6.7.4. Cukrasztermékek készitése
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AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS
852/2004/EK RENDELETE (2004. aprilis 29.)
élelmiszer-higiéniarol

1.cikk
C. ¢) a szobalmérsékleten biztonsagosan nem tarolh
élelmiszerek, kulondsen a fagyasztott élelmisz¢
esetében fontos ditesi lanc fenntartasa;

Il. sz. Melléklet IX. FEJEZET

Az élelmiszerekre alkalmazando rendelkezések

3. Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas é
forgalmazas minden szakaszaban 6vni kell barmi
szennyeédéstl, amely az élelmiszert embe
fogyasztasra alkalmatlanna, az egészségre artdlr
vagy olyan modon szennyezetté teheti, hogy éallel
allapotban ésszétten volna fogyasztaséat elvarni.

5. Az olyan nyersanyagokat, 0Osszélet, koztes
termékeket és késztermékeket, amelyeken koro
mikroorganizmusok elszaporodasa vagy méregany.
keletkezése varhaté nem lehet olyaimirsékleten
tartani, amely egészségugyi kockazatot jelenthet
hiitési lancot nem lehet megszakitani. Ugyanakko
élelmiszerek élkészitése, szdllitasa, tarolasa, arusit
kihelyezése és kiszolgaldsa alatt végzett kez
gyakorlati szempontjainak figyelembevétele érdeké
korlatozott idiszakokra engedélyezett asrhérséklet

6.7.4.1.Cukrasztermékek készitése
Az

Az egyes résziiveleteket technoldgiai sorrendben kell elvégezri,célszal ehhez g
cukrasznihely berendezését is igazitani.

at8ak olyan mennyiségben és valasztékkal szabadnéfiyeket @allitani, amelynek
2tekmeb és tarold kapacitasa, személyi és targyi feltétetelelkezésre allnak.
A napi termelés mennyiségétigzaknaploban dokumentélni kell, azt a termékekdégé
utdn 14 napig kell mégizni.

Friss, ebkészitést igényl gyimolcs és zoldség csak gyumolcskékzit hellyel, vagy
shélyiséggel rendelkézcukraszatban hasznalhato fel.

yen

rMhol nem biztositott tojas &készi6 helyiség, vagy hely ott feitlenitett héja tojast, vag
Ngegilag eballitott tojaslevet, tojasport szabad felhasznalni.

<

Nyers hust felhasznélni csak kilon e célra hasakd€szit helyiségben lehet.
A széllitbedények (karéj) mosogatasa kulon karégimdyiségben torténhet.
kozd

agolermebhelyiségekbe csakddészitett alapanyagok, tiszta szallitbedények §ihbe.

.AAsibtérben keletkez hé miatt a sitéssel parhuzamosan kikésziliszi®6 miveletet
[ \&@fezni nem javasolt.

askeol nem biztositott kilon-kilon stités kikészti helyiség, illetve a kikészitéshe
alefikségesdmérséklet (15-20 C) ott célstea két ntiveletet idben elkildniteni, tigyelv
ke kikészitéshez szilkséges helyiségtietére.
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szabalyozottsaganak hianya, amennyiben az nent |efeforré sutknél hasznalt fogoruhékat, kesiket tisztan kell tartani.

kockdzatot az egészségre nézve.

A feldolgozott
élelmiszerek éallitasat, kezelését és wdomagolasat A termelés soran kerulni kell a textil t6kl, konyharuhak hasznalatat, helyettik papidtor

végd élelmiszeripari véllalkozasoknak a nyersanyagakkalmazésa javasolt.

és a feldolgozott anyagok elkulonitett tarolasa
elegenden nagy, megfelélhelyiségekkel, és elegafid
kulonallo, hitott raktarral kell rendelkeznidk.

6. Amennyiben az  élelmiszereket alacse
hémérsékleten tartjdk vagy szolgaljak fel, azokal
hokezelési folyamatot, vagy amennyiben nem vegez
hékezelést, a vegskészitési szakaszt koven a lehet
leggyorsabban olyanémérsékletre kell titeni, hogy az

az egészségre nézve ne eredményezzen kockazatot.

62/2011. (VI1.30.) VM rendelet

2.8 (1) 4. pontja:

biztonsdgos tkezelés: az a dkezelési eljaras, ame
legaldbb 2 percen at tartdo 72 °C-os ntagérsékletet
vagy az étel minden pontjan legalabb 75 °C-t bigtos

5. pontja:

cukraszati készitmény: élelmiszer 0sszetéibil,
cukraszati technologiaval @lllitott vendéglato-ipar
termék,ideértve a vendéglatas keretébewalkott
fagylaltot is;

8. pontja:

éetel: alapanyagokbal, illetve feldolgoza
élelmiszerekbl konyhatechnoldgiai fiveletek vagy
azok részriveletei utjan keészitett, vagy kozvetl
fogyasztasra kész élelmiszer, beleértve az italékahl

hoz

Biztositani kell a nyersanyagok, a félkész és kéasnékek elkulonitését. Az elkulonit
legfontosabb feltétele a termékek mikrobiologida@bta. Azokat a termékeket, amelye
tovabbiakban mar nem esnek at csiraapaszté elgriégidnos gondossaggal kell véder
DIsgennyeddéstl.
[ a
reemeb  helyiségekbe res gongyoleget, alapanyagok o6kilgdicsomagolasat
elokészitéshez hasznalt eszkozoket, tovabba a tetmeelésem szikséges targya
bevinni, vagy ott tarolni tilos.

A munkaasztalok alatti polcokon fedetlen edénybesmgy fedetlen tarold eszkdzbg
élelmiszert tartani tilos.

yGépi habveat csak nagy tisztasagu helyiségben hasznalhatélyettése huzatmente
helyen javasolt.

A habveB-, dagasztdo- és nyujtdgépek kenéséhez élelmiszietipatasagu kefanyagot
kell hasznalni.

Romlott, romlasra gyanus élelmiszert, nyersanytilpst felhasznalni.

A zsakos lisztet felhasznala$tlszitalni kell.
Szitaldgép hasznalatakor a szita tisztitasat remdsen el kell végezni.

Di6t, olajos magvakat a krémekhez keverés és krdeléketekre szords @t célszeti
tpiritassal, §zéssel csiratlanitani.

A mazsolat és a makot (kivéve, ha a makeelisztitott, vagy daralt) felhasznalasteht
ekell mosni.
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cukraszati készitményeket is;

9. pontja:

ételkészités: az ebkészitett
konyhatechnologiai fiveletekkel (kulondsen o6fés,
parolas, sutés, tidtés, lazitas, izesités,liskerezés
formazéas, ttés, melegités, adagolas) vagy a
részntiveleteivel kodzvetlen fogyasztasra alkaln
termék (a vendéglatas keretében készitett cukrédéz
hidegkonyhai készitményeket is

beleértve) elkészitése;

alapanyagokbd

14. pontja:

maghémérséklet: az étel belsejében, annak legnagy:
keresztmetszetén mért 6hérséklet, ahol az ét
hémérséklete a kids hémérséklet valtozasat
leglassabban koveti;

Az édes morzsa készitéséhez hasznalt tésztat szzeHis helyen kell megszaritarn
dardlas utan nedvességet at nem afesgdbmagolasban, dobozban, edényzetben k
felhasznalasig tartani. Az édes morzsa csomagalasteihasznalhatésagi hatétida kell
ljrni.

, A hiitést igényb, gyorsan romld alapanyagokat (pl. vaj, tej, tejsgib.) a felhasznalj
ydkemeében kell atiétérbsl kivenni.

nas

A\ tovabbi felhasznalasra szant sutemény végekételst szennyézéstl vedetten,
fedetten kell giijteni, hitve kell trolni és 2 napon belll szabad felhasinal

A kilonbd® alapanyag tarolé edényeket, dobozokat, zsdkokdt ag adagolas idejér

szabad kinyitni, azt kdvéeén gondosan le kell zarni.
bbb
elA termeb helyiségekben egyiddpg csak az egy tiszakban felhasznalando alapanya
s csomagoldanyagok tarolhatok.

Az elékészitéshez, masszazashoz hasznalt edényeketz@szkihabkartyakat, kinyomg
zsakokat, késeket, adagoldkanalakat stb.) funkcisperint meg kell jel6lni, a félkész
késztermékekhez hasznalt eszkdabhlkedényekil a mosogatas és tarolas soran is el
kuloniteni. Az ebkészity eszkdzoket, edényeket f@tenitc mosogatassal kell elmosni.
Az edények, eszkdzok epségjérs tisztasagarol hasznalatuktemeg kell gyzédni.

A nyers tojaslét kahecseteket meg kell jeldlni, azokat masweletnél hasznalni tilos.

Az ecseteket, kinyomoé-zsakokat folyamatos haszredatében is legalabb 3 6rank
tisztara kell cserélni, és mosogatasukatfmitéssel kell elvégezni.

A textilbsl készllt kinyomo-zsdkokat hasznélat utanskéfssel kell csiratlanitani, majd

szaritani. A kibézéssel nem kezellietkinyomo-zsakokat fedtlenitd mosogatassal ke

ell a
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GHP munkacsoportnak vitara kiadva: 2011.11.07.
GHP munkacsoport cukrasz tagozat elfogadta: 201111

Nyilvanos vitara kiadva: 2011.11.11.
Hozzész6lasi hataibd2011.12.09.



3 dran tul a kinyomé-zsakban tejszint, vagy krétdedini tilos, ezen belidl a kinyomg
zsakban |é¥ tejszin, vagy krém atmeneti tarolasatdtten kell végezni.

A f6zo6tt krémeket adizés befejezése utan, -lgyelve a szenfgesbl vald védelmikre,-
2 oran belul +10 °C ala kell léteni, majd fitve tarolni.

A lehitétt és a hidegen készitettfitandd krémeket, termékeket csak a termelés
legszikségesebb ideig szabétbtéren kivil tartani, ami nem haladhatja meg a 2 6ra

Elelmiszert, edényt, eszkozt a padozatra helyédpsi t

Betoltés, athuzas, diszités, felvagas, szeletedéslas soran kilonds gonddal kell Ggye
a személyi higiénére, a kéz és munkaruha tisztemaga

A termékek kézzel érintését a lehelegszikségesebbre kell korlatozni. Javaso
kikészitésnél és diszitésnél a dolgozok szamarszegyasznalatos, eldobhatd keslzt
alkalmazasa.

Léasd 5.8.Személyi higiéne Fejezetet is

Adalékanyagokat, aromakat, szinezékeket eredemagolasban kell tartani és pontos
kell adagolni.

A gyartasi napléban rogzitett termelési adatokagsanyaghanyad nyilvantartds ada
egyutt az adalékanyag felhasznalas dokumentales&nényezik.

Lésd: 4.8. nyomon kovetés fejezetet

Tilos liba- és kacsatojas felhasznalasa!

Paszbrozott tojaslé adagolasara tiszta, jelolt adagald@és kell hasznalni. A tojaslé

tartalyt csak az adagolas idejére szabad nyitvartiar
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Tészta massza, krémek és fagylab@bitasara fedtlenitett héju tojast, vagy paéedzott

tojaslevet javasolt felhasznalni.

Léasd 6.6.7. Etkezési tylktojaskészitése Fejezetet is

A szeletelésnél, krémek kezelésénél hasznalt uriéraéet gyakran kell cserélni.

A sltemények fogyaszthatdsagi

fogyaszthat6sagi hatatid belil forgalmazhatok.

idejét a teémétladata meghatarozni, amit
anyaghanyad nyilvantartason fel kell tintetni. Bhh&nyaban az alabbi tablazat szer

Sutemény Tarolasi lmeérseéklet Fogyaszthatosagi hataridl
Széaraz sutemények, 7-10 nap
pogacsak toltelék nelkil | Szaraz, szels  hivos
Szaraz sitemények, levelekelyen tartva 3-7 nap
tésztak lekvarral, kakaoval,
didval stb. toltve
Szaraz sutemények, leveles 48 o6ra
tésztak  Allati eredét 0-5°C
élelmiszerrel (tard, hus,
sajtkrém stb) toltve
Vajkrémes sutemények 72 Ora
F6zott  krémmel  toltott 48 ora
stutemények 0-5°C
Tejszines,  sargakréemmel 48 6ra
toltott sitemények
Fagyasztott, majd 48 6ra
felolvasztott stitemények

A félkész- és kész sutemenyek a fagyasztasra wvar@atkszabalyok betartasaval
lefagyaszthatok, felengedtetésiket 0-5 °C-dgétBrben kell végezni. A felengedett

az
nti
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suteményeket Ujrafagyasztani tilos.

Lasd a 6.10. kiszallitas fejezetet

6.7.4.2. Fagylalt készitése

62/2011. (V1.30.) VM rendelet

2. 8 5. pontja:

cukraszati készitmény: élelmiszer 6sszetékbdl,
cukraszati technolégiaval @lllitott vendéglaté-ipar
termék,ideértve a vendéglatdas keretébewalkott
fagylaltot is;

6. 8 (1) A fagylalt dlallithsara, az adagolv
forgalmazott fagylaltra és az adagolva forgalma
jégkrémre vonatkozo é&lrasokat a rendelet 2. mellékle
tartalmazza.

2. melléklet a 62/2011. (VI. 30.) VM rendelethez
Fagylalt eléallitasra, az adagolva forgalmazott
fagylaltra és az adagolva forgalmazott jégkrémre
vonatkozo szabalyok
1. A paszbrozott, folyékony fagylaltot a dkezelés
befejezése utan 2 éran belul +8 °C-ra vagy ez elf
hiiteni. Lehités utan 24 6ran belul 0 és +4 °C koz
hémérsékleten szabad tarolni és szallitani a nyo
kovetésre alkalmas jelolésekkel ellatva.

2. Zart rendszér fagylaltfézé-hiuté berendezeé
hasznélata esetén 0 és + 4 °C koOz6tti targ

7z

A f6zo6tt fagylalt erre célra hasznalt, kilon helyisagkészithet.

Amennyiben a fagylalt zart technolégiaval készilgt@sitmény legtisztabb technolog
helyiségében, mas munkafolyamatoktol elkilonitvezitéed.

Legtisztabb technoldgiai helyiség példaul a kikésdiszit stb.

A fagylalt készitéséhez hasznélt eszktzoket melgjédélni, azokat mas célra haszn§
tilos.
z eszkdzoket hasznalatuk befejezése utan azowmagl legkés8bb a niiszak végén
totlenit® mosogatassal kell megtisztitani.
¢ megtisztitott, megszaritott eszk6zdket szenégégt| védetten kell tarolni.

F6zoOtt fagylaltot csak szakképzett cukrasz készithet.

A fagylalt paszirtzés lbmérséklet és iiikdvetelményei az alabbiak lehetnek:

Az Osszetefk OsszedllitAsa Hokezelés Bmérséklete A bkezelési Bmérséklet
€s a lbkezelés megkezdese eléréséail szamitott
kozott maximalisar] hékezelési idtartam
megengedett (bl
Oltti 1 6ra +65 °C 30 perc
mon 1 6ra +70 °C 10 perc
| 1 6ra +82-85 °C 30 méasodperc

o

D

lAspaszérozott fagylalt alapléhez csakkezelt anyagok adhatdk, kivéve a fagyasztag

A

iai

ni

[1%)

akozvetlenil hozzaadott friss, gondosan megtisttitadldséget-gyimaolcsot,

[e

hémérsékleten a folyékony fagylalt legfeljebb 72 gr|
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tarolhato.
3. Nyers tojas a fagylalthoz kozvetlenil a pésizés
elétt adhato.
4. A HACCP rendszer tkodését igazolg
feljegyzéseket, dokumentumokat a fagy
fogyaszthatoséagi, illetve miség-megrzési idejének
lejarta utan legaldbb 30 napig kell ndagni.

5. A fagylalt kmérséklete a fogyasztd részeére tdit
atadasig nem emelkedhet -8 °C folé.

6. Az adagolva forgalmazott jégkrém a fogyas:
ertékesités helyen, kiadagolasrékékzitve legfeljebb -
14 °C-on vagy

annal alacsonyabl®mérsekleten tarolhato.
7. Mozglarusitasnal az arusité kocsin a fagy
eléallitojanak és arusitéjanak nevét és cimét
olvashatéan fel kell tintetni. Az arusitashoz ségks
hatosagi dokumentumokat a helyszinen kell tartani.

adalékanyagokat, ivovizet és a szeszesitalt.

A fagylalt anyaghanyad nyilvantartasaban fel kifiteétni, hogy lefagyasztas utan med
) fogyaszthatd. Ennek hidnydban a lefagyasztott &igyP oran tuli értékesitése tilos.

alt

Por- és konzerv fagylalt bekeveréséhez elkulontetikaasztal, munkafelllet sziksége
A megbontott fagylaltport gondosan visszazarvajetiesomagolasaban kell tarolni.
2N

A por- és konzerv fagylalt készitésekor a termézhalati utasitasa alapjan kell eljarni,
7@inely azonban nem Utkdzhet a rendeletben meghatéhdmeérséklet és idl
-hatarértékekkel.

A fagylalt készitését termelési-, vagy riiszaknaplot kell vezetni, amit az elkészuilt
l&gylalt lejaratatdl szamitott 14 napig kell ndggni. A miszaknapl6 tartalmazza az egy
fégylaltfélék lejarati idejét is.

A fagylaltok lejaratat a tarolé edényeken cimkévaljy egyéb megbizhato, tégely jélol
mobdszerrel célszeérfeltiintetni.

A maradék- és a kiulénbézdoben készitett fagylaltok nem keverbletissze.
A felolvadt fagylaltot Ujra fagyasztani vagy Ujragztrozni tilos.

A fagylalt arusitasa soran gondoskodni kell a faljyh tolcsérek és eszkdzok
szennyeé&déstl, cseppferbzestl vald vedelmébl.

A fagylalt az arusitas alatt sem olvadhat fel, eadtitépult hdmérsekletét folyamatosan
ellendrizni kell. A fagylalt tarol6 kitépultot a fagylalt behelyezésestlizemi
hémérsekleire kell Hiteni.

A fagylaltos tégelyek megtdltésekor, a fagylalitgenyozasakor” figyelembe kell venni

pult hitékapacitasat, aittétér fel$ hatarat és aitott leved aramlasat.
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A tégelybe helyezett fagylalt csak emberi fogyasaalkalmas tiszta élelmiszerrel
dekoralhat6. A fagylaltba helyezett tablakatd#enits mosogatassal kell tisztitani.

A fagylalt adagolasara hasznalt kanalhoz atfolyzefi mikodé kanaloblis,
kézhbmersékletet kdzvetitadagolo kanal, vagy tégelyenkénti spatula hastangaasolt.
Atfolyo vizes kanaldblit hianyaban a fagylaltadagol6 kanalat legalabb @anéserélt
ivoviz minésédi, hideg vizben kell 6bliteni.

Fagylalt adagolasakor az 6bB\fzbsl kiemelt fagylaltos kanal adagolofeje csak a
fagylalttal érintkezhet. Tilos a ledblitett adaga@aalat a pultra helyezett textilre, szivac
Utégetve vizmentesiteni.

Javasolt a pultnal elklloniteni a pénz kezelésétfégylalt adagolasat.

Lagyfagylaltgépbl értékesitett fagylalt a |1éfagylalt készitédéizamitott 12 éran belll
hozhat6 forgalomba.
A gép tartdlyaban a Iéfagylaléimérséklete nem emelkedhet + 8 C folé.

Zart rendszér fagylaltfozé-hiité berendezés hasznalata esetén 0 és + 4 °C k@rotadi
hémérsékleten a léfagylalt legfeljebb 72 oOraig taatdh Az igy készilt fagylaltlé

készitéséll szamitott 72 éran at forgalmazhato lagyfagylaitsé is, abban az esetben,
az 0 és +4 °C-os tartéliftessel rendelkezik.

A léfagylalt készitésének és a lagyfagylaltgepfsének iéipontjat fel kell jegyezni.

e

A lagyfagylaltgépbe toltott Iefagylalthoz Ujabb kégédit tolteni nem szabad.

Lasd még 5.3 mozg6arusitas fejezetet
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