6.7. Etel és termékkészités

JOGHATTER

GHP

178/2002/EK

14. cikk

Elelmiszerbiztonséagi kévetelmények
(1) Nem biztonsagos élelmiszer nem hozh

forgalomba.

(2) (2) Az élelmiszer akkor nem biztonsagos, hé
a) az egészségre artalmas;
b) emberi fogyasztasra alkalmatlan.

ato * biztonsagos technologiaval,

A

Etelt késziteni
» csak emberi taplalkozasra alkalmas nyersanyagokbal,
o féelkész és késztermekekp

* szennyeé&deésbl, fertozédéstl veédett korilmények kdzott szabad.
Az adott létesitményben csak olyan és annyi étalzikget, amelynek biztonsagqs
elkészitésére, dkezelésére, tarolasara, Websére és kiszolgalasara megielel
felszereltséggel, éditd, tarolé kapacitassal és humaftferrassal rendelkezik.

A fozoterbe ebkészitetlen nyersanyag és killssomagolasra hasznalt gongydleg nem
kertlhet, kivéve a nyers hast, amennyiben a I|éEsiy a 8z6térben elkilonitet
hasebkészit hellyel Gzemel.

A fozotéren keresztul arut szallitani tilos.

F6z6edényeket, szallitbedényeket kbzvetlenll a padaetiyezni tilos.
Foézétérben hasznalt eszkbzoket és edényeket tiloskesibkben hasznalni.
Tilos ételmaradékot friss ételhez keverni, vagysabéledolgozni.

Romlott, romlas jeleit mutatd vagy arra gyanus tételgy nyersanyagot tilos olyan
atdolgozasnak alavetni, amely a romlas jeleit elfdgdzerezés, szinezés, aztatas stb.).

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

2§ (1) 4. pont:
biztonsagos ékezelés: az adkezelési eljaras, amely
legaladbb 2 percen at tarté 72 °C-os niagérsékletet,

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

6.7.1. Hokezelés (sutésozés, parolas, grillezés)

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

A f6z6, sib kapacitas az ételek valasztékaval, mennyiségévehze elkésziilt étele
Y kezelési lehgiségeivel ( melegen tartas, teés, Hitve tarolas) legyen aranyban.

Figyelembe kell venni a dkezelés eredményességét befolyasold téikgdzigy a :

* hdmeérsékletet,

* hdkezelés idtartamat

* rétegvastagsagot, méretet, stb.
Javasolt az egyben sutodzétt husok méretét ugy megvalasztani, hogy a legnaly
darabok ne haladjak meg a 2 kg-ot.
Minél magasabb a magimérséklet, annal rovideblbbehatasi @zési, sutési) iéke van
szUkség. Elll eltérni csak néhany specialis ételkészitési merdszetén lehet

s
n).

Toltelékes husok készitésekor megkulonbodztetestefiget kell forditani a biztonsage
hokezelésre.

Hokezelés utan a megfedsieget mindigellenérizni kell. Ez torténhet
* maglomeérséklet-mér eszkbzzel, vagy
o érzékszervi uton (szemrevételezéssel, stb.), ithatas megfelél mértéke igy is
megallapithatd (pl. forrasban [&vételek, silt tésztak stb. esetében) az
allaganak, szinének, formajanak megfigyelése alapja

A hékezelt ételeket gondosah kell kiloniteni — térben vagy iében — a nyersanyagokt
és a félkész ételekir

Minden olyan esetben, amikor ékezelt terméket nem aznap fogyasztjak el, az ét
lehet leggyorsabban le kelliteni.

Sutés

Az angolosan sult marha és baranyhusok ,véresdapdili elkészitésekor +52 C°-(

.K0zepesen” allapotu elkészitésekor +60 C °-ot &linie a magimérsékletnek.

O
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Fokozott élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelenaagolos elkészitési mod
* gbngyolt hasoknal,
* olyan husdaraboknal, amelyékla csontot mar eltavolitottak, valamint
» darabolt husoknal, vagy azokbol formazott darabbkna

mert ezek belseje mar mikrobioldgiai szenrdgkst tartalmazhat.

Gyorsfagyasztott termékeket a gyartoi utasitasriazezll felhasznalni.
A husok bundazasahoz szikséges tojaspanirt a Zedlas Utemében kell késziteni,
felhasznalni egy 6ran belil lehet.

A berendezésekdmérséklet-kijelzését folyamatosan figyelni és dilemi kell.
Fézés és parolas
A korabban elkészitett és melegen fogyasztandék&tefogyasztas &t mindig alaposan

at kell forrésitani.

Az olyan martasoknal, krémeknél, soddéknal, amelkekyhatechnoldgiai okokbdl ja
kicsapddas elkerilése érdekében nem kapnékeleb ldkezelést, ha az étel jellege
megengedi (pl. majonéz): savanyitassal (pH 4 aéaték bedllitdsaval), vagy naponta
tébbszori, frissen készitéssel és a felhasznalasige vagy melegen tarolassal kell a
kockézatot csokkenteni.

A fliszerezést, izesitést, Bagest mindig kovesse biztonsagaskbzelés. Kivételt képez |a
legirozas, (tojas sargajaval, tejszinrigltes) amely utan az ételt régton talalni kell.

Kiengedtetés nélkil fagyasztébdl felhasznalt vadyoldl kivett alapanyag esetében
hosszabb ékezelési idt kell szamitani.

A héjaban 6tt tydktojas biztonsagosokezelési ideje — mérétt fliggéen — a forrasto|
szamitott 7-9 perc, ezért a gyakorlatban 10 pdorealast kell alkalmazni.

GHP munkacsoportnak vitara kiadva: 2011.11.07. Nyilvanos vitara kiadva: 2011.11.11.
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A kostolashoz hasznalt eszkodznek (kanal, villaytéisak kell lennie, azt ismételten

kostolashoz felhaszndélni csak megfélelmosas, feétlenités utdn szabad, vagy tiszta

eszkozt kell hasznalni.
Grillezés

A kulonboz grillezési technologiaknal (parazs folétt racssalemezen, sidben vagy

alufélidba csomagolva parazson, stb.), az élelmisizéonsagi szabalyok hasonloak

egymashoz.

A hémeérséklet legyen egyenletes és ki#h magas, hogy a hus belseje is medfele
atsuljon. Ne keruljenek zsufoltan a racsragleimezre a grillezeridélelmiszerek.

A grillezésideje az élelmiszettl és a grilled berendezés tipusatol fiigg. A racson v
lemezen grillezett his mindkét oldalat meg kelhsit
Atlagos sutési ik az alabbiak:

» 5-10 percet igényelnek a z6ldségek, gyimadlcsokjraamell, a hal,

* Kkb. 20- percig kell stitni a csirkecombot, marha&sés szeleteket,

* egy egeész csirke sutési ideje (grillen, vagy ny@r&8-60 perc.
A husok sitési idejénél fontos azok vastagsaga igll(vastag szelet nem sil at, a
vékony szelet kiszarad).

A szakszditlenul végzett grillezésgészsegre karos anyagokaittathat az élelmiszerre,

A faszénre csurgé huslében, zsiradékban kelétkéalmas vegyiletek a flstt
visszakeriilnek az ételre. Ezétisterezett, olajban pacolt husrél sutastteh folosleges
olajat le kell csopdgtetni.

A kész ételeket tiszta tanyérokra, talcakra kdydmni, és javasolt azonnal fogyasztani!

Agy

tal

el

17/1999. (VI. 16.) EUM rendelet ,az élelmiszerek
vegyi szennyezettségének megengedhatértékérol”
2.8. Sudzsirok polaros komponenseinek hatarértéke

6.7.2. Zsirban, olajban sités
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A sutéshez hasznalhatdo novényi és allati zsiradé
ipari moddszerekkel madositott zsiradékok pola

eléri ezt az értéket, a zsiradékot tovabbi sutesigy
egyeéb ételkészitésre felhasznalni nem szabad.

amelyek sités kozben az élelmiszerbe kerllhetnekzskadékban felhalmozdda
bomlastermékek tovabbi felhasznalasra alkalmatléesik azt.

kapard i#, fustol, habzik, sotét szin sirii, az edény aljan és falan sotét lerakd
keletkezett.

Szabalyok:

* Nem szabad fiistolésig heviteni a zsiradékot.

* A megfeleb hémérséklet elérésekor azonnal a zsiradékba kell ehply az
élelmiszert és lehéség szerint folyamatosan, egyenletémérsékleten kell sitn
mivel a nagy Bingadozasok roviditik a zsiradék élettartamat.

» Haa sutést rovid, 1 -2 érasstdrtamra szineteltetni kell, akkor &nhérsékletet — ¢
flités kikapcsolasa helyett - célsg&0-40 °C-kal alacsonyabbra allitani.

* Az edényben minél vastagabb rétegben legyen adeiragy kisebb felllete
érintkezik a levegvel.

» A siutéskor lecsokkent zsiradék-mennyiséget ne jtdlissel! Ezzel felgyorsul ¢
friss zsiradék bomlasa.

* Ne slssunk elhasznalddott zsiradékkal.

* A halat, hust, burgonyat kulon-kilon zsiradékbamkgtt sttni.

* Naponta le kell drni a zsiradékot, és a $itberendezést ki kell tisztitani.

* A még haszndlhatd és Iész zsiradékot fény#l védve, lefedve
szobaldmérsékleten, vagy annal alacsonyabimérsékleten kell tarolni.

A fentiek betartdsa mellett az egyesigairadékok sitési ideje az alabbi:

kék optimalis sutési émerseklet 160-180 °C. Az optimali$imeérséklet bedllitasara az
ragtomata Bfokszabalyzés készililék a legalkalmasabb. MasfatsziKék hasznalatakor
komponens tartalma nem haladhatja meg az 06s$x@serst kell alkalmazni.
zsiradék 30%-at. Ha a polaros komponens mennyisége

A talhevitett zsiradékban az egészsegre karos rggpatakkeld vegyiletek keletkezhetnek,

Nem hasznélhato sutésre a zsiradék, ha kellemeddeas vagy szur0s szagu, keéser

das

-

| zsiradék tipusa | siitési i@ |
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napraforgoolaj kb. 8-10 oOra
kukoricacsira-olaj kb. 10-13 6ra
repceolaj kb. 12-15 o6ra
sertészsir kb. 18-20 o6ra
olivaolaj

palmazsir

kokuszolaj

Fogyasztasra alkalmatlan az a zsiradék, amely 17Calatti hevitéskor flstol.

A zsiradék felhasznalhatésagat gyorsteszttel is lehellensrizni.

Az elhaszndlt zsiradékot 6ssze kelliggni és elszallittatasarol gondoskodni kell.
Az elhasznalt zsiradékot ételkészitésre felhasketiis.

62/2011(V1.30.) VM rendelet28 11. pont:
Hidegkonyhai készitmény: olyan vendéglato-ipari
termék, amely hideg vagy meleg konyhatechnolégiai
miivelettel készil, és sziikség szerintiilgs es a
fogyasztasig fitve tartas, illetve tarolas utan,
felmelegités nélkil fogyasztjak

6.7.3. Hidegkonyhai termékek készitése

A hidegkonyhai termék készitése fokozottan veszglgegas kockazatl, nagy tisztasa
igényk tevékenység.

Javasolt a hideg és meleg konyhatechnol6gi@éwveateteket az eltér hémeérseéklet igény
miatt iddben elkilénitve végezni.

Hidegkonyhai termékek készitésekor a személyi ha&gészabalyok fokozott betartas
biztositani kell.

Léasd 5.8. Személyi higiéne fejezet

A hidegkonyhai készitményekbeevert alapanyagokat alaposan mosni, tisztitahi ke

A hékezelt dsszetdket (fott burgonya, tt tojas, sult has, stb.) dsszekeverés és e
munkaniiveletek ebtt gyorsan le kell titeni, és csak hidegen szabad a tobbi 6ssiedev
adni.

got

jyeb
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A hidegkonyhai termékekhez felhasznalt héjas tdgsgitleniteni kell.

Nyers tojassal készitett majonézhez friss tojast Kehasznalni és célszdr a termék
savanyitasa (tejfollel, mustarral, citrommal, felérral ) pH 4 vagy ennél alacsonya
vegyhatésura. A savanyitést indikator papirraltieiersrizni.

A nyers tojassargajaval készitett majonézt napiistsen kell késziteni,tiészekrényben
zart edényben kell tarolni és csak tiszta eszkéezadbad béle kivenni.

A pasztrozott tojaslé hasznalata fokozza a majonéz biaprssagat.

A késztermékeket a tarolas, kiszallitas és kintdhss ideje alatt 0 és +5 °C kodzott k
tartani. A lbfokot rendszeresen ellémnzni kell.

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

16. 8(3) Napi 29 adagot meghaladé mennyiségben
fagyasztasra szant készterméket elkésziilte utén? 6
belll +10 °C ala kell fiteni, és az ételkészités
befejezését kovétl2 oran belll le kell fagyasztani.

3. melléklet :
Vendéglato tevekenység keretében végzett fagyaszt
feltételei

1 A megfeleb elokészit helyiségekkel rendelkéz
létesitményben, fagyaszt6- és fagyasztva tarolo
berendezésekkel a varhaté felhasznalas szerinbldag
csomagolva és az 5. pont szerint jeldlve, sajat
vendéglatd tevékenység céljara élelmiszer-alaparkya
etelkészitéeshez felhasznalni kivant félkész teriéke
valamint késztermékek lefagyaszthatdk.

6.7.5. Fagyasztas és fagyasztva tarolas

Fagyasztds csak abban a létesitményben védgezhébl az étel alapanyagain
elokészitésehez elkilonitetb&Eszit helyiségek, helyek rendelkezésre alinak.

A fagyasztashoz a célnak megféléiselvond kapacitassal rendelkegyorsfagyaszi(
aberendezéssel, vagy gyorsfagyaszté résszel elfatptasztd szekrénnyel kell rendelkez

A zo6ldségeket fagyasztasstl blansirozni kell, amely megallitia az enzimteséységet
segit medrizni a vitaminokat, az &svanyi anyagokat, és dptia a fellleti
mikroorganizmusokat. (Blansirozas: a z6ldség rinkdg tartd forrd vizbe meritése.)

)
Osszesen napi 29 adagot meghaladé mennyiségl fagyasztasahoz n. ,sokkol
g(gyorshits-fagyasztd) berendezés hasznalata szikséges.

Tilos lefagyasztani a nyers daralt hist vagy aamwli¢lkész terméket, amiben a daralt

bb

N1,

nyers allapotban van.
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2. Nyers daralt hast lefagyasztani tilos.

3. Lefagyasztani csak e célra frissefkékzitett
terméket, alapanyagot, vagy e célra frissen késziilt
vendéglaté-ipariterméket szabad.

4. A lefagyasztasra kekiitermék minden pontjanak a
lehet legrévidebb idn beltl —18 °C vagy ez alatti
hémérsékletet kell elérnie. A termékrmérséklete a
fagyasztva tarolas soran nem emelkedhet —18 °C fol

5. A termékek csomagolasan fel kell tintetni azok
megnevezesét, a fagyasztas datumatosdgrmegrzési
idejének lejarati napjat, melynek meghatarozésa a
vendéglato felélssége.

6. Egyszer mar felengedett terméket Gjrafagyasztemi
Szabad.

7. Meleg ételt fagyasztasodt a lehed legrovidebb idn
belul kornyezeti Bmérsekleire kell lehiteni.

meg.

csomagoldéanyagban szabad.

A fagyasztas élt a termékeket az d@le lathatd, egyszeri felhasznalas szer
mennyiségben kell becsomagolni.

eTorekedni kell arra, hogy a rétegvastagsag minéebb legyen, készételek eseté
lehetleg ne haladja meg az 5 cm-t.

A vendéglatas keretében lefagyasztott termék csomaigsan fel kell tintetni:

- a fagyasztott termék pontos megnevezését,

- nyersanyag fagyasztas esetén az azonositasaitngelolést (pl. szallitdlevél szama),
- a fagyasztas datumat,

- a lefagyasztott termék miiségmegrzési hataridejét, amelyet - a feldolgoz
élelmiszeripari termékek kivételével — a vendégiéiihalkozas allapit meg.

A fagyasztast nem ajanlott abban a légtérben végelnl a mar korabban lefagyaszt
termékek tarolasa torténik.

A fagyasztva tarolasra hasznalitéberendezés |égterénelérhérsékletét rendszeres
ellendrizni kell.

Az ételek fagyasztasarol célsienyilvantartast vezetni, az alabbiak szerint:

Készités ) Lejérati
ideje Etel ideje
(datum) | megnevezésemennyisége

A fagyasztas a feldogozott élelmiszeripari termélejlrati idejét nem hosszabbithatja

Fagyasztani csak élelmiszerrel kdzvetlen érintkezakkalmas anyagbol készult edényben,

inti

pen

ott

ott
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Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-95/2. szamu diiras (4.
kiadas) Az élelmiszerekben hasznalhaté adalékarkya
az édesiiszerek és a szinezékek kivételével tartalm:
a felhasznéalhato tartositoszereket)

@7 .6. Tartositott z6ldség, gyumolcs keészitése

zza

A vendéglatas és kozétkeztetési tevékenyseg raszelsajat felhasznalasra - zoldseég
gyumolcs tartositds végezBetA tartdsitott félkész- és késztermékidkanyaghanyag
nyilvantartast kell vezetni.

Tartésitani csak megfetelminésédi, friss, hibatlan, tiszta és megféleh ebkészitett
gyumolcsot és zoldséget szabad.

Tartésitasi tevékenységet csak tiszta kornyezettisata eszkdzok hasznalataval, egy
etelkészitesi tevékenységtérben vagy idben szigoruan elkulonitve kell végezni.
hasznalata engedélyezett, az adagolasiraslok betartdsa mellett (az étkeztet
vendéglatasban a szalicil nem hasznalhato).

Bef6zéshez sérilésmentes, megfidal elmosogatott €s lecsepegtetett, atlatszé tve
kell hasznalni. A lezart Gvegeken fel kell tintetntermék megnevezeését, készitéseé
idépontjat, az esetlegesen alkalmazott tartositésagy adalékanyag megnevezéseét.

Az lvegeket a raktari polcokon ugy kell elhelyezmbgy azok tartalma és lezartsa

zavarosodas, gazké&jes, penészesedes, stb.) esetén a terméket abéhkéhr kell
tavolitani €s hulladékként kell kezelni.

Tartositashoz kizarolag a Magyar Elelmiszerkonydirésainak megfel8l tartositoszer

ellendrizhe® legyen. A csomagolas felplposodasa, és a terniBatdaelvaltozasa (pl.

yéb

és-

jeke
nek

lga
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6.7.7. Szaraz pékaru felhasznalasa
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