nélkdl.

e Engedéllyel rendelkezo kartevoirtd
vallalkozas hasznalata esetén az
étterem kezeldje felelos az alkalmazott
muveletek betartasaért.
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10 fejezet — Tisztitas és fertotlenités

Tema ServSafe éelelmiszer-biztonsagi Online tananyagot Magyar informacios Megjegyzések
Higiéniai A harom legelterjedtebb kémiai tisztitoszer tipus | Kizardlag jévahagyott higiéniai tisztitoszerek
tisztitoszerek a klor-, j6d-, és ammonium vegylletek. hasznalhatok.
Jovahagyta: OETI (Orszagos Elelmezés- és
Taplalkozastudomanyi Intézet)
Magas Az utolso fertotlenitoé 6blitésnek legaldbb A végso fertotlenitési homeérsékletnek legalabb
homeérsékleti 85°C-osnak kell lennie. Az alloallvanyos, 82°C-nak kell lennie, vagy forré szaritdlevegot
mosogatogépek | egyhomeérsékletlii gépeknél ennek az kell alkalmazni. Kovesse a kezelési kézikonyvben
ertéknek legalabb 74°C-nak kell lennie. A szereplo utasitasokat.
mosogatogépnek egy beépitett homérovel kell
rendelkeznie, amely az elosztocsonél ellenorzi
a flirdo homérsékletét. Ez az a pont, ahol a viz a
tartalyba permetezodik.
Kézi mosogatds | Az elso rekeszt mosogatoszeres vizzel kell A mosogatdban a viz homérsékletének 40°C és | GHP. 8.3
2- vagy 3 rekeszes | feltdlteni. A viz homeérsékletének legalabb 45°C kozott kell lennie
mosogatoban 48°C-nak kell lennie. Feltétlentl tartsa be a
mosogatoszer gyartéjanak ajanlasait.
Tovabbi forrasok
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
http://www.nebih.gov.hu/
Vidékfejlesztési Minisztérium
http://www.kormany.hu/hu/videkfejlesztesi-miniszterium
Allami Népegészségiigyi és Tisztiorvosi Szolgalat
https://www.antsz.hu/
Jo higiéniai utmutaté (GHP)
http://www.kormany.hu/download/7/cf/70000/ VENDEGLATAS_GHP_2012%2003%2007.pdf
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