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1.3. A munkacsoport tagok kinevezése
A HACCP rendszer kiépitéséhez a kiilsé szaktanacsaddi feladatokat Csaszarné Szappanos Szilvia HACCP

tanacsado; a belsé ellen6rzési feladatokat Laszlé6né Molnar Marta latja el.

A rendszer kialakitasa sordan munkacsoportot hoztunk létre, amelynek munkéjaban az aldbbi személyek vettek
1észt:

NEV BEOSZTAS ALAIRAS

Krén-Poroszka Jolan Iskolaigazgatd _ Yot
Csészarné Szappanos Szilvia | HACCP tanacsadd AT L. :
Laszléné Molnar Mirta Igazgatd helyettes doude ) Jeted iq L
Dényi Zoltanné Konyhai dolgozé

Portik-Szab6 Szidonia Konyhai dolgozd

A HACCP tervben el6irt utasitdsok és feladatok tartalmarél, a HACCP rendszer lényegérél, a munkacsoport
tagjai, majd a bevezetési fézisban a dolgozokat kioktattuk, az oktatds megtérténtét az oktatasi jegyzSkonyvben
rogzitettiik.

A HACCP rendszer feliilvizsgilata, igazolisa, ellenérzése

A HACCP rendszer hatékony miikddésének feliigyelete és sziikség szerinti javitasa céljabol évente legaldbb
egy alkalommal a rendszer teljes feliilvizsgilatit el kell végezni (kiilsd szakértdket is bevonva), amelyré6l
Jjegyzokonyvet kell késziteni.

A feliilvizsgalat célja annak eldéntése, hogy a HACCP-vel kapcsolatos tevékenységet megvaldsitottak-e, és
alkalmasak-e ezek az étel biztonsigos felhasznalasara. A feliilvizsgélat soran helyszini szemlével,
a dokumenticiok, feljegyzések atvizsgalasaval, a dolgozok kikérdezésével, méréssel, vizsgalatok végzésével
kell értékelni az eltéréseket, a Kritikus Pontok és a veszélyek megfelelé azonositottsagat a vevéi reklamaciok,
a hat6sagi észrevételek, a feliigyelet altal jegyzett eltérések, illetve a késztermék ellendrzési adatok alapjan.

A tapasztalt eltérések megsziintetésére Feljegyzést kell késziteni, amelyben meg kell hatdrozni a szitkséges
feladatokat és az elvégzéséért felelds személyeket. Sziikség esetén meg kell véltoztatni vagy médositani
a szabalyozast.

A HACCP rendszer feliilvizsgdlatdért az iskola Laszloné Molnar Marta a felel6s.
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Reklamaci6 kezelés
Fogyasztéi (sziil6, gyermek) reklamicio kezelése

A fogyaszté élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos reklamdicidja esetén a munkacsoport vezetd azonnal
gondoskodik a reklamacié kivizsgalasardl és a jogorvoslatrol.

Hatésdgi észrevételek kezelése

A hatosag részérdl tett észrevétel az iskola igazgatdjahoz érkezik. A hatosagi észrevételek alapjan az igazgato6
dént a sziikséges intézkedések megtételérol és a felelds személyekrél.

v or

A fogyaszté-biztonsagat siilyosan veszélyeztet6 étel visszahiviasa

Amennyiben az étel biztonsagi allapotaval kapcsolatban a fogyasztok (gyerek, felnétt) egészségét kdzvetleniil
veszélyeztet6 informacidhoz jutunk, rendkiviili intézkedéseket kezdeményezhetiink.

Az informaci¢ altalaban
e a gyerekektdl, a sziiloktol
e pedag6gusoktol
e a hatésagoktol érkezhet.

A rendkiviili intézkedések soran gondoskodunk a
e az étel felhasznalasanak atmeneti korlatozasarol,
e a hibas étel lehetbleg valtozatlan formaban térténd megérzésérdl a hatosagok megérkezéséig,
e sziikség szerint az étel cseréjérdl vagy potlasardl,
e ahatdsagok értesitésérol.

A rendkiviilli intézkedések megtételéért az iskola igazgatdja felels. A sziikséges hibajavitd intézkedéseket
irasban kell régziteni.
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Képzés, oktatas

Uj belépik oktatasa
A belépé Gj dolgozd(k) a munkavégzésiikhdz szilkséges ismeretek megszerzését biztosité képzésben
részesiilnek, amelyek a kovetkezok:
altalanos cégbemutatas
higiéniai oktatas,
altalanos HACCP ismerek oktatasa, vizsgaztatasa,
az adott munkahelyen végzend6 tevékenység elvégzéséhez sziikséges ismeretek oktatdsa,
munkavédelmi oktatas.

® © & ¢ @

Az oktatis megtartasa réviden az iskola részérdl Laszl6né Molnar Marta (igazgaté helyettes) feladata, majd
a megbizott HACCP tanacsado is részletesen kioktatja az 0j dolgozét.

Az oktatds megtorténte az Oktatdsi jegyzGkomyvben az oktatas targyét, helyét, idejét, az eldadot
és a résztvevOk személyét és alairasukat tartalmazé feljegyzésekben nyilvan van tartva.

Rendszeres, ismétlodé HACCP és higiéniai oktatis

A HACCP rendszer gyakorlati bevezetése el6tt, illetve az aktudlis HACCP célkittzésekrol,
az eredményekrdl, a HACCP rendszerben torténé valtozasokrodl sziikség szerint, de legalabb évente egyszer
HACCP oktatast szerveziink azoknak a munkatirsaknak, akiknek a rendszer miikddtetésében szerepik van,
kiilonos tekintettel a CCP felligyelettel megbizott munkatarsakra. Az oktatds megszervezéséért, a résztvevok
korének kijeldléséért a munkacsoport vezetd 4ltal megbizott személy a felelés. Az oktatds megtartasat
és a részvételt szintén az Oktatdsi jegyzokonyvben dokumentaljuk.

A higiéniai ismeretekrdl és feladatokrol évente egyszer ugyancsak ismétlddo oktatast kell tartani az Osszes
dolgozé szamara, amelynek megszervezése, végrehajtasa és dokumentéldsa az elébb meghatirozott médon
torténik.

1201 Budapest Attila utca 25-27.  ‘®06-1-283-07-60, +36-30-358-1455  E-mail: jozsef20@t-online.hu
honlap: www.jozsef20.hu



Y

6 Jogsef Attia Katolikus Nyelvoktots-Nemet NemygetiségiAltlinoy Ikola
: OM: 035154

Fogalom meghatirozasok

Dokumentum: a HACCP rendszer utasitaskérnyezetét biztositd, alapvetden papirra nyomtatott forméban
megjelend eloiras, kdvetelmény.

Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Elelmiszerbiztonsdg: Annak biztositasa, hogy az élelmiszer nem okoz egészségi artalmat a fogyaszténdl, ha
azt a tervezett médon készitik el és fogyasztjadk. Az élelmiszer olyan allapota, amelyben a fizikai, kémiai,
biologiai veszély vagy karosodas bekovetkezésének valdsziniiségét egy elfogadhatd szint alatt korlatozzak.
Az élelmiszerbiztonsag a minéség legfontosabb eleme.

Ervényesités (validilds): bizonyitékok gylijtése arra vonatkozéan, hogy a HACCP-terv elemei hatékonyak-e.
Feliigyelet (monitor): megfigyelések vagy mérések tervezett sorozatianak végzésére iranyuld tevékenység,
annak megallapitisara, hogy a CCP szabalyozas alatt all-e.

Feliilvizsgdlat: rendszeres és fliggetlen belsé vizsgalat annak meghatérozaséara, hogy a HACCP tevékenysé-
gek, illetve ezek eredményei megfelelnek-e a tervezett intézkedéseknek, ezeket az intézkedéseket hatékonyan
bevezették-e, valamint az intézkedések alkalmasak-e a célok elérésére.

Folyamatdbra: valamely meghatirozott élelmiszer elballitisahoz vagy feldolgozasdhoz hasznalt lépések
vagy miveletek sorrendjének modszeres abrazolasa.

GHP (Good Hygiene Practice) — Jo Higiéniai Gyakorlat: Higiéniai eljarasok, szabalyozasok dsszessége.

GCP (Good Catering Practice) — Jo Vendéglito Gyakorlat: Mindazon technolégiai, szervezési, muszaki
eljarasok, amelyek elvégzését a szakma képvisel6i a tudoményos, gazdasagi ismeretek alapjan sziikségesnek
tartanak.

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

HACCP-terv: a HACCP-alapelvekkel dsszhangban készitett dokumentum, amelynek célja, hogy biztositsa
az élelmiszerldnc figyelembe vett részében az élelmiszer-biztonsdg szempontjabdl jelentds veszélyek
szabalyozasat.

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

Hibajavité tevékenység: barmely olyan intézkedés, amelyet akkor kell megtenni, ha kritikus szabalyozasi
pont (CCP) feliigyelete a szabélyozottsag csGkkenését, elvesztését jelzi.

Igazolds (verifikdlds): a feliigyelettol eltérd modszerek, eljarasok, vizsgalatok és mdas értékelések
alkalmazasa, a HACCP-tervnek valé megfelelés megallapitasara.

Kritikus hatdrérték: olyan eloiras, amely elvalasztja az elfogadhatdsagot a nem elfogadhat6sagtol.

Kritikus Szabdlyozdsi Pont (CCP): olyan pont (1épés), amikor szabalyozast lehet alkalmazni és az lényeges
valamely élelmiszer-biztonsagi veszély megel6zéséhez, kikliszoboléséhez vagy elfogadhaté szintre
csokkentéséhez.
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2.2.1. A HACCP rendszer kialakitiasa

A HACCP rendszer eredményes kialakitdsanak és miikodtetésének alapfeltétele:
teljes elkdtelezettség a vezeték és a dolgozék részérdl,

atfogoé szemlélet,

szakszeriiség,

elegendo6 idé,

a feladatok rovid-, kozéptavi iitemezése.

Az elkitelezettség az élelmiszerbiztonsag magasabb szintre torténé emelésében, biztonsagos ételkészitésben
valo érdekeltségben kell, hogy megnyilvanuljon. Motivaldja annak felismerése, hogy mindenki vildgosan latja
a k6zfogyasztasra szant étel készitésének szakmai, erkolcsi felelosségét.

Az atfogd szemlélet a tobb szakteriiletet feloleld ismeret alkalmazasanak igényét jelenti a veszélyelemzés
alkalmazasa soran.

A szakszerliség kovetelménye arra hivja fel a figyelmet, hogy az atfogd szemlélet eredményes
alkalmazasahoz olyan szakértoket kell igénybe venniink, akik a szakteriiletiiket érint6 élelmiszer-biztonsagi
problémaékrol kell6 mélységii ismeretekkel rendelkeznek,

A HACCP rendszer kialakitdsa nem egyszerii feladat. Ezért mar a munka tervezésekor gondolni kell arra,
hogy mind az elemzésekhez, dokumenticié oOsszeallitishoz, mind a bevezetéshez elegendd idé alljon
rendelkezésre.

A rendszer kialakitasaval egyidejlileg Aallapotfelmérést kell végezni annak megéllapitdsara, hogy
az élelmiszer-biztonsagi kdvetelmények az adott tevékenységben hogyan valdsuljanak meg. A felmérés alapjan
feltart hidanyossdgok megsziintetésére intézkedési tervet kell késziteni.

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

2.2.2. A HACCP Codex Alimentarius altal meghatarozott 7 alapelv

1. Veszélyelemzés végzése

A HACCP modszer els6 alapelve eloirja, hogy fel kell mérni és meg kell hatarozni mindazokat a veszélyeket,
melyek az elkészitett élelmiszerben (étel, ital) a fogyaszté egészség karosoddsat okozhatjadk. A veszélyek
bioldgiai, kémiai és fizikai eredetli anyagok, melyek a veszélyforrasokon (hordozékon) keresztiil juthatnak
az élelmiszerbe. A veszélyelemzés hatilya idedlis esetben az egész élelmiszerlancra kiterjed
a nyersanyagtermeléstol a feldolgozason és forgalmazason keresztiil a fogyasztasig. A veszélyelemzés része
a veszélyek el6fordulasi valoszinliségének értékelése és a szabalyozasukra szolgdlé megel6zd intézkedések
megallapitasa is.

2. Kritikus Szabdlyozisi Pontok (CCP-k) meghatarozasa

Azon pontok, eljarasok, miveleti lépések meghatdrozdsa, amelyek szabédlyozasaval a veszélyek
kikiiszobslhetok, megsziintethetdk, vagy eléfordulasuk valdszintisége az elfogadhaté mértékre csokkenthetd
a ,lépés” az élelmiszerlinc egy pontja, eljarasa, miivelete vagy szakasza, beleértve a nyersanyagokat,
az elsOdleges termelést6l a végsé fogyasztasig. A CCP-k meghatarozasira leggyakrabban (de nem
kizarélagosan) a dontési fat hasznaljak.
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A HACCP-alapelvek megvaldsitisa a kovetkezd feladatok elvégzésébdl éll, amelyeket a HACCP
alkalmazasanak logikai sorrendje tartalmaz.

1. Allitsak 6ssze a HACCP-munkacsoportot
4
2. Irjék le a terméket
4
3. Hatdrozz4k meg a termék tervezett felhasznalasat
4
4. Szerkesszék meg a folyamatabrat
4
5. Végezzék el a folyamatébra helyszini megerdsitését
4

6. Soroljak fel az &sszes lehetséges veszélyt
Végezzenek veszélyelemzést
Hatarozzak meg a szabalyoz¢ intézkedéseket

4
7. Hatérozzak meg a CCP-ket
J
8. Allapitsanak meg minden egyes CCP-re kritikus hatérértéket
4
9. Allitsanak fel feliigyeld rendszert minden egyes CCP-re
4

10. Hatdrozzanak meg helyesbit6 tevékenységet azokra az eltérésekre,

amelyek el6fordulhatnak
4
11. Allapitsanak meg igazolasi eljarasokat
J
12. Hozzanak létre nyilvantartasokat €s dokumentaciot
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A folyamatabra felvétele soran célszerii az egyes lépéseket megfelelé azonosito jelzésekkel, szamokkal ellatni.
Kés6bb, amikor az elemzést készitjlik, célszerlien ugyanezeket az azonosité szdmokat hasznaljuk a lépések
egyértelmii azonositasihoz. Ezzel elkeriilhetjiik, hogy az elemzés sordn kimaradjon egy Iépés.

A folyamatébra felvétel soran gyakori hiba, hogy egyes résztevékenységekrél, anyagokrol ,.elfelejtkeznek™,
nem jelzik azokat. A vendéglatas, kozétkeztetés soran példaul igen sokszor és sok helyen hasznalunk vizet.
A viz Dbiolégiai, mikrobiologiai, kémiai, fizikai minésége jelentds mértékben befolyasolja
az élelmiszer-biztonsagot is. Ezért a veszélyelemzés alkalméval erre oda kell figyelntink. Hasonléan nem lehet
figyelmen kiviil hagyni a tarol6 edényeket, csomagol6 anyagokat.

5. munkafizis: A folvamatibra helyszini igazoldsa
A HACCP munkacsoportnak meg kell gyézddnie arrél, hogy a termeld tevékenységet a folyamatdbra szerint
végzik-e, annak minden lépése és teljes idGtartama alatt és ahol sziikséges helyesbitenie kell a folyamatdbrdt.

A folyamatdbra helyszini meger6sitését azért emeli ki 6nallé pontban a Magyar Elelmiszerkényv elbirasa,
hogy ezzel is felhivja a figyelmet a folyamatébra pontos felvételének fontossagara.
A folyamatdbra helyszini igazoldsa sordn a munkacsoport tagjai végigjarjdk az egyes terliletek ¢és
meggy6zodnek arrdl, hogy
e megtdrtént-e minden sziikséges lépés azonositasa és felvétele,
e azegyes lépések valGban a jelzett sorrendben kovetik egymast,
e sziikség van-e egyes lépések megbontésara a folyamatabran
e van-¢ lehetéség egyes 1épések Osszevonasara.
A munkacsoportnak a folyamatabra helyszini igazolasat dokumentélnia kell annak érdekében, hogy a késébbi
kiilsé auditokon ennek megtorténtét bizonyitani tudja.

Tapasztalataink szetint a munkacsoportok tobbsége a helyszini folyamatéabra igazoldsnak nem tulajdonit nagy
jelentbséget, mivel a résztvevok gy gondoljak, hogy szakmai gyakorlatuk, helyi ismereteik miatt nagy
biztonsaggal tudjak a folyamatabrat az ,,ir6asztal mellett” is felvenni. Azonban a helyszini bejarasok alkalméval
igen gyakori, hogy t6bb-kevesebb modositasra mégiscsak sor keriil.

A folyamatabra pontos felvételének jelentsége még jobban felértékelddik akkor, ha nem termékre, hanem
tevékenységre készitjiik. Ilyenkor fokozottan kell iigyelni arra, hogy a felvett tevékenységi 1épések lefedjenek
valamennyi felhasznalasra keriild anyagot és azok kezelését.

6. munkafizis: Minden egyes 1épéshez tartozoé dsszes lehetséges (€s redlis) veszély felsorolisa, veszély-
elemzés végzése és a meghatirozott veszélyek szabalyozdsdra alkalmas intézkedések dtgondolisa
(lasd 1. alapelv)

A HACCP munkacsoportnak fel kell sorolnia minden olyan veszélyt, amely minden egyes lépés sordn
ésszertien feltételezhetl az elsGdleges termeléstdl a fogyaszids pillanatdig.

A munkacsoportnak dt kell gondolnia, hogy vannak-e a feltdrt valos veszélyekre alkalmazhaté szabdlyozd
(megeldzG) intézkedések. Egy szabdlyozé intézkedéssel eldfordulhat, hogy tobb veszély szabdlyozdsdra tobb
intézkedés megtétele is indokolt.

A veszélyelemzésben lehet6ség szerint minél koriiltekintGbben kell értékelni a veszélyek elGforduldsdnak
mértékét, modjdt és hatdsait.

Az élelmiszer-biztonsagot fenyegetdé veszélyek biologiai/mikrobiologiai, kémiai és fizikai szervezetek,
anyagok, vagy tényez6k lehetnek.
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DONTESI FA

Lehetséges, hogy a veszély meghaladja az elfogadhaté szintet?

Ez a fazis nem
kritikus
ellen6rzési pont

Menjen a
kovetkezd
fazishoz.

Kikiiszobolheto lesz a veszély egy késdbbi fazisban vagy
elfogadhato szintre csokkenthet6?

nem

Kikiisz6bolhetd vagy elfogadhaté szintre csékkenthetd
a veszély ebben a fazisban?

Valtoztassa
meg ezt fazist,,
a folyamatot
vagy terméket.
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A mikrobiol6giai veszélyek megakadalyozasara gyakran a hékezelés a szabalyozé modszer. Ilyenkor nem
a mikrobiologiai hatarértéket irjuk el6, hanem az elérendé hémérsékletet, mivel ennek gyors mérése
kénnyebben megvalosithat6. Sulyos hiba, ha a hatarértékhez nem a megfelel6 feliigyel6 modszert valasztjuk.

A feliigyeld modszerek lehetnek on-line rendszerek, amelyek folyamatos informdaciét szolgaltatnak. Ilyen
lehet pl., ha a hiitdszekrény homérsékletét egy regisztrald egység folyamatosan ellendrzi.

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

A feliigyel6 tevékenységet végzd személy szdméra pontosan meg kell hatérozni, hogy az ellendrzést milyen
gyakorisaggal végezze €s a mérési adatokat milyen modon, hova rogzitse.

A feluigyeld rendszer alkalmassagat megfelelé modszerrel igazolni kell. Ez az igazolas azt a célt szolgalja,
hogy megéllapitsuk, hogy az alkalmazott szabalyozas, a megadott hatarérték és feliigyel6 modszer megfeleléen
hatékony-e a veszély bekévetkezésének megakadalyozasara.

10. munkafizis: A helyesbité tevékenységek meghatirozisa
(lasd S. alapelv)

Minden egyes CCP-hez egyedi (specifikus) helyesbitG tevékenységeket kell kidolgozni az évforduld eltérések
kezelésére, amelyeknek biztositaniuk kell, hogy a CCP ismét szabdlyozott legyen. Ezeknek, az intézkedéseknek
ki kell terjedniiik az érintett termékek megfelelG tovabbi kezelésre is. Az eltérést és a nem megfeleld termék
kezelésére vonatkozo eljardsokat a HACCP nyilvantartasban dokumentdini kell.

A helyesbitd tevékenységre akkor van sziikség, amikor a feliigyelet jelzi a szabalyozott allapottdl torténd
eltérést. Amennyiben a kritikus hatdrérick megallapitasakor célértéket hatarozunk meg varhaté, hogy
a helyesbit6 tevékenységet még azel6tt meg tudjuk tenni, miel6tt a termékben az élelmiszer-biztonsagi veszély
meghaladna a hatarértéket.

A helyesbitd tevékenység tervezett modjat a HACCP elemzésben elére meg kell hatarozni. A sziikséges
intézkedéseket megfelel6 szakértelmet, hatdskort igényelnek.

11, munkafazis: Az igazolasi eljarisok meghatirozisa (lisd 6. alapelv)

Eljardsokat kell megallapitani annak igazoldsdra, hogy a HACCP rendszer megfelelGen miikodik. Igazolo és
Seliilvizsgdlo modszereket, eljdrdsokat és vizsgadlatokat lehet alkalmazni, beleértve a véletlenszerii mintavételt
és elemzést. Az igazolas gyakorisdgdnak elegendiGnek kell lennie annak megerdsitéséhez, hogy a HACCP

rendszer megfeleléen mitkodik.

Az igazolasi eljardsnak a feliigyel6 modszerekt6l eltérd, elére meghatarozott eljarasok keretében kell
torténniiik.
Az igazolasi eljarasnak ki kell terjednie:
e a HACCP rendszer dokumentumainak €s nyilvantartasaiknak feliilvizsgélatara,
e a dokumentumok, nyilvantartasok és az alkalmazott tényleges gyakorlat 6sszehasonlitasara helyszini
szemle keretében,
annak megerositésére, hogy a CCP-k megfeleld szabalyozas alatt allnak,
az eltérések, helyesbit intézkedések tevékenységeinek feliilvizsgalatara,
élelmiszerhigiéniai ellenérz6 vizsgélatok elvégzésére,
fogyasztoi reklamaciok okainak vizsgalatara tett intézkedések feliilvizsgalatéra,
a hatdségi ellendrzések soran tett észrevételek, hatarozatok megvaldsitisanak attekintésére.
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3. AKOZETKEZTETO EGYSEG HACCP RENDSZERE

3.1. Termékleiras

Altaldnos leiris, kiszolgalisra keriils késztermékek:
o Levesck
o Készételek
o porkoltek,
o raguk, tokanyok stb.
e Frissensiiltek
o Bundazott
o Siilt,
o Toltott stb.
e Rakott ételek
e Koretek
o fétt,
o silt
F6zelékek, martasok
Zoldségek, gyiimolesok, salatak
Kelt tésztak

Etkezések szdma: 3/nap (reggeli/tizorai, ebéd, uzsonna)

Beszallitas: a Honett Service Kft. f6z6konyhajardl az ételeket a cég a sajat teherautdin szallitja ki a sajat
edényeiben (badellakban, GN edényekben). Az iskola talalékonyhdjara az épiilet gazdasagi bejaratan keresztiil
keriil atadasra a készétel. A hontartasrdl és a megfelel6 higiéniardl a beszallitd gondoskodik az atadasig.

Talalds: a beérkezett ételek a szallitoedényekbdl a melegentarté pultba keriilnek, mely biztositja az étel
melegen tartasdt. Minden edényzetbdl hagyoményos eszkézokbe kitalalva, a leves minden osztaly szamara,
illetve adagonként szervirozva keriilnek a didkokhoz.

Minéség megdrzési ido:

A talalokonyhara szallitott meleg ételt a kiszolgalas, felszolgalas megkezdése eldtt biztonsagos hokezelésnek
kell alavetni, kivéve, ha az ételek hdmérséklete az étel elkészitésétdl a kiszolgaldas, felszolgalds megkezdéséig
nem csdkkent +63°C ald. A hiitést igényld élelmiszereknél a hiitési lanc nem szakithaté meg.

Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos melegen tartdsa vagy gyors lehiitése és hiitve taroldsa nem
biztositott, akkor azok az elkészitésiiket kovetdé 3 oran beliil adhatok csak ki. A 3 6ran at bizonytalan
hémeérsékleten tarolt ételt Gjramelegités utan sem szabad kiszolgdlni. Az Gjramelegitést maximum 1x szabad
elvégezni gy, hogy az étel maghdmérséklete 2 percen keresztiil elérje a 72°C-ot, illetve az étel minden pontjan
legaldbb 75°C mérhet6. A hémérsékletet maghémérovel kell mémi. A magh6mérét minden hasznalat utdn
tisztitani, fert6tleniteni kell. A vegyszeres fert6tlenités tilos, erre a célra legmegfelelébb a tiszta alkohol.

A készitményeket lefedve kell tarolni. Szobah6mérsékleten tarolhaté élelmiszerek:

e Kenyerek, bizonyos pékaruk
e Zoldségek, gyiimdlesok
e Egyes siitemények
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Az ételminta jelolése tartalmazza:
o az étel megnevezését,
o amintavételezd személy nevét és
o a mintavétel pontos idépontjat (6ra, perc is!).

e A fdézdkonyhéval azonos telephelyen beliili talalokonyhan nem sziikséges kiilon ételmintét eltenni.

e Mas élelmiszer-vallalkozotol illetve telephelyrél szérmazd, a végsé fogyasztonak eredeti
csomagolasban kiadott termékek ételmintdja a termék nevének, eldéllitéjanak vagy forgalmazéjanak,
és a mindség-megdrzési vagy fogyaszthatosagi ideje lejarati napjanak és — amennyiben van — gyartasi
szamanak vagy tételazonositod jeldlésnek rogzitésével helyettesithetd.

e Tilos az ételmintdn barmilyen utélagos kezelést végezni, amely a mikrobaszamot vagy a minta

Osszetételét megvaltoztathatja.

Hulladékkezelés
Az ételmaradékot jelolt, fedéllel ellatott taroloban kell gytijteni. Moslékot az ilyen felhasznalasra engedéllyel
rendelkez6 személyeknek, vallalkozasoknak at lehet adni.

3.2. A konyhatechnolégiai helyiségek, berendezések, gépek

Helyiségek Berendezések, eszkézok Gépek
Talalékonyha Munkaasztalok, 2 db Hiitégép,
Szekrények, Szeletel6 gép,
Polcok Melegentarté pultok :
Fehér mosogato, csepegtetd ¢ 1 db 3 medencés,
Kézmosé e 1db 2 medencés),
Fekete mosogaté, csepegtetd Giz- és villanyzsamoly
Ipari edényzet (libas, fazék) Ipari siité (villany), 2 db mikrohullimii siité
Gaztizhely, 2 db Fo6z6 iist (gaz)
Digitilis mérleg
Ebédlé Asztalok, székek Hiitoészekrény,
kézmosok Mikrohulldmu siité
Szocidlis helyiségek | Személyzeti  WC, kézmosé, | Moségép,
zuhanyzo, Vasalé
Oltozoszekrények, székek,
Mosékonyha berendezései
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1. Arubeszerzés

A

1.1. Igény felmérése

A 4

1.2. Etel beszallitasa

C Etel étvétD
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3. Raktarozas

C. Raktérozé>

4. Bels6é anyagmozgatis

X

3.1. Hiitve tarolas 3.2. Raktarozis szobahémérsékleten
3.1.1. Csomagolt termékek 3.2.1. Csomagolt termékek
CCP2
/™t
/ Technolégiai és
kommunalis
hulladék

v
<5. (")sszeéllités>
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4. KORNYEZETI, SZEMELYI HIGIENIA és EGYEB UTASITASOK

AZ UTASITAS TERULETI ERVENYESSEGE

Az utasitds érvényessége kiterjed az intézmény 4ltal ilizemeltetett tdlalokonyhak élelmiszer-kiszolgalod
tevékenységére a miikodési teriiletén a készételek atvételétol a fogyasztoknak torténd atadasaig (talalasaig),
illetve az el6tte és utana t6rténd takaritasi miiveletekig.

AZ UTASITAS HATALYA

Az utasitas hatédlya kiterjed mindazon személyekre, akik az intézmény altal {izemeltetett tdlalokonyhakon foly6
élelmiszer-kiszolgal6d tevékenységben kozvetleniil részt vesznek, tovabba akik a tevékenységet kozvetleniil
elésegitik.

4.1. Kornyezeti higiéniai utasitds

Altaldnos eléirdsok:

Az épiileteket és a helyiségeket tgy kell megtervezni, kitelezni és berendezni, hogy megfeleljenek a benniik
végezni kivant miiveleteknek, €s ahol a készitett és talalt élelmiszereket a kornyezetbdl szarmazé szennyez6dés
¢és karosodas (keresztszennyez6dés veszélye) nem veszélyezteti, biztositott a tevékenységhez sziikséges energia
és vizellatas. A koz-, dllategészségiigyi €s komyezetvédelmi kdvetelményeknek megfeleld a hulladék-, szemét-,
valamint szennyvizelhelyezés.

Az épiilet kialakitasanak olyannak kell lennie, hogy a nedvesség elleni védelem, a tevékenységhez, tarolashoz
sziikséges homérséklet, a megfeleld mértékii természetes és/vagy mesterséges szellozés, valamint az élelmiszer
eredeti szinét meg nem valtoztaté fényi vilagitas, tovabba a tevékenységhez sziikséges raktar, el6készité — ha
szilikséges — és talalo €s egyéb helyiségek biztositottak legyenek benne.

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

A dolgozok részére megfeleld méretli és mindségl szocidlis helyiségeket (mosdd, 61t6z6t, zuhanyzd), WC
hasznalati lehet6séget kell biztositani.

A rovarok és ragesalok bejutasanak megakadédlyozasara résmentes, jol zarodd, konnyen tisztithato,
fert6tlenithetd nyildszard szerkezeteket kell beépiteni, a szellozést is szolgald ablakfeliileteket rovarhaléval kell
ellatni.

A helyiségek padozata résmentes, jol, konnyen tisztithato, fertotlenithetd, viz- és kopasallé, cstiszasmentes
legyen.

A szennyezddéseknek, nedvességnek kitett falakat (vizes szerelvények mogott, mosogatd, takaritéeszkoz-, és
hulladéktarolokban) a szennyez6dés felsé hatardig, de legalabb 2,1 m magassagig vildgos, egyszinii, moshatd,
vizet at nem eresztd, fertGtlenithetd, sik és résmentes burkolattal vagy bevonattal kell ellatni.

A moshat6 falfeliiletek €s a padozat taldlkozisanak éleit és sarkait lehetdség szerint lekerekitetten kell
kiképezni a kdnnyebb tisztintartis miatt.
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A kozétkeztet-termék mindségének meglrzéséhez sziikséges kovetelményeket a fogyasztd részére torténd
atadasdig az elballitds valamennyi szakaszdban biztositani kell. Az el8allitasi, készen tartdsi koriilményeket,
azoknak a kozétkeztetd-termékre gyakorolt hatdsat a kozétkeztetok rendszeresen kételesek ellendrizni.

Mindezek megléte esetén is az iizemeltetdnek naponta — a miiszakkezdés el6tt — meg kell gy6zddni arrol,
hogy a kozétkeztetd tevékenysége folytatisahoz sziikséges targyi és személyi feltételek biztositottak.

Ezen tGlmenden a munkavégzés kozben is ellendrizni kell a feltételek folyamatos fenntartasat, valamint
a munkavégzés utan a helyiségek, berendezési targyak és munkaeszk6z6k megfeleld tisztasagat.

Az ellenérzések soran megallapitott hianyossagokat, problémékat, a megsziintetésiikre iranyuld
intézkedéseket, valamint azok eredményét is dokumentdlni kell.
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A dolgozdk kételesek kezet mosni egészségiik védelme és a konyha higiénidja érdekében a munkavégzés
megkezdése elétt, a kiilonbozé munkafolyamatok elvégzése kozott, WC hasznélat, és minden olyan esetben,
amikor a keziik szennyez6dott/fert6z6dott (pl. orrfljas) illetve szennyezodhetett/fertézédhetett.

A kézmosas sordn eldszor a kéz folydvizes ledblitésével eltavolitjuk az esetlegesen ott 1évé durva
szennyezOdéseket.

A kézmosést legcélszeribb kombinalt, zsiroldo-fertétlenité hatast szerekkel elvégezni, melyeket tdményen,
higitds nélkiil kell haszndlni. Alkalmazdsukkor mindig be kell tartani a hasznlati utasitisban leirtakat
(mennyiség és behatisi id6), mert megfelelé mennyiségii szer adagolasa nélkiil és az eldirt behatisi id6
hi4ny4ban a sziikséges tisztité-fertétlenitéhatas nem érhetd el. A behatasi id6 alatt a kezet alaposan atdSrzs6ljik
a kézmososzerrel, majd a keziinket folyovizben ledblitjiik.

A kéz szaritasa elektromos kézszaritoval, vagy egyszerhaszndlatos papirtorolkozével torténhet.
Textiltérolk6z6 nem javasolt hasznalni, mert a nedves &llapotban, féleg a meleg helyen tartott
textiltorolkézében sok mikroorganizmus képes felszaporodni, ami a kéztorléskor a mér fertStlenitett kéz
ujraszennyezO6dését, fert6z6dését okozhatja.

A kézmosis sordn lehetdleg a legkevesebb olyan tirggyal érintkezziink a még szennyezett keziinkkel,
amelyekhez majd késébb sajat magunk, vagy masok a mér fertétlenitett keziikkel hozzé kell nyulni. Ha
a kézmos6 csaptelepe hagyomanyos, a kézmosés soran gondoskodni kell annak megfelelé megtisztitasardl is,
hogy a kinyitisakor rakeriilt szennyezddés ne jusson vissza a mdir megtisztitott/ferttlenitett kézre annak
elzarasakor. Célszerli nem hagyoményosan miikddtethetd — un. orvosi (konyodkkel, 1abbal illetve szenzoros
érintds) — csaptelepeket felszerelni a kézmosOkhoz. Tovabba indokolt a tisztitd-fert6tlenitd szereket
adagolészerkezettel ellatott flakonokban kihelyezni, vagy kézmososzer adagoldkat felszerelni.

A dolgozdé munka- és védéruhdjinak haszndlata

A megfeleld munkaruhézat biztositasa, annak viselése és tisztantartisa egyik alapvetd feltétele a személyi
higiénisnak. A munka- és védoruhdzatot a munkaltaté biztositja a mindenkor hatalyos VEDO- ES MUNKA-
RUHA SZABALYZAT alapjén.

A munkaruhat bar a jelenleg érvényben 1év6 jogszabalyi értelmezés szerint azért adjdk a dolgozonak, hogy
sajat ruh4zatat kimélje a munkavégzés sorn, az élelmezésben dolgozok munkaruhdzata (kdpenyek, hajvédok,
sapkak stb.) egyben az élelmiszer védelmét is szolgalja.

A termék védelmét szolgilé munkaruhédk a fehér/vildgos ing, nadrég vagy szoknya, kabat, kopeny,
a hajhullast gatlé sapka, halé vagy kendd. Ezek koziil is célszerii olyat kivalasztani, amelyek maguk nem
lehetnek szennyez6dés forrasai (pl. gomb nélkiili kopenyek).

Dolgozni csak tiszta ruhaban szabad, ezért az 6lt6zék szikség szerinti mosasarol, tisztitasarol a dolgozo
a szdmdra biztositott moségéppel és vasaloval, illetve az ehhez sziikséges tisztitdszerekr6l a munkaltato
gondoskodik. Az esetleges cseréjér6l és a munka utani elkiilonitett taroldsarél gondoskodni kell
élelmiszer-biztonsagi szempontb6l. A munka- és a véd6ruha megfelelden elkiilonitett tarolasira szekrényt kell
biztositani. A ruhdk p6tlasarol az illetékes személynek kell gondoskodni.

A munkaruha kezelése soran az aldbbiakat kell betartani:
e a munkaruha kezelése valamennyi fazisaban (szallitds, tarolas, mosds, stb.) biztositani kell
az elkiilonitett kezelést, a szennyez6déstol, fert6zodéstol valo védelmet.
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4.3.Mosogatdsi Utasitds

Altalinos tevékenység

A tisztitisi-fertétlenitési tevékenység elvégzéséhet kizirélag az e célra az Orszagos Tisztiorvosi Hivatal
vagy az Orszigos Elelmezés- és Téplilkozdstudomanyi Intézet (OKETI) iltal engedélyezett zsirolds- és
fertétlenitoszer vagy zsiroldot és fertétlenitot is tartalmazé szer alkalmazhaté az eléirt hasznilati utasitas
szigoru betartisa mellett.

A tisztito- és fertbtlenitdszereket eredeti vagy megfelelé felirattal ellatott, a véletlen §sszecserélést kizard
csomagolasban kell tirolni még hasznalat kozben is (pl. nem megfelelé az élelmiszertarolasra is hasznalt
edény).

A tevékenység folytatasdhoz sziikséges egyéb feltételek biztositisa mellett, gondoskodni kell a hasznalt
edényzet kalibralasardl, a tisztité és fertdtlenité szerek megfeleld mennyiségli kimérésének lehetdségérdl
és az el6irt behatasi id6k ellendrzésérol.

A termékekkel kozvetleniil érintkezé feliiletek tisztitidsa-fertdtlenitése

A feliiletek eldirt mikrobiolégiai tisztasagi fokat kizarélag olyan tisztitasi eljarassal lehet biztositani, ami
ferttlenitést is magaba foglal.

Fert6tlenités (dezinfekcid), minden olyan eljaras, amely a kiils6 kérnyezetben 1évé kérokozok elpusztitasara,
illetve fert6zoképességiik megsziintetésére, inaktivalasukra irdnyul.

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

A fertbtlenitGszerek mindség-megbrzési idejét folyamatosa nyomon kell kisérni (a hypondl ez csak 3-6
honap!). A mindség-meg6rzési ido lejarta utan kézvetlentiil (1-2 hét) a fert6tlenitdszerek felmosdshoz még igen,
de mosogatashoz mar nem hasznalhatok fel.

A tisztitasi-fert6tlenitési tevékenységhez hasznalt szerek jegyzeékét a talaldsi és higiéniai ellendr utasitasai
alapjan kell meghatarozni és legalabb évente feliilvizsgélni sziikséges.

A hasznalatban lev6 szerek jegyzékét é€s alkalmazasi médjat jelen szabdlyzatban a Tisztito-, fertotlenitoszerek
Sfelhasznadldsa tablazata Osszesiti.

Mosogatisi tevékenység

E munkafolyamatoknal is az egyik legfontosabb eléiras a szakositottsag betartasa, illetve betartatidsa. Ennek
megfelelen kiilon-kiilén kell mosogatni fekete-, a fehér- és a szallitdbedényeket. Kiilon elkiilonitést igényel
a fehéredények koziil a pohdr mosogatésa.

Feketeedény minden olyan edény és eszkéz, amit kizardlag a személyzet hasznal az élelmiszerek kezelése,
eldallitasa és talalasa soran.

Fehéredény minden olyan edény és eszk6z, amit a fogyasztok hasznalnak.

Altalinos eléirisok

A mosogatds menetét, az alkalmazott szert és annak oldattdménységét és a behatasi idejét a megfeleld
mosogatasi helyeken, jol 1athaté modon ki kell fliggeszteni.

A mosogatashoz kefét vagy fém, illetve miianyag ,,dorzsikét” kell hasznalni, szivacs hasznélata csak abban
az esetben hasznalhaté, ha az a miveletek utdn kidobésra keriil. A mosogatashoz, mosogatasnal hasznalt
eszk6zok, rongyok naponta ferttlenitend6ek (kifézéssel, vagy fert6tlenitdszeres aztatassal).
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Ha az edényzetnek vagy az eszkdzoknek a leszaradasuk utdn is fert6tlenitGszer szaga marad, az azt jelenti,
hogy a mechanikus tisztitis, vagy a zsiroldds nem megfelelé hatisfoku volt, ekkor a mosogatast ujra kell
kezdeni és sokkal nagyobb odafigyeléssel elvégezni.

Csepegteto szaritas
A technoldgiai mosogatoknal az eszkozok, edények szaritasat csepegtetékon végezziik, a szaritasi folyamat
tobbféle modon végezhetd (lecsurgatassal, szaritoszekrényben).

”

A széritast leboritva, de a szell6zés biztositasa mellet célszerii végezni.

Hagyoményos konyharuha haszndlata nem engedélyezett, ha az edényecken és az eszkozokén esetleg vizfolt
marad, azt kizérdlag papirtdrlével szabad csak eltavolitani, ha sziikséges.

A mosogatishoz hasznilt kombinailt hatisti mosogatoszer megnevezése:
TIP KOMBI

A miivelet leirdsa:

Valamennyi mosogaténdl a mosogatas befejezése utan, illetve a szakositott mosogatasi miiveletek kozott
a feliileteket zsiroldo szerekkel kezeljiik, majd 6blitjiik.

Zsiroldas utan a feliileteket fert6tlenit6 szerekkel kezeljiik és oblitjiik.
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A fertdtlenitdszerekkel szembeni kivetelmény:
e széles mikroba6ld hatdsspektrum
kis koncentracioban rovid id6 alatt kifejtett elégséges hatas
konnyii kezelhet6ség
stabil, vagy bomlastermékei nem veszélyesek
kornyezetbarat, és az alkalmazott koncentracioban az emberre veszélytelen.

A takaritds tipusai

Munka kizbeni takaritds az egyes kiilonbdz6 tisztasagi foku miveletek kozotti megfeleld tisztasag
biztositasat szolgdlja. Ezt a takaritdsi tipust kiilondsen nagy gondossaggal kell végezni a megfeleld termék-
védelem biztositasa érdekében. Ez a takaritasi forma vonatkozik a varatlan szennyezddés megsziintetésére is.

Napi takaritds a napi munka befejeztével el kell végezni a napi tevékenység kdzben szennyezddott feliiletek,
berendezések, eszkozok takaritasat kipakolds, a berendezések athelyezése nélkiil. A szocidlis helyiségek
és a éttermi helyiségek takaritasa is ide tartozik.

Heti takaritds 1ényegében megegyezik a napi takaritassal, de a konnyen elmozdithaté berendezési targyak
alatt, illetve mogott is el kell végezni a szilkséges takaritdsi miveleteket, valamint el kell végezni
a moshato falfeliiletek mosasat is.

Havi takaritds alkalmaval el kell végezni a cs6vezetékek, armatirak, nyilaszarok, parkanyok takaritasat is,
valamennyi helyiségben.

Eves takaritdst a helyiségek kipakolasa mellett kell elvégezni minden feliiletre kiterjedéen. Ezt a takaritési
tipust 8ssze kell kotni a tisztitasi festéssel és a sziikséges nagyobb karbantartdsi munkak elvégzésével is.

A napi takaritason kiviil egyéb takaritasok elvégzését kiilon is dokumentalni kell.
A hiitdk belsd terének takaritdsat leolvasztdsakor, de legalabb hetente egyszer, valamint esetleges
szennyez6désiik alkalmaval kell elvégezni. A takarités ténye is dokumentalandé.

Takaritott feliiletek, targyak és eszkozok

A tdlalékonyhdkon az ételszadllité badelldk, tdlaldsi eszkozok és edények, melegentarto pult tartozékok, siitd-
f6z3 (melegitésre szolgdlo) edények és berendezések, vago eszkizok és berendezések, evdeszkozok, tdnyérok,
Jolyadékok tdaroldsdra ill. felszolgdldsra szolgdlo edények, poharak és tdalcdk mosogatdsa torténik.

A feliiletek eldirt mikrobiolégiai tisztasdagi fokdt kizdrolag olyan tisztitdsi eljardssal lehet biztositani, ami
Sertdtlenitést is magdban foglal, ez aldl az ételszdllité badelldk képeznek kivételt. E munkafolyamatok esetében
is fontos eldirds a szakositottsdg betartdsa.

Elelmiszerekkel kizvetleniil érintkezd feliiletek (edények, eszkiizok) takaritdsa, tisztitdsa-fertotlenitése

Eszkozok, edények mosogatdsa
A mosogatas menete, az alkalmazott mosogatoszer oldattoménysége, a behatési id6 a mosogatasi helyeken ki
van fliggesztve.
A mosogatashoz kefét, vagy fém, illetve miianyag dorzsit, vékony fertdtlenithetd textilt kell hasznélni.
Mosogatészivacs csak ugy hasznalhat6, ha hasznalat utan kidobésra kertil!
A mosogatashoz hasznalt eszkézoket fert6tlenitdszerben torténé dztatassal naponta fertotleniteni kell.
Termékekkel érintkez6 feliiletek esetén alkalmazando tisztitasi-fertdtlenitési eljarasok soran alkalmazni kell:
e gz elbtisztitas,
e atisztitdszeres tisztitas és fertdtlenités és
® az utooblités, szaritas miiveleteit.
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OBLITES
Az elbirt behatisi id6 letelte utan a feliiletrdl folyovizzel lesblitjiik a tisztité- és fert6tlenitd szer maradékokat.
Amennyiben ilyen médon viz nem juttathaté a gép feliiletére a beazas veszélye miatt, Ugy egy tiszta vizbe
martott kefével végezziik el a feliilet lemosasat.

SZARITAS
A mosési folyamat végén a feliileteket levegon, esetleg csepegtetve széritjuk.
Elelmiszerekkel kizvetleniil érintkezd badelldk takaritdsa, tisztitisa

Az ételszallitd badelldk tisztitasa idében elkiilonitve a fekete mosogatéban kell elmosogatni két fazisban, de
ennél az edénycsoportnil nem kell feltétleniil fert6tlenité hatasa szert alkalmazni, de minden esetben
a zsiroldas sziikséges. Mosatlan allapotban nem keriilhet visszaaddsra a badella az ételszallit6 részére.

Elelmiszerekkel kizvetleniil nem érintkezd feliiletek (padozat, hiitéberendezés belsé feliilete) takaritdsa,
tisztitdsa-fertotlenitése

Az élelmiszerekkel kdzvetleniil nem érintkezd feliiletek tisztasaga, ha nem is olyan nagymértékben, mint
az élelmiszerekkel kozvetleniil érintkezék, de mégis befolyasolhatjak a termékek mikrobiologiai tisztaségat, pl.
tigy hogy ezekrél a feliiletekrdl a szennyezSdés belehullik az élelmiszerbe az el6készités és/vagy talalas soran.
Ezen felilletek takaritasi technolégiaja 1ényegében, megegyezik a termékekkel kozvetlentil érintkezd feliletek
tisztitasi-fert6tlenitési technologiajaval.

A miivelet leirdsa

Valamennyi helyiség padozatat, oldalfalat, gépeit, berendezéseit az aldbbiak szerint kell takaritani, tisztitani,
fertotleniteni:

Darabos szennyezédések dsszesoprése és kommundlis szemétgylijtobe helyezése.

Fizikai szennyez6dések eltavolitasa oblitéssel.

A padozat és a csempeburkolat tisztitisa/fertotlenitése naponta zsiroldé-fertdtlenitoszer melegvizes oldataval.
Végiil a szermaradvéanyok eltavolitasa, 60°C-os vizes lemosas foly6vizes toml6vel, vagy v6drds 6blités, majd
felmosas.

A miiveletek elvégzéséhez hasznilandé mianyag eszkozok:
e sepri, kefe, lapat
o vidor
e felmosé mop.

Textiliagk (kenyérruhdk, abroszok) mosdsa
e (Csak akkor végezhetd a létesitményben, ha arra a feltételek a szilkséges berendezésekkel (pl. moso-
gép, szaritasi és vasalasi lehet6ség) biztositottak,
o Biztositani kell a textilidk fert6tlenitését is (pl. 90°C-on valé mosasi, fert6tlenitészeres aztatdsi €s
alapos atvasalasi lehetdséget),
o Elkiilonitetten kell megoldani a tiszta és a szennyezett textilidk taroldsat, a technolégiai helyiségben
szennyes textilia huzamosabb ideig nem térolhato,
Egy miiszakban sziikséges tiszta textilia, és az egy miiszakban keletkez8 szennyes textilia technoldgiai
helyiségben tartisa — egymastol elkiilonitve — megengedett.
A takaritas végeztével az ahhoz hasznalatos eszkdzoket is ki kell tisztitani, fert6tleniteni.
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4.5.A viz higiénidja

Altaldnos szempontok

Kozétkeztetésben alapvetd kovetelmény — 852/2004/EK rendelet -, hogy a felhasznalt viz ivoviz mindségli
legyen mindeniitt, ahol az élelmiszer kozvetleniil érintkezik a vizzel, vagy a vizzel kezelt feliilettel (takaritas,
kézmosas). Emellett azonban a talalokonyha kériilményeit ugy kell kialakitani, hogy a viz a felhasznilas alatt
ne fert6z6dhessen, ne érje szennyezddés.

A vizmindség megdvasanak szempontjai:
o azokon a vizkivételi helyeken, ahol vizvisszaszivas veszélye fennall, lathaté €s ellen6rizheté mddon viz-
visszaszivast gatlo berendezést kell elhelyezni,
o ¢ berendezések karbantartasara programot kell késziteni,
+ minden olyan helyen, ahol a technoldgia szerint vizes, vizzel valé miivelet folyik, a hasznalat utini
fazisban annak elvezetésérdl és csatornahildzatba val6 kézvetlen bevezetésérél gondoskodni kell,
o minden jellegli vizcsGpogést, vizosszegylijtést (hiitdbattéridk leolvasztasa, padozaton hibak miatti
tocsaképzddés, csatornaszem eldugulas stb.) megfelelé modon ki kell kiiszobdni,
e kiilonleges szennyezbdést okozé vizes miiveleteket a termékzonatdl elkiilonitett helyeken kell végezni,
o vizmintavételi helyek kijel6lését és a mintavétel modjat és idejét higiéniai program alapjan kell végezni.
A vizmintdkat akkreditalt labor szakembere és a talaldsi és higiéniai ellenér kdzosen veszik.
A vizsgalat kiterjed a viz
e fizikai,
e kémiai,
e bakterioldgiai és
e bioldgiai tulajdonsagainak vizsgalatara.
Fizikai tulajdonsédgok vizsgalata soran biralni kell a viz:

e szinét,

e szagat,

o izét,

e zavarossagat €s
e hOémeérsékletét.

A fiziko-kémiai tulajdonsagokat illetden a viz elektromos vezetdképességének és pH-janak van jelentGsége.

A vizsgalatot minden esetben végre kell hajtani:
e vizszolgaltaté berendezés hasznilatanak megkezdése elott,
e javitasok utan,
+ minden olyan esetben, amikor a viz szennyezddésének vagy fertéz6désének a gyamija meriil fel,
e meghatdrozott id6szakonként.

A vizsgélati eredmények jegyzOkonyveit a talaldsi és higiéniai ellenér leflizi. A mintavételt gyanu esetén kell
elvégezni elozetes megéllapodas vagy bejelentés alapjan.

Ha az akkreditalt labor vizsgalati eredményei azt indokoljak, el kell végezni az ivoviz vezetékrendszerének
fertotlenitését. A fertStlenitést a Vizmii szakirany képesitéssel rendelkez6 szakembere a vizmii kléradagold
automatdjaval végzi.

A fert6zés megtdrténtének eredményét dokumentaljak.
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4.5.Gongyolegkezelési Utasitds

A 62/2011. (VL. 30.) VM rendelet 9. § (2) szerint ,,A hasznalaton kiviili géngyoleget az élelmiszerekto6l
elkiilonitve, az e célra kijeldlt helyen kell tarolni és rendszeres elszallitasrol gondoskodni kell”.

Gongyoleg nem mas, mint az élelmiszer csomagolé anyaga (pl. doboz, iiveg, lada stb.), amely altalaban tobb
sz4llitas soran is felhasznalhatd, vagy kiiiriilése utan eldobhat6. Térolasuk Ggy torténik, hogy az élelmiszereket
nem szennyezik.

A bels6 hasznalata gongyodleget jeldléssel meg kell kiilénboztetni a beszallitok éltal hasznalt gongydlegektol.
A gongydlegeket jellegiiknek megfelelGen, lehetSleg csoportositva kell dsszegyljteni és minél elobb el kell
tavolitani az lizemi teriiletrdl.
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4.8.Diétds és specidlis tapldlkozdsi igényii kozétkeztetés

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

A 37/2014.(IV.30.) EMMI rendelet szigorian elbirja a diétas és az egyéb specialis taplalkozasi igények
(ételallergia, felszivodasi zavarok) kiszolgalasara vonatkozo szabalyokat.

A diétas étrend fogalma és szabdlyozdsa a rendeletben

A diétas étrend: olyan ételekbol Gsszeallitott étrend, amely kiilonleges dsszetételre vagy az el6allitasa soran
alkalmazott egyedi eljarasra tekintettel olyan fogyasztok specialis taplalkozasi igényeit elégiti ki, akik szimara
sajatos egészségi allapotuk bizonyos anyagok ellenérzétt mértékben torténd fogyasztasat teszi indokoltta.

Allergének az étel olyan komponensei, amelyek allergids reakcidkat valtanak ki. A feln6ttek 1-2%-a,
a gyermekeknek pedig 5-8%-a ételallergiaban szenved.

A diétas étrendet a nem diétas étrendtol elkiilonitetten tiinteti fel kiilon étlapon, honlapon megjelentetve.

A nevelési-oktatasi intézményekben minden, szakorvos altal igazolt diétas étkezést igényld személy szamara
az allapotanak megfelel6é diétas étrendet kell biztositani.

A diétas étrend ugy is biztosithatd, hogy ha a diétas ételek el6allitdsdhoz sziikséges személyi, targyi, miiszaki
feltételek az adott intézményt ellatdé f6z6konyhan nem biztositottak, akkor egy olyan étkeztet6t6l rendeli meg,
akinél adottak a feltételek ehhez.

A diétés étrend Osszedllitdasa soran csak olyan élelmiszer hasznalhaté fel, amely az adott diétas célra feltétel
nélkiil alkalmas. A diétas étrendet alkoté ételeket a megadott diétara valé alkalmassigot negativan befolyasolé
anyag kizarasaval kell elkésziteni, tdrolni, szallitani, atadni a végs6é fogyasztonak, kizdrva az ételek ilyen
anyaggal val6 szennyez6désének lehetdségét.

Az EMMI rendeletnek megfeleléen a di€tas étrend biztositasahoz dietetikus igénybevétele sziikséges
az étrendtervezéshez és a diétas étlap 6sszeallitdsahoz.

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

Szamos esetben sziiléi anamnézis alapjan haziorvos altal kiallitott igazolassal igyekeznek a sziilok diétas
étkezést igényelni a kozétkeztet6tol €s az oktatdsi intézményt6l ugyanakkor a nem megfeleld koriiltekintéssel
végzett vizsgalatok kockazatot rejtenek magukban. Dietetikusok szdmolnak be arrdl a sajnalatos tendenciardl,
hogy ez egyre gyakrabban fordul eld. Ez pedig azt eredményezheti, hogy megalapozott vizsgalatok nélkiil
vonunk meg élelmiszertipusokat, igy hidnybetegségek alakulhatnak ki. Az EMMI rendelet is alatdmasztja
a szakorvosi igazolas sziikségességét.

Lehetséges diétés étrend tipusok:
e Cukorbeteg, inzulinrezisztencia is, nativ CH mentes;
Gluténmentes;
Tejcukormentes (laktéz-intolerancia);
Tejmentes (tejfehérjementes);
Kaloriaszegénys;
Sertéshismenetes (vallasi okokra tekintettel).
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4.9.Teendok ételmérgezés gyaniija esetén

Etelfert6zés 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 hasonlé tiinetekkel jaré megbetegedések jelentkeznek
halmozottan,

o 5bb beteg jelentkezik hasonlé heveny gyomor-bél, vagy egyéb ételmérgezésre, ételfertdzésre utald
tiinetekkel.

A 62/2011. (VL 30.) VM rendelet a vendéglité-ipari termékek eléallitisanak és forgalomba hozatals-
nak élelmiszerbiztonsagi feltételeirsl, mely rendelet hatilya kiterjed a vendéglats és a kozétkeztetési
tevékenységre, ideértve az egyéb ellenszolgaltatas nélkiil végzett étkeztetést.

E rendelet 4. § (1) bekezdése elbirja, hogy az ételmérgezés gyantjanak felmeriilésekor a talalokonyhiban
az elsd ¢és legfontosabb teendé a gyantsithat6 élelmiszer, vagy ha ez nem tisztazhat6, akkor valamennyi
élelmiszer kiszolgaldsdnak azonnali besziintetése. Ha a gyanusithaté ételek kiadasra is keriiltek, gondoskodni
kell azok elfogyasztisinak megakadélyozasarol is. A (2) bekezdés szerint az élelmiszer-el6allito,
a kozétkeztetd vagy barki, aki az ételmérgezés gyanujat észleli, azaz a felelés személy kételes azt haladéktala-
nul bejelenteni telefonon, vagy személyesen munkaid6ben a jarasi allategészségligyi és élelmiszer-ellen6rzé
hivatalnak; munkaid6n kiviil és munkasziineti napokon a jelentést a megyei kormanyhivatal élelmiszerlanc-
biztonsagi és allategészségligyi igazgatésaganak készenléti iigyeletén kell megtenni. Ezt kovetden intézkedni
kell a meglévé készletek (készételek), az ételmintdk, a helyiségek, a gépek, a berendezések és az eszkdzok
valtozatlan allapotban t6rténé meg6rzésére, a hatdsag helyszinre érkezéséig. A gyorsan romlé élelmiszerek
esetében ebbe beletartozik az elkiilonitett, folyamatos hiitve taroldsuk biztositdsa is, hogy a baktériumok
a laborat6riumi vizsgalat megkezdésekor ugyanolyan szamban legyenek jelen az élelmiszerben, ha nem is, mint
az ételmérgezés keletkezésekor, de legalabb, mint az ételmérgezés észlelésekor. Nem halaszthato kételezettség,
a gyanut is haladéktalanul jelenteni kell.

A bejelentésnek tartalmaznia kell:
a megbetegedettek szamat, nevét, elérhetGségét;
a megbetegedés kezdetének idejét;
a f6bb tiineteket;
a megbetegedés okozasaval dsszefliggésbe hozhato élelmiszer(ek) megnevezését,
a fogyasztas helyszinét, idejét,
lehetdség szerint az el64llitds, a forgalomba hozatal, illetéleg a beszerzés helyét,
a vizsgalati anyag biztositasat és
* amegtett intézkedéseket.
Ha a fenti informaciok koziil, valamely nem &ll rendelkezésre, az nem késleltetheti a bejelentés megtételét,
ilyen esetben, a rendelkezésre 4116 adatok k6zlése mellett kell a bejelentést megtenni a kévetkezé szamon:
e Jarasi dllategészségligyi és élelmiszer-ellendrz6 hivatal: 06-1-236-3990 kp-i szam
e Megyei korményhivatal élelmiszerlinc-biztonsagi és allategészségiigyi igazgatosaganak készenléti
tigyelete: 06-1-236-3990 kp-i szam

<1201 Budapest Attila utca 25-27.  ®06-1-283-07-60, +36-30-358-1455  E-mail: jozsef20@t-online.hu
honlap: www.jozsef20.hu



{' Jopef Attda Katolidkus Nyelvoktuts- Német NemgetiségiAltaldnos Iskola
2 OM: 035154

4.6.Dohdnyzdsi szabdlyzat

Az 1999. évi XLII torvény értelmében a Pesterzsébeti Jozsef Attila Katolikus Nyelvoktatd Német
Nemzetiségi Altalanos Iskola egész teriiletén (udvar technolégiai helyiségeiben, szocidlis részein), illetve
a kiilsé hatirvonaltél szamitott 5 méteres tivolsagon beliil ,,TILOS A DOHANYZAS”, elektronikus
cigaretta, dohanyzist imitilé elektronikus eszkiéz vagy/és vizipipa hasznilata. Nyilt légtérben sem
jelolheté ki dohdinyzéhely kozoktatisi intézményben.

A nem dohényz6 teriileteket tilté tabla jelzi, ami a belépSkre és az egység dolgozodira egyarant vonatkozik.
A dohanyzast tilt6 tabla, piktogramok kihelyezése megtértént.

A bels6é dohdnyzasi szabalyzat betartdsianak ellenérzése
Az ellendrzésért felel6s személy: Balogh Rita
Az ellen6rzés gyakorisiga: naponta
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A veszélyesnek mindsitett készitmények helyes kezelése

Veszélyes anyagok és veszélyes készitmények tarolasat és rakodasét az alabbi kbzegészségiigyi szempontok
figyelembe vételével kell megoldani: biztonsdgos legyen (pl. zartan tarolva, megbizott személynél legyen
a kulcsa), a testi épséget és a kdrnyezetet ne veszélyeztesse (pl. karmentd tilca és anyag elhelyezése, stb.).

A vegyi anyagok kémiai szennyez6dést (esetenként mérgezést) okozhatnak, ha élelmiszerbe keriilnek. Ennek
elkeriilése érdekében ezeket, az anyagokat, készitményeket az élelmiszerekt6l elkiilonitetten, lehetéleg tavol
toliik, zart modon kell tarolni, azaz, a legjobb, ha egy kiilén vegyi anyag raktarunk van. Ha ez nem megoldhato,
akkor egy zarhat6 szekrényt kell biztositani a készitmények tarolasira, de a szekrény sem 4llhat a talal6térben!
A raktar/szekrény ajtajara figyelemfelhivo feliratot kell tenni pl.: ,,VESZELYES ANYAGOK?”, valamint
célszeri elhelyezni a veszélyességre utalo kis dbrdkat is.

Azokban a helyiségekben ahol €lelmiszer elékészités, tilalas folyik vegyi anyagot tarolni TILOS. Tehat
elsdsorban a talal6, mosogat6 helyiségek tartoznak ide. Ez nem azt jelenti, hogy a folyamatos tevékenységhez
(pl. mosogatas) sziikséges mennyiség sem lehet ott!

Minden veszélyes (és nem veszélyes) készitményr6l, amit egy konyhaban felhasznilnak, be kell szerezni
a BIZTONSAGI ADATLAPJAT.

Fogalom meghatdrozds

Biztonsdgi adatlap: a veszélyes anyag, illetve a veszélyes készitmény azonositasira, veszélyességére,
kezelésére, tarolaséra, szallitasara, a hulladékkezelésre, valamint az egészséget nem veszélyezteté6 munkavégzés
feltételeire vonatkozé dokumentum.
Tehat a biztonsdgi adatlap ,,megmondja” hogyan kell az adott készitményt szakszertien tarolni, milyen
veszélyei vannak, hogyan kell rendeltetésszertien felhasznalni, mi a teendd a Kkiiiriilt csomagolbéanyaggal, és
sériilés esetén az alkalmazandé elsGsegélyt is. Sériilés, allergids reakcié esetén célszerli ezt az adatlapot
az orvosnak is megmutatni!
Az adatlap tartalmazza a készitményre vonatkozé H és P mondatokat.

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

P-mondat: Ovintézkedésre vonatkozé mondat, egy veszélyes anyag vagy keverék hasznélatdbdl vagy
artalmatlanitasabol eredé expozicié karos hatasainak a lehetd legkisebbre cstkkentése vagy megel6zése
céljabol javasolt intézkedés(eket) leiré mondat. P1: P262: Szembe, borre, ruhdra nem keriilhet; P281: Az eléirt
egyéni védofelszerelés hasznalata kételez6. A biztonsagi adatlapokat a konyhan kell tartani!
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