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6.1. Kinalat, étlap tervezés
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3. cikk Altalanos kotelezettségek

Az élelmiszeripari vallalkozok biztositjak, hogy a
élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak
forgalmazasanak az ellémésuk ald tartozé
valamennyi szakasza megfeleljen az e rendelett
megallapitott vonatkozo higiéniai kbvetelményeknek

62/2011. (VI:30.) VM rendelet

2 8. (1) 4. pont:
biztonsagos ékezelés: az adkezelési eljaras, amely
legaldbb 2 percen at tartdé 72 °C-os niagérsékletet,

vagy az étel minden pontjan legalabb 75 °C-t biztosit;

16. 8§ (1) Kozétkeztetésre szant, illetve rendezren
kiszallitott meleg ételt biztonsago$kezeléssel kell
eléallitani.

(2)Vendéglato-ipari  terméket beleértve
hidegkonyhai és a cukraszati készitményt, a fapyl
kivételével —

alapanyagot, félkész- vagy készterméket fagyasztar

Etlap tervezés

A kinalat és étlapok megtervezésekor a szokasacti (g8 taplalkozasi megfontolas
mellett pl. elhelyezkedés, helyi arualap, helyi cpitasok, eévszakok kinalat
Fcélkozonség, fogyasztasi trendek, divatok, adagtekrpénz keretek, szaktudas, stb. -
qRyyelembe kell venni az ételek és italok biztormsigelkészitésének kezelésér
rendelkezésre allasat is.

P#hnek soran ismerni és mérlegelni kell az ételkéshaez szilkséges és rendelkezésre
személyi és targyi feltételeket, a tarol@kelszit, stb-f6z6, készétel kezélhelyiségeket
eszkozoket és azok kapacitasait, adottsagait,celkaazésre allo személyzetet is.

A kapacitas tullépése barmely terlleten az élelmiszbiztonsag kockazataval jar!

A véalaszték nagysaga, Osszetétele, a tarolt élebrek, az élkészitett alapanyagok ¢
elkészitett ételek mennyisége, a munka soran masggtakt technoldgia legyen aranyba
személyi és targyi feltételekkel.

A dolgozok ismerjek meg kindlatuk biztonsagos keashez szikséges feltételek
feladatokat.

’/hogy az etelek a tevékenyseég telje$tattama alatt biztonsagosak maradjandakestl,
fitésHl, Ujra melegité$l ne karosodjanak.

Mas Uzemeltét kezelesében tkods talalokonyha részére szallitott étel esetébendg
i ell gy6zédni arrél, hogy ott a biztonsagos ételfogadas eglks feltételei rendelkezés
allnak-e?

"Rendkiviil kockazatosak és ezért a kozétkezteteskenkitelepiléseken kiszallity
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Etelkiszallitas, rendezvények ellatasa, kiszallésestén gy kell meghatarozni a kinalatot,
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3. mellékletben meghatarozottak szerint szabg
Fagyasztott

— kivéve a fagylaltot —, vagy fagyasztast kéeet
felengedett termék méas vendéglato részére nemdéd
at.

(3) Napi 29 adagot meghaladdé mennyiségh

hat

fagyasztasra szant készterméket elkészilte utaar? ¢ -
belil +10 °C alad kell tteni, és az ételkészités -

befejezését kovétl2 oran belll le kell fagyasztani.
(4) Tilos a kiszolgaldsbol és felszolgalasb
megmaradt vendéglato-ipari terméket, illetve ann

=
1

maradékat friss termékhez keverni abba bedolgozni, -

vagy azt ismételten kiszolgalni, felszolgalni.

adtizarolag egyedi veszélyelemzés alapjan hozhat@afomba az alabbi ételek:

tojdsos galuska
kulonféle sodok

vanilia ontet

madartej

soml6i galuska
angolosan sitott husok
lagytojas és tukortojas
eréleves nyers tojassal
tatarbifsztek

friss tojassal készilt majonéz, tartarmartas
sargakrémek,

maglyarakas.
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