6.6. Elokészités

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

Il. sz. Melléklet II. fejezet

(3) Szukség szerint gondoskodni kell az élelmidee
megfele6 moséasarol. Valamennyi, élelmiszer
mosasara hasznalt mosogatot vagy mas ilyen esek
kell latni a vizellatas (3.1.7) fejezetben meghaatt
kovetelményeknek megfetel hideg és/vagy mele
ivovizzel, és azokat tisztan, és szikség sz
fertétlenitve kell tartani.

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

13. §(1) Mos6 vagy mosogatdo medencével és kézmoso,

kézferttlenitési  leheaiséggel is felszerelt,
keresztszennyédés kockazatanak elkertlését biztos
kulon ebkészit helyiség vagy hely szikséges:

a) nyershus ékészitéséhez,

b) z6ldség, gyumdlcs, gomba tisztithsahoz és a
fertétlenitéséhez.

(2) Az (1) bekezdés) pontja szerinti ékészit hely
nem lehet a talalétérrel azonos Iégtérben.

(3) Az (1) bekezdéd) pontja szerinti élkészit hely
nem lehet adz6- és talal6térrel azonos légtérben.

6.6.1. Elékeészités altalanos szabalyai
ore

Dakennyeddés eltavolitasa, az alapanyagok ételkészitésblkésziitése zajlik.

OEl¢keészitéskor gondoskodni kell az elvezeti értek dregpeél es fertzodest,
eHRENNyeddéstl, romlastol valo védelenil, a keresztszennyédés megeélzésésl.

A kulonboz tisztasagu nyersanyagololegszitésének helyét és diveletekhez haszng
eszkozoket el kell kuloniteni. Elkulonitett helydwll végezni a nyers élelmiszer
elokészitését a fogyasztasra kész ételélldiasatol, diszitest, talalastol.

a,‘tEJkUI('jnl'tett ebkészités sziikséges az alabbi csoportositas szerint:
5it0

Alapanyag csoport

Kllon @&eészity helyiség,
vagy hely szikséges

megjegyzes

N

’jé'ﬁldség, gyumolcs Ha nincs kilon helyiség, a

nem ferbtlenitett héjas elokészity hely nem lehet

tojas + fézotérben, talalétérben,
mosogatéban,
élelmiszerraktarban (kivéve
z6ldség raktar)
aruatvevben.
Szezonalisan uzente

létesitményben kialakithat

Q

(5) Az (1) bekezdés szerinti kilénokészit hely vagy
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helyiség, illetve a (3) bekezdés szerinti elkiléti
helyiség hianyaban az adott alapanyaghdl ¢
elokészitett vagy konyhakész allapotu hasznalhaté.

14. 8§ (2) Amennyiben a tojashéj féttenitése
szlikséges, azt kozvetlenil felhasznalég,ae 6Hz6téren
kival, a 13. 8§ (1) bekezdése szerinti helyisegbagy
helyen, e célra alkalmas szerrel, kizarélag ercglea
hasznalt, jel6lt edényekben kell végezni.

g
vy

fedett udvarrészen.
Ha nincs kilén helyiség, &
elékészity hely nem lehe

N

)
[

sakers hisok

+ talal6térben, mosogatéban
élelmiszerraktarban,
aruatvevben.

hidegveétfi allatok husa Azokban a Tisztitatlan hal élkészitése

létesitményekben szikségesem torténhet olya
a husedkészit mellett elokészity helyen, amely
kulon ebkészit helyiség, | mas tevékenységgel azon
ahol az idbeli elkll6nités | Iégtérben zajlik.
nem valGsithatdé meg.

Q

Egy-egy ebkészitn belll idben is kulon kell valasztani az egyes részfolyakmwita
elészor a legkevéshé szennyezett, a legvégén pedagsadnnyezettebb aruféleségeket
feldolgozni.

Elokészitk, vagy a keresztszennyezést kizar6 modon kialhkiebkészit helyek
hianyaban csak konyhakész nyersanyagot szabadadfaiszn

Az elokészités megkezdésastlmeg kell gyzédni arrél, hogy a termék érzékszervil

megfeleb.
Az elokészitési folyamat soran tilos minden olyan tevgkég, amely az élelmisze
biztonsagi hibak elfedését szolgalja.

Az egyes dlkészit helyiségekben/helyeken hasznalt eszkozoket — kés

vagoddeszkékat, edényeket —maradand6an meg kdhij¢tb. szinjelzéssel, festett- vagy

veésett bdijelzéssel), és a jelblésnek megféleyersanyag ékészitésére hasznalni.

Ezeket az eszktzoket adledszit helyiséglél/ helyrél mas helyiségbe/helyre atvinni ne
szabad, mosogatasukat és a tiszta eszkdzok tériéasa ebkészitben, vagy élkészit

helyen kell biztositani.
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A hitést igényb, gyorsan romlé nyersanyagolokészitésénél biztositani kell, hogy azok
csak a technoldgiailag legsziikségesebb ideig mnearaklj Hités nélkil. Nagyoblk
mennyiséd nyersanyag ékészitését szakaszosan kell végezni.

I

A megtisztitott nyersanyagok tovabbbletszitését (pl. tbltés, panirozas, stb.yzbterben
is el lehet végezni az e célra elkilonitett munkezdsn, illetve konyhai berendezésben|pl.
vagdalt massza bekeverése univerzalis konyhagéppel.

A fogyasztasra kozvetlenll alkalmas élelmiszerekiski@szitmények, sajtok, sth.)
elokészitéseét (szeletelés, darabolds, stb.) a nyexgakipl gondosan el kell kuloniteni. |E
célra kialakitott helyiség hianyaban az ilyenivaletek a &z6térben, elkilonitett
munkaasztalon végezlékt

ek,

Csomagolasok bontasa
Megbontas €ltt a csomagolas kitisfeliletének épségét és tisztasagat, az élelmijszer
lejarati idejét elletirizni kell.

Szennyezettség esetén a csomagoléanyagot megskethni.
A csomagolt élelmiszerek nem megfélehinéségét, romlasat a csomagolason megfelen
felpuffadas, sériilés, lyuk vagy elszitidés (rozsdasodas) jelezheti.

A megbontott, csomagolt termékeket csak a szeragst megakadalyozé visszazaras
vagy atcsomagolas utan szabad a raktarba visseahelyAtcsomagolas esetén az|
csomagolasra a termék eredeti jel6lését at kebtnez

A felbontott élelmiszereket — az eredeti fogyaszikagi/midség medrzési idsn belll —
addig szabad felhasznalni, amig érzékszervileg ehagék. Az eredetileg tartds, de|a
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felbontas utan gyorsan romlo élelmiszereket a gyaftal javasolt Bmérsékleten kell

tarolni. A konzerv készitmények (pl. paradicsom épibebttek, stb.) eltarthatésagd
felbontas utan Iényegesen lerdvidil, ezeket felm@gzig itoszekrényben kell tartani.

a

6.6.2. Zo6ldség-gyumdlcs dikészités

A zOldségek valogatasa, tisztitAsa, mosasa, dasdaoran figyelmet kell forditani
egyes aruféleségek kezelésének sorrendjére.

Els6 1épésként ki kell valogatni, ill. el kell tavolftaa romlasra gyanus vagy roncs
termékeket, termékrészeket.

A mosas el§ fazisdban a szennyieseket aztatassal fel kell lazitani. Az dztatdstlig
kovesse folyo vizes Oblités. A megmosott termékekeélra megjeldlt széedényben le
kell csepegtetni.

A mosasra, a fellleti szennyditiések eltavolitasara kulénés gondot kell forditana
nyersen fogyasztandé termékek esetében (pl. csiratitt magvak, salatafélék).

Az iparilag ebkészitett, tisztitott zbldségeket a felhasznalét al z6ldség ékészitben

vagy a bzétérben, kizarolag erre a célra hasznalt&dényben, alaposan le kell 6bliteni

6.6.3. Huselokészités

A nyers husokat killondsen szennyezett nyersanyagnékll tekinteni.

Az elokészitési folyamatokat jellegiit figgéen (6kehus, baromfi, hal) iben vagy
térben elkilonitetten kell végezni. A kulonBoAllatok husanak ékészitése kdzof
biztositani kell a berendezések, eszk6zok megfblatasfoku tisztitasat, féttenitéset.

Allatok vagéasa, nylzasa, kopasztasa, belezéseetbkészitben nem torténhet,erre Kiild
helyiség/hely kell.

olt

][]
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A huasok mechanikai tisztitasasoran el kell tavolitani a lathaté szennjezseket (pl
véralvadék, stb.), roncsolt és fogyasztasra alkidmaegyéb részeket, valamint| a
csontszilankokat.
A husok mosasanem jelenthet &aztatast. Hideg vizes mosas utan smkhafl le kell
csepegtetni és azonnal fel kell hasznalni.
A hismoso6 medencét tilos mas élelmiszer mosasarméaini.
Amennyiben a hus fellletének torlése szikségeszaiklegyszer hasznalatos papirddr
alkalmazni.
Kilonboz husfélékdaraldsakozott a daralot szét kell szedni, tisztitanitdeniteni kell.
A dardlt hast a daralas napjan kell felhasznabimplasa 0- +2ZC kozott torténjen. Ha a
hémérseklet nem biztositott vagyhkezelés nélkil kerll fogyasztasra, a hast dardks |u
azonnal fel kell hasznalni.
A husbkét, vagddeszkakat a munka befejeztével meg lezliitani, zsirolddszeres forrd
vizzel lemosni, fefitleniteni, majd oObliteni. A fabol készilt hékét a kovetked
hasznalatig vékony rétegben soval kell beszoérni.
Kapcsol6dé fejezet: 5.6. Elelmiszer-hulladék
57/2010. (V.7.) FVM rendelet
13. § (1) A 2. mellékletben felsorolt élelmiszerek 6.6.4. Létt vad elékészitese
kiskereskedelmi forgalomba hozatalat az élelmisgzer- S
véllalkozé kérelmére a 12. § (1) bekezdésp@r6tt vad feldolgozasanak targyi feltetelei
meghatérozott keruleti hivatal engedélyezi. A lott vad atveteléet es feldolgozasat a terlletilegtékes Kerileti Hivatal kulop
15. § (2) A kulén engedélynek legalabb a koévetkeengedélyben szeréphozzajarulasa utan lehet folytatni.
adatokat kell tartalmaznia: ........
i) eldkészitetlen dtt vadat feldolgozni szandékozd/adhus csak hatosagi allatorvosi igazolassal vefiet
vendéglatd létesitmény esetében az erre |(Aldiagyvad kizarélag belezett allapotban véhat, aprovad zsigerelését megérkezeés utan
alkalmassag tényet. mielébb el kell végezni.
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43/2011. (V.26.) VM rendelet

7. 8 (1) Az élelmiszer birtokosa felted az altalg
szdllitott, térolt, forgalomba hozott élelmisz
biztonsagaért, a nyomon kovetbsdg biztositasaért ¢
dokumentalaséért, valamint az egyéb vonatk
jogszabalyi @lirasok megtartasaért.

(2) A 3. melléklet szerinti husszallitasi igazo)astgy
annak a hatésagi allatorvos éltal hitelesitett naddba
helyi kiskereskedelmi vagy vendéglatdé egy
Uzemeltetjének az arusitas helyén kell tartania.

(3) Az élelmiszer birtokosa felhasznalasig kote
biztositani, hogy az elejtett nagyvadntiérséklete telje
tomegében 0-7 °C, az elejtett aprévatmbBrséklete
teljes tomegében 0—4 °C legyen.

3
”

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

6. 8(2) Az elejtett vad kezelésének és értékesités
élelmiszer-higiéniai feltételegit szol6 43/2011. (V. 26.
VM rendelet szerinti vadaszatra jogosulttdl kdzeetll
szarmazo elejtett vad vendéglato-ipari felhaszmeakis
5. mellékletben foglaltak betartasaval végeé&het

13 § (4) Elejtett vad dlkészitése a vendéglat
létesitmeény elkillonitett, kizarolag erre a célrazmalt
helyiségében torténhet, az erre a célra rendsieite
kilon eszkozokkel.

5. melléklet a 62/2011. (VI. 30.) VM rendelethez

Elejtett vad vendéglato-ipari alapanyagkeént tortéré

rargymasra halmozasat.

ddém konyhakész ($xében, tolldban 1&y de belezett)dltt vad feldolgozasa csak erre

5

€9 megoldott,
» avadlité kapacitasa megfelel a tarolandé vadhus mennyiségénfeldolgozottsag
tles  fokanak.

5

enek

S|

Biztositani kell a si&rben-brben, tolldban & és a nyuzott, kopasztotttl vadak
elkulonitett tarolasat. Mind a szallitas, mind ®oli&#s soran el kell kerilni az allatq

S

célra kialakitott helyiségben torténhet, ahol:
* nagyvadak fliggesztett tarolasi és nyuzasi tetdefe biztositott,
» a vadfeldolgozéaskor keletk&hulladék zart és elkllonitett taroldsa és elhéye

Szrében-lbrében, tollaban l&vvadat lefagyasztani tilos.
A fliggesztés soran az allattestek sem a padozaah az oldalfallal, vagy mal
szennyeiéforrast jelend felllettel nem kertlhetnek érintkezésbe.

Kapcsol6dé fejezet: 5.6. Elelmiszer-hulladek

s
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felhasznalasa

1. Elejtett vad kizarélag a hozza tartozo, haté
allatorvos altal kidllitott, 43/2011. (V. 26.) VMemdelet
szerinti hdsvizsgalati igazolassal egyutt vélat

2. Az 1. pont szerinti huasvizsgélati igazolast
vendéglatd tevekenységet végaelmiszer-vallalkozo ¢
vadbdl készitett étel kiszolgalasatdl vagy kisraktol
szamitott 3 honapig koteles néeigni.

3. A nagyvad kizarolag zsigerelt allapotban vétét az
aprévad zsigerelését megéerkezés utan dhielel kell
végezni.

4. A kuiltakarojdban 14y illetve a kiltakaréjato
megfosztott elejtett vadat egymastdl elkulonitetket
tarolni.

5. Kultakarojaban l&velejtett vadat lefagyasztani tilos|.

6. Az elejtett vad titésének a husvizsgalatot koivet
oran bellil meg kell keZdinie, és a tarolas soran
nagyvad teljes tomegénekrmérséklete 0—7 °C kozott
az aprévadé pedig 0—4 °C kozotbnmérsékletet kell
hogy elérjen.

7. A kiltakard eltavolitasat és zsigerelést kéeptaz
elejtett vad huasat tovabbi feldolgozasig nyers Bas
kell kezelni.

=

6.6.5. Pacolas

A pacolas maximdlis iitartamat a termék recepturdjaban, vagy anyaghdnyad
nyilvantartasan kell meghatarozni, és a veszélysésimen ki kell térni ra.

A pacolas0-+5 °C-os imérsékleten torténhet.
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A péclé teljesen lepje el a husdarabokat. A paddije alatt a hus méségét rendszeresen

ellendrizni, ha szikséges a paclevet cserélni kell.
A péclé Ujabb pacolasra nem hasznalhato fel.

A pacolasi idtartam figyelése érdekében a pacolasikdzdetét jeldini kell.

6.6.6. Hidegvéri allatok husénak ebkészitése

Elkllonitett és jelolt eszkozoket kell biztositaai hidegvéid allatok husanak
elokészitéséhez. Azokban a létesitményekben szikgélies ebkészit helyiség, ahol

az idbeli elkulonités nem valosithatd meg.

Hidegvél allatok ebkészitése utdn a huékészitt ki kell takaritani, és fedtleniteni.

A friss, hitott, csomagolatlamalaszati termékeketaz olvado6 jég émérsekletét, azaz
°C-ot kozeli homérsékletre kell teni.

A tisztitott hal eldkészitése halékészit hianyaban a hugitészitben, a husol
elokészitéséil idoben elkulonitve véegezhet Hasok és a hal ékészitése kozott
munkaasztalokat tisztitani, fétkeniteni kell.

A fej eltavolitast és zsigerelést a lahktggyorsabban kell végrehajtani.

A filéket és szeleteket a lelddeghamarabb le kelliteni, vagy azonnal fel kell hasznalni.

Az élé kagyl6t, rékot felhasznélasig a forgalmaz6 altabied tarolasi korilmények k6z6
kell tarolni.

Az elokészitéskor a héj, illetve a pancél eltavolitasédrmék szennyézése nélkil kel
végezni.

Békacombok és csigak elokészitett allapotban kerilhetnek a létesitménybe
békacombot az olvad6 jégommérsékletét kozebit homérséklefre kell hiteni, le kell

0

[t

fagyasztani vagy miébb fel kell hasznalni.
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62/2011. (VI. 30.) VM rendelet
14. §(1) Felhasznalni csak ép héju tojast szabad.

(2) Amennyiben a tojashéj féttenitése szikséges, 3

kozvetlenil felhasznélasad, a 6zotéren kivil, a 13. §

(1) bekezdése szerinti helyiségben vagy helyeréla
alkalmas szerrel, kizarolag erre a célra haszjgltijt
edényekben kell végezni.

6.6.7. Etkezési tyuktojas

A tojas ebkészitése alatt a héj tisztitasat, fdenitését értjik.
l lyan étkezési tojast célstdneszerezni, melynek héjan lathaté szenbgég (vér, bélsar
\252alma) nincs. Repedt, torott héju tojasokat tdwsini és felhasznalni.

Ca tojas ebkészitése kulon helyiségben/ helyen, ennek hiamyabea z6ldség-ékészit
helyiségben/ helyen &ben elkilonitve is végezltetcsak erre a célra haszng
maradanddan megjelolt edényzetben.

A tojas frissességét vizbemeritéssel lehet &lleni. (A friss tojas elmeril a vizben;
vizben lebed tojas mar nem friss, de még fogyasztasra alkalmasgz felszinén lebég
tojas fogyasztasra alkalmatlan.)

Kozétkeztetésben a biztonsag erdekében javasetivddnitett tojas hasznalata.
Vendéglatasban is javasolt a tojasdtenitése, ha a tojasbol olyan étel készul, ameiy
kap biztonsagosdkezelést. (lasd 6.1.fejezetben felsorolt ételek)

A fertétlenitéshez csak erre a célra alkalmas éfiemitoszerek hasznalhatok,
felnasznalasi utasitas betartasa mellett. Altakimoslfogadott a haztartasi Hypo 2%:
oldatanak (10 liter vizbe 2 dl Hypo) hasznalatalylme 5-10 percre kell a tojasok
behelyezni. A tojas feftlenités helyén célszekifliggeszteni dertétlenités menetének
leirdsat, az alkalmazott oldat téménysége és az 6t behatasi idé6 pontos
megjeldlésével.

A fertétlenitett tojast tiszta edényzetbe kell tenni,jadtartoba visszahelyezni tilos.
Az iparilag ferttlenitett héju tojast felhasznalasiteinem kell Gjra feditleniteni, azonbat

a tarolas alatt vni kell a tisztasagat. Az UV-@rigel felliletén kezelt tojas nem tekinihg
fertétlenitettnek, az eljaras csak baktériumszam csdkkerredményez.
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A tojasokat javasolt egyenként, kulon edénybe feltéUgyelni kell arra, hogy héj ne
keriljon a tojaslébe.

A feltort tojast haladéktalanul fel kell dolgoznHa technoldgiai okokbdl ez nem
biztosithatd, akkor az - 0 és +5°C kozott, lefetbrelva - a feltorést kovet3 éran beldl
még felhasznalhato.

Megfeleb elokészit helyiség/ hely hidnyaban csak ipari eljarassabfienitett héju tojas,
vagy iparilag elallitott paszbrtzott tojaslé ill. tojaspor hasznalhato.
Tojas termékek és gyéb tojasok

A tojaspor szaraz, tivds helyen (szarazaruraktarban) tarolhatd. Fellsontan tgyeln
kell az utdszennyézés elkerllésére.

A tojaslé paszérozott készitmény, a gyartd utasitdsanak medfehéimérsékleten, a
félkész termékesitioszekrényben kell tarolni. Adagolasahoz tiszta eszkéll hasznalni.

A vizi szarnyasok (kacsa, liba) tojasanak belseje is korokozovalnsyezettnek
tekintend, felhasznalasuk csak alaposdiikdrelt ételekhez javasolt.

Egyéb (pl. furj, strucc, stb.) tojasok esetében a tojas mennyiségének aranyaban kell a
biztonsagos ékezelés idejét megszabni. Fokozott figyelmet igérmyérj tojas héjanal
tisztitasa, feritlenitése, mert a foltos megjelenés elfedheti arspetidéseket.

)

15. 8 A nyers tejet atvétele utan a lehdégrovidebb
idén belul fel kell forralni. A kistermebnek a vendéglatot dokumentalt modon kell tajékoztiaq nyers tej tarolasi

hémérsékletéil és fogyaszthatosagidthrtamarol.

52/2010. (V. 30.) FVM rendelet
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6. 8 (3 Ha a kistermdl az altala éallitott élelmiszert
csomagoltan  értékesiti a kiskereskedelmi v
vendéglatd létesitménynek, az élelmiszerek jelodés
sz0l6 rendeletben meghatarozott jeldlést alkalnze
kell. A kistermeb dokumentalt modon kotelg
tajékoztatni a kereskétés a vendéglatét az élelmisz
fogyaszthatosagi vagy a ndsegmedgrzési
idétartamérol, valamint a  szikséges taro
hémeérsekletsl.

6. 8 (6) Nyers tej, illetve nyers tej felhasznalasa
készilt, nem bkezelt tejtermékek értékesitése eseté
ertékesités helyén, jol lathatd, és az adott tekelé
egyértelnien 6sszekapcsolhaté médon fel kell tlintet
.nyers tej, forralas utan fogyaszthatd”, illetveygms
tejbol készult” jelolést.

4. melléklet az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelethez
II. 3. A nyers tejet +6 — +8 °C kozott tarolva 24 ordig
— +6 °C kozott tarolva 48 oraig lehet értékesiténiejet
hiités néelkul a fejés befejezéslészamitott 2 oran bell
lehet értékesiteni.

A nyers tejet a fejését szamitott 24 6ran belul (+6 - %8 kozott tarolva), vagy 48 0ra
abglil (0 - +6C kozott tarolva), illetve fitetlendl 2 6ran belll szabad a kisterénéll
s@tvenni.
zni
2Az atvett nyers tejet azonnal fel kell forralnifégyasztasig, - de maximum 3 oran beld
ranelegen (+ 63 °C folott), vagy a forralast kdvgyors lefiités utan titve, szennyemésbl

védve kell tarolni.

d3élszeti a nyers tej forralasara - jeldléssel ellatott lokiedényzetet biztositani.

A hokezelt és letitott tej kulon tejtité hianyaban a késztermékdgdben tarolhato.

val

N az
k
ni a

n

852/2004/EK rendelet

[l. melléklet IX. fejezet:

(7) Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvege:
hogy az élelmiszerben a kdérokoz6 mikroorganizmuy
szaporodasanak vagy meéreganyagok &éegének
kockézata a legkisebbre cstkkenjen. A kiolvasztédns
az élelmiszereket olyanomeérsékletnek kell kitenn
amelyek az egészségre nézve nem eredménye

6.6.9. Fagyasztott élelmiszerek felhasznalasa, felengedise
7N
saKagyasztott élelmiszerek felengedtetését az akadolon kell elvégezni:
1. A zo6ldségek, gyumolcsok, az iparilag feldolgozétkész élelmiszerek (paniroz(
vagdaltak, disutott husok, stb.) a felhasznaldsi javaslat stzefin illetve
, felengedtetés nélkul a forrasban dévozévizbe, vagy forrdé sdizsiradékba
2znek helyezve.

kockazatot. Amennyiben a Kkiolvasztasi folyamat

bol
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szarmaz6 elfolyd folyadék kockazatot jelenthet
egészségre, azt megféleh el kell vezetni. A
kiolvasztast kovélen az élelmiszert ugy kell kezelr
hogy az a lehét legkisebbre csokkentse a koroka
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy
méreganyagok képdésének kockazatat.

az 2. A fagyasztott nyers husok felengedtetése:
0 — +5° C-on, htéberendezésben. Aitében tortéd kiolvasztas lassu, ezé
tervezeést igényel. A felengedtetési Utem kb. 10kgra

Speciadlisan erre a célra kialakitott, megfidal szabalyozott aramlasu
homeérsékleid levegivel mikodé berendezésben.

Amennyiben a rivelethez a fenti berendezések egyike sem all rkadésre, &
nyers has felengedtetés megféletzelbzédi, max. +15°C bBmeérseéklei
helyiségben is torténhet.

A felengedtetésre hasznalt berendezés ill. helyiéglmérsékletét rendszeres
ellendrizni és dokumentalni kell. A kiolvasztott allatiegleti nyersanyagot 24 6r4
belll fel kell hasznalni, és felhasznalasigisvke kell tarolni.

Zart csomagolasu hus esetében a kiolvasztas végeaideg (+21°C alatti
folyovizben vagy hideg all6 vizben.

Z0

A kiolvasztott élelmiszer kozvetlentl nem érintkezla kiolvasztashoz haszna

vizzel. Alloviz alkalmazéasakor a vizet 30 percerikdserélni kell.
A hideg vizes felolvasztassal a fagyott hus feletgjesi idigénye kb. 2 ora/kg. A
felengedtetés iitartama ebben az esetben nem haladhatja meg & 4 6ra

Kis mennyiség fagyasztott termék felengedtetése torténhet miktadmu berendezésbe
is, de csak kdzvetlenll a tovabldkiezelés megkezdésett]

Egy miveletben célszér azonos mérét élelmiszerek felengedtetését végezni, ille
gondoskodni kell a mar felolvadt kisebb darabok felet$ hitott térbe athelyezégir

Nyers husok, baromfi felengedtetése soran gondosked a kiolvadd lé felfogasarol.
Tilos a melegvizben vagy szolgahérsekleten torténfelengedtetes.

A felengedett élelmiszert Gjrafagyasztani nem szaloa

t
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6.6.10.Egyéb ebkészitési miveletek
Kimérés
A szarazarut a szukséges mennyiségben kell kimétrepbleg a raktarban, tgyelve arr

hogy az élelmiszer, vagy &zbtér szennyezése elkeriléegyen.
Fozétérbe gyljtécsomagolassal arut bevinni tilos.

a,

A szemes termékek szemmel lathaté szendfdeseket nem tartalmazhatnak (pl. idegen

magvak, gyomnovenyek, rovarkarédy ko, stb.). Ezeket valogatassal el kell tavolitani.

Az adalékanyagokat, szinezéket pontosan kell kiméknkimérés pontatlansaganak

elkerilése érdekében célskerfolyékony szinezéket hasznélni. A mestersé

adalékanyagokat és szinezékeket a Magyar Elelrkisimgrben meghatarozottak

figyelembe vételével szabad hasznalni.

852/2004/EK rendelet

[l. melléklet X. fejezet.

(3) Az egyedi csomagolasi és igypcsomagolas
miveleteket Ugy kell elvégezni, hogy elkeriljék
termékek szennyédését. Adott esetben és kilondse
konzervdobozok és Uvegtartalyok esetében meg
bizonyosodni a tarolotartaly szerkezeti épsélgérs
tisztasagarol.

Elékészitett anyagok csomagolasa

A termék jellegének megfelebsomagoléanyag hasznalhato.
nAahtitést igényb termékek csomagolasat a lehéeggyorsabban kell elvégezni, majad
kslbmagolt termékeket haladéktalanul a medfdigtstérbe kell helyezni.
A csomagolt termékeket az azonosithatésag érdekesreii jelolésekkel (megnevezé
tételazonosito jelolés, csomagolaspdntja) ellatni.

6.6.11.Elékészitett anyagok tarolasa

A raktarozasra vonatkozoés@tasokat kell alkalmazni.
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A létojas, a pacolt hasok és a lefagyasztott tegkéivételével az ékészitett anyago

legfeljebb 24 6Oraig tarolhatok az eredeti

ellensrzésehez biztositani kell a termék megfeketonosithatdsagat.

A helyben fagyasztott élelmiszerek tarolasahoz dabba tablazatban szerép

idétartamokat ajanlott figyelembe venni.

fség-megrzési idn bellil. Ennek

Elelmiszer Tarolasi idé / honap
fagyasztott felkész ételek 1

hal 1

hasok 3

z6ldségek 12

gyumolcs 12

A
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