6.9. Talalas, felszolgalas, értékesités

JOGHATTER

GHP

62/2011. (VI. 30.) VM rendelet
17. 8(1) Az elkésziilt ételt a talalas megkezdesit ¢
ellendrizni  kell.  Kiszolgalni, felszolgalni csa|
erzekszervileg megfelelételt — a jellegének megfebe
héfokon — szabad.

19. § (1) A

talalo-melegt  konyhéra, illetve

rendezvényre kiszallitott meleg ételt a kiszolgdlas e
felszolgalas megkezdésesttlbiztonsagos kezelésnek

kell alavetni, kivéve, ha az ételekrhérséklete az éte
elkészitésél a kiszolgalas, felszolgalas megkezdés
nem csokkent +63°C ala. A utést igéenyb
élelmiszereknél aittési lanc nem szakadhat meg.
(2) Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos mere
tartasa vagy gyors lélése és iitve tarolasa nen
biztositott, azok az elkészitésuket k@&t éran beldl
adhatok ki.

20. 8 (1) A vendéglaté létesitményben s&litott

€leimiszer a vegs fogyaszto ellatasa mellett maBiztonségos bkezelésnek kell alavetni, amennyiben atvételkobradrsékletiik nem éri e

vendéglato létesitmeény részére is forgalomba hdzhal
(2) A vendeglato létesitménybers@litott élelmiszer 3
vég® fogyasztd ellatasa mellett mas, a vendég
létesitmény légvonalban szamitott 40 km-es korzets
lévé kiskereskedelmi [étesitmény részére is forgalo
hozhato.

(3) Az (1) és (2) bekezdés szerint atvett termékek
fogadd létesitmény mas létesitmény szamara
adhatja tovdbb, azokat kizarélag a Wegegyasztd

A télalas, felszolgalds egészéidrtama alatt olyan feltételeket kell biztositamielyek
2lmegvédik az élelmiszer és a készétel tisztasagabseyeét, tap-, és élvezeti értekét.
k
| Az eteleket jellegiknek megfetel héfokon, tiszta edényzetben kell kiszolgalni
fogyasztonak.
Az ételeket talalas &t érzékszervileg ellgmizni kell.
Téalalaskor is ki kell zarni az utészenngdest
a szemelyi higiénésdarasok betartasaval,
a szakositott eszkdzhasznalattal és
az eszkozok megfeletisztasagaval.
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A talalastolidében elkilonitve a talalokonyhaban egysterelbkészitést nem igényl
ételek elkészithék, igy pl:

g tejbegriz, tejberizs, pudingok,

N fertétlenitett tojasbol rantottastt tojas,

fozétasakos rizs, szaraztésztahiddtt tészta, tarhonya,

paszérozott tejldl tejes italok, tea, kavé

(A talaloé, vagy melegit konyhan a melegen fogyasztandd ételeket kiszagélstt

t

1
I

lr

a 63°C-ot.

ﬁ{SZvetlenUI a széllitbedéngb talalni tilos, kivéve a termosz konténerben gixth
;1 tgleket, GN edényeket.

A készételeket melegen tartasi ldtsety hianyabandkezelésiuket kovétlegfeljebb 3 éran
ﬁ%%m lehet kiszolgalni

D

A hitést igényb élelmiszereket a talalas megkezdéséig a ternd@kiebjanak ajanlasa
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részére hozhatja forgalomba.

28 (1) bekezdés

4. pontja:

biztonsagos dkezelés az a ldkezelési eljaras, ame
legaldbb 2 percen at tartdé 72 °C-os ntagérsékletet
vagy az étel minden pontjan legalabb 75 °C-t biztos
16. pontja

talald, vagy melegfkonyha az a létesitmény, amelybg
elsdsorban adzé és befejed konyhan készitett ételek
atveszik, és fogyasztasra kiadagoljak, szukségém
biztonsagos ékezelésnek vetik ala4

szerinti lBmeérsekleten kell tarolni.

Kbzétkeztetésre készitett ételek, tovabba a falékmd, ételosztas végén a talalas
megmaradt ételek masnapra, vagy a kovétkétkezésre nem telét el, nem
fagyaszthatok le.

y
Az elkészitett, bkezelt, fogyasztasra szant ételeket tilos kézzagaldi.

A vendégekil visszaérke& ételmaradék a konyha teriletére nem kertlhet benagy
efertézesveszelyt jeleithulladéekkeént kell kezelni.

et

5@z italok felszolgalasakor a jeget kézzel érintegin szabad.

6.9.1. Diszités

A befejed miiveletek elvégzését a technoldgiailag szikségevigbb idre kell
korlatozni.

A talalashoz, diszitéshez hasznalt eszkdzok tégéaa figyelni kell.

Diszitésre ehét és tiszta élelmiszereket, gondosan megmosott agéds gyimaolcso
szabad felhasznalni, leléétg kdzvetlenil a fogyasztasitil

Diszitésre hasznalt, nem ehetekoraciéo egészségre artalmas anyagot nem tartadt)
Nem ehat dekoraciot a cukrasztermékek esetében haszrakni ti

A cserepes zoldbzer novenyt dzotérbe, talaloba bevinni tilos. Azt csak a foldes
raktarban szabad téarolni.
Tuzijaték, gyertya, szalagok

bol
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6.9.2. Teriték
Teritéskor a felteritett abrosz, szalvéta étkészpathar és aleszkOz sérilés- é
szennye&désmentes legyen.

S
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Az ételek kivalasztasadhoz, és elfogyasztasdhozmiBgszamu és megfeleltisztasagy
evoeszkozt kell biztositani.
Az elore kihelyezett szeletelt kenyeret, péksutemeényppfeeibzéstl védetten kell (pl,
szalvétaval letakarva) asztalra helyezni.
Az asztalokon elhelyezett sdjskerek, fiszerolajak tartoi zartak és tisztak legyenek
bennik tarolt anyagok kézzel ne legyenek éribtiet ezek mitiség-megrzési idejét
rendszeresen ellénzni kell.
A fogv4jot egyesével csomagolva, vagy &ellédelmet biztosité adagoldéban szabad az
asztalra kihelyezni.

Q

Az asztalra kihelyezett pogacsat, ropit stb. védesii a szennyeidéstl. Az asztaltol
tavozo vendég utan a megbontott €és megmaradt tayesét Ujra felkinélni tilos.

A vendeég tavoztaval az asztalt le kell takaritani.
A vendég tavoztaval javasolt téiticserélni.

A felteritett, de a vendég altal nem hasznalt, geléet és efeszkozoket hasznglt
fogyasztoi edényként kell kezelni.

6.9.3. Készétel-csomagolas

Lasd még az 5.10. fejezetben leirtakat

Etelt csak tiszta, sériilésmentes edénybe, csonmya@ba szabad csomagolni.

—

Tilos az egymashoz tapadt csomagoléanyagok széntat@inal szajjal megnedvesitet
ujjat hasznalni, valamint a zacské oldalai, vaggtagek kozé befajni.

Fogyasztdi kiszerelés (csomagolas) soran, ha amggas$zté tavollétében zajlik, a
csomagolast megfelie|eloléssel kell ellatni.
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A hitést igényb termékek csomagolasat a lehée¢ggyorsabban kell végezni, majd @
csomagolt terméket haladéktalanul a megddhétotérben kell elhelyezni.

=

6.9.4. Onkiszolgal6 értékesités

Onkiszolgalé értékesités soran torekedni kell atragy mindig csak a sziikséges
mennyiséq étel legyen kiadagolva, a leidegrovidebb ideig.
A hitést igényb ételek, lités nélkili svédasztalos forgalmazasa soran aekéasiztalor
tartdsanak ideje nem haladhatja meg a 2 érat.rietar&zakaszos talalas szikséges.

A talalasbol, (asztalra, pultra kihelyezett) megadiarételeket eltenni, azokat fogyasztdsra
Gjra felkinalni nem szabad.

Az élelmiszerek kivalasztasahoz megfélsbgédeszkdzt kell biztositani. Az eszkozgket
agy kell elhelyezni, hogy csak a nyeliiket lehessegfogni.

A kinalt ételeket, élelmiszereket valamint az éfsmkhez szikséges eszkozket
(evoeszkdz nyéllel felfelé, pohar leforditva) ugy kelhelyezni, hogy azokat a fogyaszto
ne szennyezhesse, a csepplarstl és egyéb kornyezeti szenngdeéstl védettek
legyenek.

Az asztalokat folyamatosan tisztan kell tartanismakonként/naponta fétteniteni kell
Kozétkeztetésben a tdrinélkil, vagy lemoshato tefitel hasznalt asztalokat az egyes
turnusok kozott tisztara kell mosni és éieniteni.
Amennyiben felmeril valamely étel fogyasztok alsdennyeé&désének gyanuja, az adott
ételt a lehet legrovidebb id alatt el kell tavolitani és fogyasztasra kiadiusti

6.9.5 Latvanykonyha (,Front cooking”) Uizemeltetés sabalyai
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A latvanypultba csak sutésre, fogyasztasrékeszitett alapanyagok (beleértve
zoldfiszereket is) kerllhetnek, a felhasznélt alapanyégjdblgozottsaga, ékészitettsége
minél magasabb foku legyen.

A kihelyezett élelmiszereket védeni kell a csepta¥stl.

A hitést igényb alapanyagok itve tarolasat folyamatosan biztositani kell (plitdtt
asztal, jégagy stb.) A pultban a kulonb@tapanyagokat elkulonitetten kell elhelyezni.

A nyers husok kivalasztasahoz és a sutéshez,zgshez hasznalt eszkdzoket jeldini k
az eszkozoket csak az adott technoldgiai folyanietolszabad hasznalni.

A hoékezelt termékeket mindig tiszta tanyérra kell tenni

A nyers husokkal érintkézedényeket, tanyérokat, eszkdzoketdbehité mosogatéssa
kell mosogatni.
A sltésre, grillezésre hasznalt@épokat folyamatosan tisztan kell tartani.

A latvanypultban, - vagy megfetelelérhetséggel - feidtlenitoszer adagoloval ellato
hideg-meleg folyévizes kézmosot kell a dolgozoknsaga biztositani.

A dekoracio az élelmiszer tisztasagat nem vesztdifesti.
Tilos tisztitatlan, mosatlan élelmiszerekkel, takkal, cserepes, foldegszernévényekke
dekoralni.

Kapcsol6dé 8.3. Mosogatas Fejezet

A munkaterlleten vendég nem tartézkodhat
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6.9.5. Felszolgalas és kiszolgéalas

A felszolgalas idtartama alatt biztositani kell a készételek védelamnhak érdekéber
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hogy ne legyenek kittve a koérnyezet hatasainak, szetinyezésnek,

hémérsékletvaltozasnak (Kikés, felmelegedés).

Az értékesités soran gondoskodni kell arrél, haggrékesit személy ne szennyezhesse
a csomagolatlan terméket, ezért megéeleszkozt kell biztositani részére (szalveta,

stuteményfogo stb.).

Lehetiség szerint ne az a dolgozé kezelje a pénzt, nkind @somagolatlan termékek

et

ertékesiti. Ha ugyanaz a dolgozé kezeli a pénaizésdelmiszereket, fogoeszkoz, szalvéeta,

csipesz, eldobhatd kesitystb. hasznalataval és lehieteggyakoribb kézmosass
kézferttlenitéssel végezheti feladatat.

A jégadagolo nyele nem érhet a jéghez. Az italdgzfdgalasakor a jeget kézzel érintg
nem szabad, azt kizarblag az erre a célra rendstadtetaroléedényben szabad
vendégnek atadni.

Biztositani kell, hogy a felszolgalasra, értékes@ehasznalt helyiségek dekoracioja
szennyezze a felszolgalt ételeket.

A teriték és szennyes edény leszedése, hamutakdirittan a személyzetnek kezet
mosni és felfitleniteni.

Kalénuljon el a talalashoz és szennyes edény |lésédetz, a felszolgalo alkarjan hasz
textilszalvéta .

Etelhordds elvitel esetén be kell tartani az al&abbalyokat:
- csak lathat6an tiszta fogyasztoi edénybe tortédtedkiadasa,
- afogyasztd az tzemi tertletre nem léphet be, étgétordojat, edényet, stb.
Uzemi teruletre bevinni nem szabad.

Az ételhord6 atvesjét tajékoztatni kell a betartand6 szabalyokrdl, félskell hivni a

al

ne

kell

halt

az

figyelmet az étel tovabbi kezelésére (felirat amahelyen).
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