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1. Az ¢lelmezési tevékenység célja, feladata
A Piispokladany Varos Gazdasagi Ellatd Szervezet (tovabbiakban: GESZ) - mint koltségvetési

szerv - ¢lelmezési tevékenységével Osszefliggd feladatait a szocidlis igazgatasrol és a szocidlis
ellatasokrol szo6l6 tobbszor modositott 1993. évi III. térvény, valamint a személyes gondoskodast
nyujtd szocialis ellatasok téritési dijardl szolo, tobbszor modositott 29/1993. (11.17.), valamint a
37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet a kozétkeztetésre vonatkozo taplalkozas-egészségiigyi eldirasok

Kormanyrendelet alapjan a kdvetkezdket hatarozzuk meg:

A GESZ altal mukodtetett konyhdk mint telephelyek alapellatas keretében ellatjdk a telepiilés
kozigazgatasi teriiletén 1évo oktatdsi nevelési, valamint egyéb kiilsé igénybevevok részére az

étkezést.

A kozétkeztetés o célja, hogy szervezett kozosségi elldtdsban rendszeres étkezést biztositson
tobbek kozott: bolcsddések, dvodasok, iskolasok, dolgozok, vendégétkezok részére, tobbnyire
elére megrendelés alapjan a nap egy meghatdrozott idészakaban, meghatarozott idétartamban.
Résziikre a koruknak megfeleld tdpanyagot tartalmazd, mindségileg, mennyiségileg megfeleld ételt
biztositson. A GESZ altal meghatarozott norma betartasa mellett izletes, valtozatos, vitaminokban

gazdag ételt allitson eld.

A kozétkeztetés feladata, az ¢Elelmezést igénybevevOk taplalkozasi igényeinek kielégitése,
munkavégzésnek és egészségiigyi allapotnak megfelelden. A GESZ-hez tartozé konyhak termeld
tevékenységet végeznek, melynek soran élelmezési anyagokbol és élelmiszerekbdl készételt

készitenek.

2. Az. élelmezési tevékenység, feltételek és az ellatas rendszere:

Az ¢élelmezés részfolyamatai koziil a raktdrozés, az eldkészités, az ételkészités a f6zOkonyhiban

torténik.

2.1. Az élelmezési tevékenység végzésével kapcsolatos feltételek
A célok megvalositasa érdekében:

* A GESZ éves koltségvetésében biztositani kell a személyi és targyi feltételeket

+ Takarékosan és ésszertien kell gazdalkodni a meglévd pénzeszkdzbol

+ Biztositani kell a f6zéshez sziikséges eszkozoket és azok karbantartasat



Jo ételt csak jo mindségli és biztonsagos alapanyagok felhasznalasaval lehet késziteni!
Olyan beszallitot kell valasztani, aki ismeri és teljesiti a beszallitando aruval szemben
tamasztott higiéniai, ¢lelmiszerbiztonsagi kovetelményeket és a beszallitast megfeleld
kisér6 dokumentummal végzi. A beszerzést a Iétesitmény taroldsi kapacitasahoz
(raktarak, hiiték) igazodva kell végezni.

Altalanos szabaly, hogy térolas soran az élelmiszerek mindségének megorzését,

szennyezddéstol és fert6zodéstdl védelmét biztositani kell.

Az egyes alapanyagok elkiilonitett tarolasarol, el6készitésér6l gondoskodni Kell.
Elkiilonitett elokészités sziikséges zoldség, gylimolcs, nem fertdtlenitett tojas és
nyershusok esetében. Az elokészitd eszkozoket az eldkészitd helyiségbol/helyrdl mas
helyiségbe/ helyre atvinni nem szabad, mosogatasukat és a tiszta eszkozok taroldsat is az
elékészitdben vagy elokészitd helyen kell biztositani.

Talalas, felszolgalas egész idOtartama alatt olyan feltételeket kell biztositani, melyek
megvédik az élelmiszer és a készétel tisztasagat, mindségét, tap- és élvezeti értékét. Az
ételeket jellegiiknek megfeleld héfokon, tiszta edényzetben kell kiszolgalni. Az ételeket
talalas elott érzékszervileg ellendrizni kell. Az elkészitett, hokezelt, fogyasztasra szant
ételeket tilos kézzel adagolni. Teritéskor a felteritett abrosz, szalvéta, étkészlet, pohar és
evOeszkoz sériilés- €s szennyezddésmentes legyen.

Minden targyat, felszerelést és berendezést, amely élelmiszerrel keriil kapcsolatba,
megfelelden és rendszeresen mosogatni, tisztitani és sziikség esetén fertdtleniteni kell. A

fogyasztéi edények és az ételkészitéshez és talalashoz hasznalt lizemi edénvek és

eszk0zok mosogatasat térben vagy iddben el kell kiiloniteni egymastol, a
keresztszennyezddést kizaré modon.

A mosogatas technologiajat, kivitelezését, az alkalmazott tisztito- és fertdtlenitdszereket,
az oldattoménységeket (koncentracidkat), a mosogatoviz homérsékletét és a behatasi
1d6t a mosogatasi helyeken célszerli vizhatlan, jol olvashato felirattal kifiiggeszteni.
Gondoskodni kell az egyéb raktarak tarolok kialakitasarol (takaritoeszkoz-tarolo,
takaritoszer-tarold, hulladéktarold)

Gondoskodni kell azon személyek képzésérdl, aki a kozfogyasztasra szant élelmiszer,
étel eloallitasat, forgalmazasat végzi, a tevékenységére vonatkozd alapvetd
¢lelmiszerbiztonsagi ismeretekkel rendelkezzen. Az oktatas megtartasarol, annak
modjarol, dokumentumot kell vezetni.

Gondoskodni kell az ¢élelmezési tevékenység minden szakaszdban az élelmiszerek

nyomon kovethetdségét. Nyomon kdvetés célja, hogy probléma észlelése, jelzése esetén



a hibas termék a forgalombdl a lehetd legrovidebb idé alatt kivonhatd legyen.
Bizonylatokkal (szamla, szallitolevél, termékkiséré okmany stb.) kell rendelkezni annak

igazolasara, hogy a termékek honnan szarmaznak (szallitdo azonositasa).

Az élelmezési tevékenység végzését meghatarozo tényezok:
A feltételek érvényesiilését foként az alabbi tényezok hatarozzak meg:
» Az ¢élelmezési tevékenységhez sziikséges nyersanyagok biztositasa

Az ¢élelmezési tevékenység sordn kiilonbozo nyersanyagokbol, félkész ételekbdl fogyasztasra
alkalmas ételek eldallitasa a cél.
A fézéshez sziikséges nyersanyagok biztositdsat az aldbbiak szerint kell végezni:
Mezbgazdasag altal megtermelt - még nem feldolgozott termékekbdl, eldkészitett friss
mezdgazdasagi termékekbdl (pl. tisztitott burgonya), bizonyos ipari feldolgozason keresztiil
ment termékekbdl (pl. vagohidi kiszerelésii hus), tartdsitott aruféleségekbdl (konzervek,
mélyhttétt aruk stb.) alap és segédanyagokbol (pl. tortalap, majonéz stb.) olyan
aruféleségekbdl, melyek mar csak kifézést, vagy siitést igényelnek ( pl. derelye, bélszinrolo
stb.) Olyan készételekbdl, melyekhez mar csak a kismértekli befejezé f6zési miivelet

sziikséges (pl. melegités, koretkészités)

* Az ¢lelmezési tevékenység helysziikséglete

Alapvetd kovetelmény, hogy az ¢lelmezési tevékenység technoldgiai sorrendjének
megfelelden keriiljenek kialakitasra a kiilonbozo helyiségek, s azok kapcsolodasa is feleljen
meg a fozéshez felhaszndlt nyersanyagok aramlasi irdnyanak. (Tiszta és a szennyes UGtvonal
keresztezodésének elkertilése)
A munkafolyamatnak megfeleléen az élelmezési tevékenység az intézmény alabbi
helyiségeiben torténik:

- Aruatvétel helyiség

- Raktarhelyiségek

- Eldkeszit6 helyiségek (z6ldség- gyiimdlcs, hus eldkészitd)

- Fozotér (kiszolgalotérrel egyiitt vagy kiilon)

- Mosogatdk iizemi edény és fogyasztoi edény mosogato

- Kisegité miiveletek helyisége: iroda (élelmezésvezetd)

- Egyéb tarolok (ruharaktar, felszerelések - eszk6zok raktara, takaritoszerek raktara)

- Szocidlis helyiség

- Hulladéktarolo



+ Az ¢lelmezési tevékenység gép, eszkoz €s energiasziikséglet
Az ¢lelmezési tevékenységet az alabbi gépek segitik: elokészitd, feldolgozo gépek, f6z06-
stitdgépek ¢és hiitdgépek, mérlegek.
A tevékenységhez kapcsolodo eszkozok, berendezések: munkaasztalok, polcok allvanyok

evOeszkozok, edények. A konyha energiaellatasa: gazzal, elektromos arammal torténik.

2.2. Az élelmezési tevékenységet segité munkaero sziikséglet.

Az élelmezési tevékenységet az alabbi munkakorben foglalkoztatottak végzik, feladataikat a
munkakori leirasuk tartalmazza:

«  Elelmezésvezetd

» Szakacsok

« Konyhai kisegiték

«  Pénziigyi ligyintézo

2.3. Az élelmezési tevékenységgel kapcsolatos higiénés feladatok:

Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezd teriileten dolgozik, kdteles magas foki személyi
higiéniat fenntartani, és megfelel, tiszta Oltozetet, és sziikség szerint védooltdzetet viselni.
Elsédleges fontossagi a kéz megfeleld apoldsa és tisztan tartdsa. Az élelmezésben dolgozok
munkaba allas el6tt eldzetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalaton kell részt vennie. Csak
alkalmasnak mindsitett dolgozé allhat munkédba. Az ,.egészségligyl konyvet” a konyhai dolgozo
koteles a munkahelyén mindig magénal tartani.
Az élelmezési tevékenység ilizemi helyiségeit, a berendezési targyakat tisztan ¢és
szennyezddésmentesen kell tartani. Az élelmiszerekkel érintkez6 feliileteket sziikség szerint munka
kozben, az egyes munkafazisok befejezése utan €s a napi munka végén, az €lelmiszerekkel nem
érintkezd feliileteket megfeleld rendszerességgel tisztitani és ferttleniteni kell. A takaritas modjat
irasban, Un. takaritasi utasitasban kell rogziteni. Az utasitasnak ki kell térnie:

*+ alétesitmény valamennyi helyiségére

+ a folyamatos takaritasra (az egyes munkafolyamatok kozotti, illetve varatlan szennyezddés

megsziintetésére)
» anapi takaritdsra az aznapi munka vagy a miiszak befejezése utan,

* heti takaritasra,

« ¢éves takaritasra



A takaritas mindségének ellendrzése az ¢lelmezésvezetd feladata.

2.4. Az étkezésben részvevok kore:

* bolcsédés koru gyermekek

* 6vodas koru gyermekek

+ iskolds gyermekek

« az intézménnyel munkaviszonyban all6 dolgozdk

« vendégétkezOk, amennyiben a konyha kapacitisa Ilehetové teszi, illetdleg ha a
vendégétkeztetés nem akadalyozza az 6vodasok, iskolasok étkeztetését

« rendezvényen valo étkezok
(Barmely rendezvény tartdsa esetén is sor keriilhet csoportos étkeztetésre, ha a konyha
kapacitasa azt lehet6vé teszi, illetve, ha az nem akadalyozza az ellatottak étkeztetését. A
rendezvényen torténd étkeztetés esetén az ételkészités igény - és irasban elére leadott

megrendelés - szerint, mig a térités fizetése a csoport utan egyiittesen torténhet.)

2.5. Az ételek elkészitése, adagolasa, szallitasa

Az ételek készitése

Az ételkészités szakmai feliigyeletét az élelmezésvezetd latja el. A konyha feladata, hogy a
foszakacs vagy a konyhai dolgoz6 kdzvetlen irdnyitasa és feleldssége mellett, az anyag kiszabasi
iven ételféleség és adagszam szerinti mennyiséget a higiénés eldirdsok betartasaval elkészitse. A
szakacs illetve a konyhai dolgozo az ételkészités minden munkafézisat folyamatosan ellendrzi, a
konyhatechnikai utasitasokat betartja é¢s a legmegfelelébb konyhatechnikat alkalmazza. Kiemelt
figyelmet kell forditani arra, hogy az élelmiszerek a konyhatechnikai eljarasok sordn megdrizzék

elényos élettani tulajdonséagaikat, tapanyagtartalmukat, ndvekedjék emészthetdségiik.

2.6. Mintavétel

Kozétkeztetésben, valamint rendezvényi étkeztetés soran napi 29 adag folott valamennyi
ételféleségbdl kiilon legalabb 100 gramm ételmintat kell eltenni. Olyan tiszta, mikrobiologiai és
kémiai szempontbol megfeleld taroldedény vagy csomagolas hasznalhatd, amely nem okozhatja az
ételminta szennyezddését, €s a tarolds soran biztositja az ételminta szennyez0déstdl vald védelmét.
72 6ran at 0 és +5 °C kozotti hdmérsékletli hiitétérben meg kell drizni. Az ételmintat a talalas vagy
étkeztetés végén kell taroloedénybe vagy csomagoldsba helyezni. A taroldedényt vagy a

csomagolast ugy kell lezarni és jeldlni, hogy annak tartalma a zaras és a csomagolas lathato



megsértése nélkiil ne legyen manipuldlhaté. Az ételminta jeldlése tartalmazza az étel

megnevezeését, a mintavevd személy nevét €s a mintavétel idépontjat ora, perc pontossaggal. 72 6ra

elteltével az ételminta tarolasat meg kell sziintetni, a mintat mint fellelt féleséget, a raktarba be kell
vételezni. Ennek feleldse az élelmezésvezetd.

A fézékonyhaval azonos telephelyen beliili talaldkonyhan nem sziikséges kiilon ételmintét eltenni.
Mas élelmiszer-vallalkozotol, illetve telephelyrél szarmazo, a végsd fogyasztonak eredeti
csomagolasban kiadott termékek ételmintija a termék nevének, eldallitojanak vagy
forgalmazojanak, €s a mindség megdrzési vagy fogyaszthatosagi ideje lejarati napjanak és -
amennyiben van — tételazonositd jeldlésének rogzitésével helyettesithetd. Tilos az ételmintan
barmilyen utdlagos kezelést végezni, amely a mikrobaszdmot vagy a minta Osszetételét

megvaltoztathatja. A minta vételezését naponta a foszakacs vagy az altala kijelolt személy végzi.

2.7. Az elkészitett termékek befejezo miiveletei

Az ¢élelmezés folyamatdnak - egyik legfontosabb szakaszaként - utols6 mozzanata az alabbi
miiveletekbdl 4ll:

+ Az ételek talalasa

« Etkeztetés

* Mosogatas

« Elelmezési maradékok gyiijtése, tarolasa

« Elelmezési tevékenységgel kapcsolatos higiénés feladatok

2.8. Az ételek talalasa

A készételek talalasa a szakacsok és az altala kijelolt személyek feladata.
A talalas, felszolgalas egész idOtartama alatt olyan feltételeket kell biztositani, melyek megvédik
az ¢élelmiszer és a készétel tisztasdgat, mindségét, tap- és élvezeti értékét. Az ételeket jellegliknek
megfeleld hofokon, tiszta edényzetben kell kiszolgalni a fogyasztonak. Az ételeket talalas elott
érzékszervileg ellendrizni kell.
Talalaskor is ki kell zarni az utészennyezddést:

+ aszemélyi higiénés eldirdsok betartdsaval,

+ aszakositott eszkdzhasznalattal és

» az eszkozok megfelel? tisztasagaval.

A talalastol id6ben elkiilonitve a talalokonyhdban egyszerli, eldkészitést nem igényld ételek



elkészithetdk, igy pl.: « tejbegriz, tejberizs, pudingok, * fertdtlenitett tojasbol rantotta, fott tojas, *
fézotasakos rizs, szaraztésztabol f6zott tészta, tarhonya, ¢ pasztorozott tejbol tejes italok, tea, kavé.
A melegen fogyasztandd ételeket kiszolgalas eldtt biztonsdgos hokezelésnek kell alavetni,
amennyiben atvételkor a homérsékletiik nem ¢éri el a +63 °C-ot. Kbzvetleniil a széllitoedénybol
talalni tilos, kivéve a termoszkonténerben szallitott ételeket, GN edényeket. A készételeket
melegen tartdsi lehetdség hidnydban hdkezelésiiket kovetd legfeljebb 3 ordn belill szabad
kiszolgalni.

A hitést igényl6 élelmiszercket a talalas megkezdéséig a termék eléallitdjanak ajanlasa szerinti
hémérsékleten kell tarolni. Kozétkeztetésre készitett ételek, tovabba a felszolgalds, ételosztas
végén a talalasbol megmaradt ételek masnapra vagy a kovetkezd étkezésre nem tehetdk el, nem
fagyaszthatok le. Az elkészitett, h6kezelt, fogyasztasra szant ételeket tilos kézzel adagolni.

A készételek talaldsa a konyha talalo-melegité helységében torténik, ahova csak fogyasztasra kész
¢lelmiszerek, ételek vihetOk. A talalast végzd dolgozd a talalas befejezéséig, az ételt higiénés

eléirasok betartasaval a megfelelé h6fokon koteles tartani.

2.9. Talalasi forma

Ettermi talalds forma alkalmazdsa, a f6zékonyhan.
Ennek keretében hagyomanyos, illetéleg onkiszolgald jellegli felszolgalassal torténik az ételek
kiszolgalasa az iskolasok és a feln6tt étkezdk szamara.
Egyéb modu ételkiosztas: Szocidlis étkezOk részére badelldban sajat éthorddban (szocidlis
intézmény tulajdonaban 1év6) gépjarmiivel torténd kiszallitassal.
Etelhordos elvitel esetén be kell tartani az alabbi szabalyokat:

* Csak lathatoan tiszta fogyasztoi edénybe torténhet étel kiadasa.

* A talalas idejére vehetd at a fogyasztotol a sajat edénye.

A fogyasztd sajat edényének megtoltésekor gondosan tigyelni kell arra, hogy az edény ne
szennyezhesse az élelmiszereket és az eszkdzoket. A fogyasztod sajat edényének megtdltése utan
kezet kell mosni. Amennyiben a fogyasztotol a sajat edényeket atveszik és taroljak (pl.:
csereételhordd) azokat a mosogatis szabalyai szerint a fogyasztéi edény mosogatdban el kell
mosni. Fogyasztéi edénymosogatd hianyaban fogyasztéi edényeket tarolasra atvenni tilos. Az
ételhordo atvevdjét tajékoztatni kell a betartandd szabalyokrodl, és fel kell hivni a figyelmet az étel

tovabbi kezelésére (felirat az atadohelyen)



2.10. Etkeztetés

Az étkeztetés az intézmény ebédldjében a felszolgalas altalanos szabdlyai szerint torténik. Az
ovodasok étkeztetése a csoportszobaban zajlik. Teritéskor a szalvéta, étkészlet, pohar és evoeszkoz
sériilés- és szennyezddésmentes legyen. Az ételek kivalasztasdhoz és elfogyasztasahoz elegendd
szamu ¢s megfelelo tisztasagu evoeszkozt kell biztositani. A telephely vezetonek gondoskodni kell

az étkeztetés kellemes, tiszta koriilményeinek megteremtésérol, a kiszolgalas zavartalansagarol.

2.11. Mosogatas

Minden olyan edényt, eszkozt, amelyik élelmiszerrel keriil kapcsolatba, megfeleléen ¢és
rendszeresen mosogatni, tisztitani, és sziikség esetén fertdtleniteni kell. Az ilizemi és fogyasztoi
edények mosogatasara hasznalt medencéket mas célra hasznalni nem javasolt. Amennyiben a
mosogatdmedencéket mas célra is hasznaljdk, az az alapvetd tisztasagi szintek betartdsa mellett
torténjen. Tilos a mosogatdmedencében textiliat mosni, felmosd vodrot, felmosdémoppot,

szemetesedényt stb. elmosni, vagy belehelyezni. A mosogatas technologidjat, kivitelezését, az

alkalmazott tisztito- és fertOtlenitOszereket, az oldattoménységeket (koncentracidkat), a

mosogatoviz _hOmérsékletét és a behatasi idot a mosogatasi helyeken célszerii vizhatlan, jol

olvashato felirattal kifiiggeszteni. Figyelembe kell venni a szerek gvartdja altal megadott hasznalati

utmutatot. A mosogatomedencék Urtartalmat ismerni kell, célszeri azt a medence belsé falan
megjeldlni. Adagoloberendezés hidnyaban a szerek adagoldsara mérdedényt kell hasznélni.
Mosogatoszer-adagold berendezés hasznalatakor annak tisztan tartasat biztositani kell. A
mosogatashoz e célra gyartott kefe, fém vagy milianyag ,,dorzsike”, valamint vékony, jol tisztithato
¢s fertdtlenithetd, erre a célra gyartott torldkendd hasznalhatd. Nem erre célra gyartott szivacs vagy
textilek (pl. konyharuhdk, abrosz maradékok) hasznalata tilos. Az lizemi és fogyasztoi edények
azonos helyen mosogatasa Ha azonos mosogatohelyiségben - azonos medencékben - zajlik az
lizemi ¢€s fogyasztoi edények mosogatasa, azt idében el kell kiiloniteni. A kétféle edénycsoport
mosogatas kozbeni keveredése tilos. A fogyasztdi edények mosogatdsanak befejezése utdn a
medencéket, mosogatoeszkdzoket, csorgatokat stb. ki kell mosni és fertdtleniteni, majd a

mosogatohelyiséget ki kell takaritani.

A mosogatas technologiaja:

A feluletek

» mechanikai tisztitdsa a durva szennyezddésektdl, pl.: lekaparassal, erés vizsugarral torténd
Oblitéssel,

» zsiroldoszeres tisztitdsa, szlikség esetén fertOtlenitése. A tisztitds és a fertOtlenités egy
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fazisban is végrehajthatd, kombindlt hatasu fertdtlenitdszerek hasznalataval,

+ foly6 meleg vizes 0blitése, majd megszaritasa (csepegtetotalca). A szaritdsnal ligyelni kell az
utoszennyezO0dés megeldzésére. Tordlgetni nem javasolt. Sziikség esetén tordlgetni csak
egyszer hasznalatos eszkdzzel (papirtorld) szabad. Szaradas utan az eszkozoket, edényeket

szennyezddéstol védett helyen kell tarolni.

Fert6tlenito mosogatassal kell elmosni:

» fogyasztok altal hasznalt edényeket (idetartoznak a kiszallitdshoz hasznalt edények, eszk6zok
iS),
+ az eldkészitOkben hasznalt edényeket, eszkozoket,

+ az lizemi edényeket akkor, ha azokat a fogyasztdi edényekkel azonos helyen mossék el.

Zsiroldbé mosogatas technoldgiaja:

Mosogatas 1épései: 1.- durva tisztitas,  2.- zsiroldas, 3.- Oblités, 4.- szaritas
vizhOmérséklet: +40 - +45°C, +40 - +45°C, lehetbleg +40 - +45 °C, csorgatassal .
Szerkoncentrécio:- gyartoi utasités szerint foly6 vizzel

Fertotlenitd mosogatas:

Fert6tlenité mosogatas kiilon zsiroldoszer és kiilon fert6tlenitdszer hasznélataval

Mosogatds 1épései: 1l.-durva tisztitds 2.-zsiroldds 3.-fertStlenités 4.- Oblités 5. szarités
vizhdmérseklet: +40- +45°C, +40 - +45°C, +40 - +45°C, Ilehetdleg +40 - +45°C,
csorgatassal

szer koncentracio: gyartoi utasitas szerint, utasitas szerint,  folyd vizzel, csorgatassal

szer behatasi 1d6: utasitas szerint

Fertotlenitd mosogatas kombinalt mosogatdszerrel

Mosogatas lépései 1.- durva tisztitas 2.- zsiroldas + fertGtlenités egyiitt 3.- oblités 4.- szaritas
vizhdmérséklet:  +40-+45°C +40-+45 °C lehetdleg +40- +45 °C csorgatas
szerkoncentracid: gyartoi utasitas szerint foly¢ vizzel

szer behatési 1d6: gyartdi utasitas szerint

A behatési idok ellendrzésére javasolt a mosogatohelyiségben faliorat elhelyezni.

Az oldatot cserélni kell, ha:

+ elszennyezddott,
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 aviz homérséklete kihiilt,
+ aszennyezOdés kirakodott a medence faléra,

+ a fert6tlenitdoldat kimertilt (pl. a kloros fertdtlenitoszer szaga nem érezheto).

Az ételek szallitdsara hasznalt edényeket a fogyasztdi edények mosogatdjaban lehet elmosni és

fertotleniteni, de azoktol idoben elkiilonitve.

Mianvyag edények és eszkdz0k mosogatasa

Mianyag edények mosogatdvizét gyakrabban kell cserélni, és a szokdsos fertdtlenitoszer

kétszeresét kell alkalmazni. Emiatt az 6blitést kiilonds gondossaggal kell végezni.

Fa edények, eszkdz0k mosogatasa

Fabol késziilt edények, talak, eszk6zok mosogatisa utan nagy figyelmet kell forditani azok
szaradasara, szaritasara. Csak a teljesen megszaradt edényeket, eszkozoket szabad ismételten
felhasznalni. A mosogatohelyet és tisztitdeszkdzoket folyamatosan tiszta allapotban kell tartani. A
mosogatashoz hasznalt eszkozoket (kefe, torlokendd, dorzsi, szivacs) rendszeres idokozonként, de
legalabb miiszakonként tisztitani, fert6tleniteni, azt kovetden szaritani kell. Nedvesen tarolni tilos!

Az eszkozok mosogatasdhoz mosogatdégép is haszndlhatd haszndlati utasitdsa szerint. A
mosogatdgéphez a hasznalati utasitasaban szerepld, vagy azzal egyenértékii szer hasznalhat6. Ha a
gépben nem hasznalhaté fertOtlenitdszer, akkor az oOblitd fazisban a viznek +82 °C feletti
hémérsékletiinek kell lennie, vagy forré levegds szaritast kell alkalmazni. Ha a mosogatogép
meghibdsodasa esetére nem biztositottak a kézi mosogatds eszkozei, (mosogatdémedencek) a
meghibdsodas idejére a mosogatast igényld tevékenységet fel kell fliggeszteni, vagy eldobhato

edényekkel kell tizemelni.

A medencékben nem mosogathato targyak, gépek mosogatasa

A gépekben, berendezésekben a szennyezddések felhalmozodasanak elkeriilését rendszeresen
feliigyelni kell. Ilyenek pl. a szeleteldgép, dagasztogép, f6z08iist, daralok, galuskaszaggato stb.

A gépi berendezéseket a hasznalati utasitasukban foglalt eldirasok figyelembevételével szabad
tisztitani, fertOtleniteni. A tisztitds el6tt az elektromos gépeket aramtalanitani kell, csak
aramtalanitott késziiléken szabad a tisztitasi miiveleteket elkezdeni. A gépeket legalabb a miiszak
végén szét kell szerelni, azt kovetden tisztitani, sziikség esetén fertStleniteni, majd alaposan

obliteni kell.

Fabol késziilt husvago tokék tisztitasa
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A hustokét, vagodeszkakat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsiroldoszeres forrd vizzel
lemosni, fert6tleniteni, majd Obliteni. A fabol késziilt hustokét a kovetkezd hasznalatig vékony

rétegben soval kell beszorni. Gondoskodni kell a feliiletiik megfeleld gyakorisagh gyalulasarol is.

2.12. Elelmezési maradékok gyiijtése, tarolasa, értékesitése

A mosogatohelyiségben az ételmaradékok gytijtésére fedéllel és fogantyuval ellatott tartalyt kell
biztositani, amelyet a mosogatas befejezése utan/miiszakvaltaskor azonnal ki kell iiriteni, elmosni
¢s fertbtleniteni. Az élelmiszer-maradékos gytijtdedényt hasznélaton kiviili iddszakokban fedetten

kell tartani.

Elelmiszer-hulladék, nem ehetd melléktermékek

Elelmiszer-hulladékként kell kezelni a nem emberi fogyasztasra szant, illetve az emberi
fogyasztasra alkalmatlan élelmiszereket, kiilonosen a(z):

* kiszolgalasbol és felszolgalasbol megmaradt terméket,

* lejart élelmiszereket,

+ ¢lelmiszerbiztonsagi kockéazatot jelentd, csomagoldsaban sériilt élelmiszereket,

+ szennyezddott, fogyasztasra mar alkalmatlan csomagolatlan élelmiszert,

+ romlésra gyanus, vagy mar romlasnak indult élelmiszereket,

+ ¢lelmiszerek tisztitasabol szarmazo hulladékot,

» hasznalt stitdzsiradékot.

Elelmiszerek kezelésével, ételkészitéssel megbizott személyzet csak akkor végezheti
hulladéktarold tartdly, edény iiritését, mosasat, illetve a hulladéktarold hely vagy helyiség
takaritasat, ha ehhez kiilon ruhdzatot vagy a ruhdzatat a szennyez6déstdl védo felszerelést visel, és

a hulladékkezelés befejezése utan tisztalkodik.

Epiileten beliili hulladék, melléktermék gytijtése céljara fedéllel ellatott edény sziikséges,
labpedalos vagy billend fedeles edény haszndlata javasolt. A gylijtéedényekben felgyiilemlett
hulladékot, mellékterméket a lehetd leghamarabb el kell tavolitani azokbodl a helyiségekbdl, ahol
¢lelmiszer talalhaté. Ez torténjen legalabb naponta, vagy miiszakonként.

Az elszéllitando6 hulladék, melléktermék iddszakos tarolasat épiileten kiviil, vagy kiilon erre a célra
hasznalt tarold helyiségben sziikséges megoldani. Ilyen célra résmentesen csukhato, javasoltan
zarhato tartaly, vagy zarhatd helyiség hasznalhat6. A gyQijtéedények és tarolotartdlyok rés- és
szivargasmentes kialakitastak, tisztithatéak és fertétlenithetdéek, vagy egyszer hasznalatosak

legyenek.
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2.13. A tarolas, raktarozas szabalyai

Az ¢élelmezési anyagok tarolasandl a tulajdon védelmének szempontjain kiviil higiéniai és
¢lelmezés modszertani szempontokat is figyelembe kell venni.

Jo ételt csak jO mindségli és biztonsagos alapanyagok felhasznalasaval lehet késziteni! Az
¢élelmiszerek beszerzésével aru- és élelmiszerbiztonsagi ismeretekkel rendelkezé munkatarsat kell
megbizni. Olyan beszallitot kell valasztani, aki ismeri és teljesiti a beszallitando aruval szemben
tdmasztott higiéniai, élelmiszerbiztonsdgi kovetelményeket és a beszallitdst megfeleld kisérd
dokumentummal végzi. Koriiltekintden kell eljarni j partner kivalasztasakor. A beszerzést a
létesitmény tarolasi kapacitasahoz (raktarak, hutdk), az adott termék felhasznalasanak
gyakorisdgahoz igazodva kell végezni.

Az erre a célra kijelolt helyiségeknek tagasaknak, megfelelé homérsékletiicknek és jol zarhatonak
kell lennitik.

A tarolds sordn gondot kell forditani a kiilonb6z6é ¢élelmiszerek kezelési igénylik szerinti
elkiilonitésére, intézkedéseket kell termi a megfeleld tarolasi koriilmények (paratartalom,
hémérséklet, felszereltségi szint, tarolasi mod) biztositasara.

Alapanyagokkal, egyéb élelmiszerekkel szemben tdmasztott kovetelmények

Célszerti megvalositani, hogy az alapanyag legyen:
« helyben/helyileg termesztett és/vagy eldallitott,
+ szezonnak megfeleld,

+ friss, és a lehetséges legrovidebb beszerzési Gitvonalon érkezzen be.

Iparilag csomagolt élelmiszerek esetében minél hosszabb idOtartam legyen hatra a
fogyasztasi/mindség megdrzési id6 lejarataig. Az alapanyagoknak meg kell felelniiik a jogszabalyi
eldirasoknak (mikrobioldgia, toxikoldgia, mindség, jeldlés stb.). Az alapanyagok fogyasztésra,
felhasznalasra valo alkalmassagaért, a beszallitott alapanyagok jogszabalyi eldirdsoknak valo
megfeleléséért a gyartonak és a beszallitonak is felelosséget kell vallalnia. Atvételt kovetden az

alapanyagokért az atvevd is felel.

Kistermeldi élelmiszerek beszerzése:

Szamla, szarmazasi bizonylat kistermeldi élelmiszerek esetében is sziikséges. A kistermeldknek,
dstermelOknek igazolniuk kell jogosultsigukat az értékesitésre (Ostermeldi igazolvany, mely
termék értékesitésére jogosult, termékmindségi nyilatkozat - pl. méz, aszalvany stb.). Termékeikre

is érvényesek a vonatkozo élelmiszerbiztonsagi eléirasok. Kiemelt figyelemmel kell kezelni az

14



allati eredetli ¢lelmiszerek beszerzésekor (pl. hus, tej, tojas stb.) a sziikséges dokumentaciok,
igazolasok meglétét. Csak hatdsagi allatorvosi igazoldssal rendelkezd nyers hiis vehet at. Zoldség-
gytimolcs kozvetleniil a termel6tdl torténd felvasarlasakor irasos nyilatkozatot kell kérni az
¢lelmezés-egészségiigyi varakozasi id6 betartasarol.

Kistermeldi tojas beszerzése esetén friss, ép, nem repedt, nem torott, szennyezddéstél mentes tojas

veheto at. A kistermeld dokumentéalt modon koteles tajékoztatni a vendéglatot az étkezési tyuktojas
fogyaszthatosagi idotartamarol, valamint a sziikséges tarolasi homérsékletrél. Legfeljebb 50
tojotyukot tartd kistermelonek az altala termelt tojason nem kell feltiintetnie a termeld
megkiilonboztetd szamat tartalmazo kodot, amennyiben feltiinteti a nevét és a cimét a termékkisérd

dokumentumon (pl.: szamla).

Olyan aruatvételi modszert kell alkalmazni, amely:
* nem veszélyezteti a beszéllitott élelmiszer biztonsagossagat,

+ Dbiztositja az atvett aru nyomon kovethetoségét.

A hémérséklet ellendrzéséhez megfelelé kalibralt hdmér6t biztositani kell. A beszallitotol csak
megfeleld koriilmények kozott szallitott és jeloléssel ellatott, vagy a sziikséges adatokat tartalmazo
kisérddokumentumokkal rendelkezd élelmiszer vehetd at. A beszallitas az iizemelési id6 alatt
torténjen, biztositva, hogy a szallitmanyt atveszik. Az atvételt olyan munkatars végezze, aki
megfeleld aruismerettel rendelkezik, ismeri az élelmiszermindségi- és biztonsagi eldirasokat. Az
arudtvételkor gondoskodni kell az atvett aru élvezeti értékének megdrzésérdl, fertézodéstol,

szennyezddéstdl, romlastol valo védelmérdl.

Annyi és olyan arut szabad atvenni, amely(nek):
+ szennyezddéstdl védett (sziikség esetén szakositott) atvétele biztositott,
* megfeleld raktarozasahoz, hiitéséhez elegendd kapacitas rendelkezésre all,
+ sértetlen, csomagolasa teljesen ép,

* szarmazasat igazold kiséré dokumentuma van.

Hibasnak itélt élelmiszer atvételét meg kell tagadni!
Atvételekor fokozott figyelemmel kell eljarni a gyorsan romld, fogyaszthatosagi hataridével
rendelkezd élelmiszerek esetében, amelyeknél ellenérizendo:

+ aszallito jarmi, a szallitbedények allapota, tisztasaga,

» csomagolasok épsége,

+ csomagolt élelmiszer jelolése, (kiilondsen a tarolasi kovetelmények és fogyaszthatosagi,
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illetve @ minéségmegorzési ido),
+ hiitést, mélyhiitést igényld élelmiszerek eldirt hdmérsékletének betartasa,

+ ¢érzékszervi elvaltozas,  tojasok egyedi jelolése (kivétel kistermel6tdl vasarolt tojas).

A gyorsfagyasztott termékek homérséklete a szallitds sordn a tarolaskor elvart hdmérséklethez
képest legfeljebb + 3 °C -kal emelkedhet. Atvételkor el kell kiiloniteni a friss/nyers, illetve a hiitott,
mélyhiitott és a szobahémérsékleten tarolandd termékeket, illetve a vegyi arukat. Amennyiben a
gylijtécsomagolas szennyez6dott, azt el kell tavolitani, de az eredeti jelolést meg kell tartani.
Csomagolatlan élelmiszert atvételkor kdzvetleniil a mérlegre helyezni tilos. Az ilyen terméket az
azonosithatdsag érdekében jelzéssel kell ellatni.

A nyers, feldolgozatlan zdldségek ¢és gylimolcsok esetében nem sziikséges a cimkézés, ott
érzékszervi mindség-ellendrzésre van sziikség.

Atvétel utan az élelmiszereket a lehetd leggyorsabban és a legrovidebb utvonalon, a
keresztszennyezést megel6z6 modon (térben vagy idében elkiilonitve) a megfeleld raktarakba,
tarolohelyre kell helyezni.

Altalanos szabély, hogy tarolas soran az élelmiszerek mindségének megdrzését, szennyezdéstdl

¢és fertozodéstol védelmét biztositani kell.

Mikrobioldgiai tisztasag szempontjabdl az élelmiszereket harom csoportra oszthatjuk.
Az eltéré mikrobioldgiai tisztasagl alapanyagokat és élelmiszereket az alabbi csoportositas szerint
kell elkiiloniteni, tarolni, kezelni, ezzel megelézve a keresztszennyezddést.

1. Tisztitatlan alapanyagok

2. Tisztitott, elokészitett alapanyagok

3. Fogyasztasra kozvetleniil is alkalmas élelmiszerek

Az 1. és 2. csoportba tartozo élelmiszerek valtozatlan formaban fogyasztasra nem alkalmasak!

Tarolas kornyezeti hOmérsékleten

A nem romland6 élelmiszerek, hiitést nem igényld alapanyagok tarolasara hasznalt helyiségnek
szaraznak, szell6ztethetének és hiivosnek kell lennie. A csomagolatlan pékarut és kenyeret
legalabb 50 cm-re a padozat f616tt, porszennyezddéstol védve kell tarolni.

Z06ldséget, gyiimolesot kiilon szellds, hiivos raktarhelyiségben vagy hiitéberendezésben kell tartani.
A nyers, hdmozatlan burgonya hosszabb (tGbbhetes) tarolasat hiivds, sotét helyen kell biztositani a
csirazés, valamint a szolanin (héj alatt megjelend zold réteg) kialakuldsanak megakadalyozésa
érdekében.

Nyers gombat - amennyiben a szallito eltérd tarolési feltételeket nem ir elé - a romlasi tiinetek
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megjelenéséig fel kell hasznalni, addig hiivos, szaraz, szellés helyen, vagy hiitétérben kell tartani.
A tojasokat tisztan, szarazon, idegen szagoktol mentesen, a razkodastdl és a kdzvetlen napfénytol
hatékonyan védve, lehetdleg allandé homérsékleten kell tartani. Héjas, nem fertdtlenitett tojast
tojasraktarban vagy a zoldségraktarban, esetleg a zoldség-elokészitoben kiilon hiitdszekrényben, a
csomagolasan el6irt héfokon kell tarolni. Tarolhaté elkiilonitett, jol szell6zd, szaraz, hiivés helyen
Is +5 - +18 °C kozott, de javasolt a hiitott, +5 - +10 oC kozotti hdmérséklet-tartomanyt valasztani.
A koréabban hiitve tarolt vagy hiitve szallitott tojast mindig hiitve kell tarolni.

Az ilizemben fertdtlenitett, ferttlenitve szallitott tojast védeni kell a szennyezddéstdl, az a
szarazaru- raktarban is elhelyezhetd, a csomagoldsdn feltiintetett homérsékleten. Az
¢lelmiszerfestéket és egyéb adalékanyagokat eredeti csomagoldsukban kell tartani, azokat a
készitett termék fogyaszthatosagi vagy minéségmegorzési idotartamanak lejartat koveté 30 napig

meg kell 6rizni.

Hiitve tarolas

A hiitéberendezéseket a benniik tarolt élelmiszer jellegétdl fiiggden, annak felhasznalasi helyének
kozelében, a technologiai egyirdnyusdg szabalyainak érvényesitésével kell elhelyezni. Lehetdség
hianyaban iddébeli elkiilonités alkalmazanddé. Tilos a hiitdberendezéseknek a technologiai
egyiranyusagot sértd hasznalata. A hiitétarolas folyaman el kell keriilni a nedvesség kicsapodasat,
¢s annak az arura csepegését. A berendezéseket tisztan €s a megfeleld homérsékleten kell tartani,
¢lelmiszereket elhelyezni. Kiilonbozd nyershus-félék kozos hiitdtérben tarolasakor a
hitéberendezés hoéfokat ugy kell beallitani, hogy az a legalacsonyabb hdmeérseklet-elvarasnak
feleljen meg.

A friss zoldségeket, gylimolcsoket is célszerli hiitve tarolni. A tropusi gylimolcsok €s egyes
zoldségfélék (uborka, paradicsom) érzékenyek a hidegre, ezért optimalis tarolasi hdmérsékletiik +7
- +13 °C kozott van. A konyhakész csomagolt zoldség-gylimdles optimalis tarolasi homérséklete
+1 - +5 °C. Tarolas sordan a kiilonb6z6 mikrobiologiai tisztasaghh termékek egymadast nem
szennyezhetik. Ennek megfelelden a nyers, a félkész, illetve a fogyasztasra kész termékcsoportokat
elkiilonitetten kell tarolni.

A huselOkészitoben elhelyezett hiitdberendezésben legfeljebb egy miszakra elegendd
mennyiségben tdrolhatd a husok toltéséhez és elokészitéséhez felhasznaldsra keriild szalonna,
huskészitmény és tejtermék. Ezeket a termékeket azonban kozvetlen fogyasztdsra mar tilos
felhasznalni! Azonos hiitétérben az azonos tisztasagi csoportba tartozd €s azonos hémérséklet-
igényl élelmiszerek tarolhatok. A kozvetlen fogyasztasra alkalmas élelmiszerekkel azonos

hiitéberendezésben, de annak elhatarolt részében az ételmintak is tarolhatok. A zart, dobozos vagy
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tiveges konzervipari termék tobbnyire nem igényel hiitétarolast a felbontasig. A felbontott, de
teljesen fel nem hasznélt konzerveket jol zar6dd edénybe kell 4ttdlteni, hiitétérben tarolni és a
lehetd legrovidebb idon beliil felhasznalni. Az ilyen termék felhasznalasa eldtt érzékszervi
vizsgalatot kell végezni.

A hiitd légterének hémérsékletét munkakezdéskor, valamint ezen tal a Ilétesitményben

meghatarozott gyakorisaggal rendszeresen ellendrizni és dokumentalni kell.

Fagyasztva tarolas

A fagyasztva tarolasi hdmérséklet: altaldban -18 °C, illetve a gyartd altal eldirt hdmérséklet. A

berendezéseket tisztan és a megfeleld hdmérsékleten kell tartani, biztositani kell a hideg levegé jo

crer

Szarazaru raktar
Az élelmiszerek csoportokban elkiilonitve, polcokon tarolandok.

A csoportok a kovetkezdk lehetnek: ceredlidk (liszt, rizs, buzadara), befottek, zsirok, olajok. A
szarazaru raktarban élelmiszert a f61don tarolni szigoruan tilos!
A nagyobb kiszerelést ¢élelmiszereket (pl. 50 kg-0s cukor) raklapokra kell helyezni. A szarazaru

raktarban tilos a nyilt lang hasznalata.

Foldesaru raktar
Elsdsorban burgonya, zoldségfélék és gyiimolcsok tarolasara kell hasznélni. A foldesaru raktarban

is sziikséges a megfeleld szell6zés biztositasa. Ugyancsak ebben a raktarban kell tarolni a tojasokat
is, de erre a célra elkiilonitett szekrényt vagy polcot kell alkalmazni.

Figyelemmel kell kisérni az ¢lelmiszer készletek mennyiségi alakuldsat, a konnyen romlo aruk
tarolasi idejét, szorgalmaznia kell a régebbi beszerzéslick folyamatos felhasznalasat, a készletek
optimalis mértékét meg nem haladé feltdltését.

Nyilvan kell tartani a beszaradas, parolgas, romlas miatt leirt élelmiszerek Mennyiségét és értékét,

valamint vizsgalnia kell a leirds okat, jogossagat és indokoltsagat.

Elokészités altalanos szabalvai

Az eldkészités az egyik legfontosabb miivelet, amelynek sordn az alapanyagokon 1évd
szennyezddés eltavolitdsa, az alapanyagok ételkészitéshez eldkészitése zajlik. Eldkészitéskor
gondoskodni kell az élvezeti érték megdrzésérdl és fertdzodéstol, szennyezddéstdl, romlastol valo
védelemrdl, a keresztszennyezddés megelézésérol. A kiillonbozd tisztasdghh nyersanyagok

elékészitésének helyét és a miiveletekhez hasznélt eszkozoket el kell kiiloniteni. Elkiilonitett
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helyen kell végezni a nyers élelmiszerek elokészitését a fogyasztasra kész ételek eldallitasatol,

diszitéstol, talalastol.

Elkiilonitett elokészités sziikséges az alabbi csoportositas szerint:

Alapanyag csoport:

1. z6ldség, gyiimdlcs, nem fertdtlenitett héjas tojas: kiilon eldkészitd helyiség vagy hely sziikséges.

Z0ldség-eyiimolcs elokészitése

A zoldségek valogatasa, tisztitasa, mosasa, daraboldsa soran figyelmet kell forditani az egyes
aruféleségek kezelésének sorrendjére. Els6 1épésként ki kell valogatni, illetve el kell tdvolitani a
romlasra gyanus vagy roncsolt termékeket, termékrészeket. A mosas els§ fazisdban a
szennyezOdéseket aztatdssal fel kell lazitani. Az dztatdst mindig kovesse folyd vizes oOblités. A
megmosott termékeket e célra megjeldlt sziirdedényben le kell csepegtetni. A mosésra, a feliileti
szennyezddések eltavolitdsara kiillonds gondot kell forditani a nyersen fogyasztandd termékek
esetében (pl.: csiraztatott magvak, salatafélék). Az iparilag elokészitett, tisztitott zoldségeket a
felhasznalas elott a zoldség-elokészitOben vagy a fozdtérben, kizardlag erre a célra hasznalt
szlirdedényben, alaposan le kell dbliteni.

2. nyers husok: Ha nincs kiilon helyiség, az el6készitd hely nem lehet talalotérben, mosogatoban,
¢élelmiszerraktarban, aruatvevoben.

Huselokészités

A nyers husokat kiilondsen szennyezett nyersanyagnak kell tekinteni. Az eldkészitési folyamatokat
jellegiiktdl fiiggden (tokehus, baromfi, hal) idében vagy térben elkiilonitetten kell végezni. A
kiilonboz6 allatok husanak eldkészitése kozott biztositani kell a berendezések, eszk6zok megfeleld
hatasfoku tisztitasat, fertotlenitését. A huisok mechanikai tisztitasa soran el kell tavolitani a lathato
szennyezddéseket (pl. véralvadék stb.), roncsolt és fogyasztdsra alkalmatlan egyéb részeket,
valamint a csontszilankokat. A hisok mosdsa nem jelenthet aztatast. Hideg vizes mosds utan a
husokat le kell csepegtetni és azonnal fel kell haszndlni. A husmosé medencét tilos mas €lelmiszer
mosasara hasznalni. Amennyiben a hus feliiletének torlése sziikséges, célszerii egyszer hasznalatos
papirtorldt alkalmazni. Kiilonbozé husfélék darilasa kozott a daralot szét kell szedni, tisztitani,
fert6tleniteni kell. A daralt hust a dardlas napjan kell felhasznalni, tarolasa 0 - +2 °C kozott
torténjen. Ha ez a hdmérséklet nem biztositott vagy hdkezelés nélkiil keriil fogyasztasra, a hust
daralas utan azonnal fel kell hasznalni.

A hustokét, vagodeszkakat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsiroldoszeres forrd vizzel
lemosni, fert6tleniteni, majd Obliteni. A fabol késziilt hustokét a kovetkezd hasznalatig vékony
rétegben soval kell beszorni.

Elokészitok vagy a keresztszennyezést kizaré modon kialakitott elokészitd helyek hianyaban csak
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konyhakész nyersanyagot szabad hasznalni.

Az eldkészités megkezdése elétt meg kell gy6zddni arrdl, hogy a termék érzékszervileg megfeleld.
Az elokészitési folyamat soran tilos minden olyan tevékenység, amely az élelmiszerbiztonsagi
hibak elfedését szolgalja.

Az egyes elokészitd helyiségekben/helyeken haszndlt eszkozoket - késeket, vagodeszkakat,
edényeket stb. - maradanddéan meg kell jelolni (pl.: szinjelzéssel, festett vagy vésett betiijelzéssel)
¢és azokat a jelolésnek megfeleld nyersanyag el6készitésére hasznalni. Az eldkészitd eszkdzoket az
elokészitd helyiségbol/helyrdl mas helyiségbe/helyre atvinni nem szabad, mosogatasukat és a tiszta
eszk6zok tarolasat is az elokészitOben vagy el6készitd helyen kell biztositani. A hiitést igényld,
gyorsan roml6 nyersanyagok elOkészitésénél biztositani kell, hogy azok csak a technoldgiailag
legsziikségesebb ideig maradjanak hiités nélkiil. Nagyobb mennyiségli nyersanyag eldkészitését
szakaszosan kell végezni. A megtisztitott nyersanyagok tovabbi el6készitését (pl.: toltés, panirozas
stb.) a fOzotérben is el lehet végezni az e célra elkiilonitett munkaasztalon, illetve konyhai
berendezésben (pl.: vagdalt massza bekeverése univerzalis konyhagéppel). A fogyasztasra
kozvetleniil alkalmas élelmiszerek (huskészitmények, sajtok stb.) elOkészitését (szeletelés,
darabolds stb.) a nyersanyagoktdl gondosan el kell kiiloniteni. E célra kialakitott helyiség

hianyaban az ilyen miiveletek a f6z6térben, elkiilonitett munkaasztalon végezhetdk.

Etkezési tytktojas

A tojas elokészitése alatt a héj tisztitasat, fertStlenitését értjiikk. Olyan étkezési tojast célszerii
beszerezni, melynek héjan lathaté szennyezddés (vér, bélsar, szalma) nincs. Repedt, tordtt héju
tojasokat tilos tarolni és felhasznalni. A tojas eldkészitése kiilon helyiségben/helyen, ennek
hianyaban a z6ldség-el6készitd helyiségben/helyen idében elkiilonitve is végezheté csak erre a
célra hasznalt, maradandéan megjeldlt edényzetben. A tojas frissességét vizbemeritéssel lehet
ellendrizni. (A friss tojas elmeriil a vizben; a vizben lebegd tojds mar nem friss, de még
fogyasztasra alkalmas; a viz felszinén lebegd tojas fogyasztasra alkalmatlan.)

Kozétkeztetésben a biztonsag érdekében javasolt a fertdtlenitett tojas hasznalata. A fertétlenitéshez
csak erre a célra alkalmas fertotlenitdszerek hasznalhatok, a felhasznalasi utasitas betartasa mellett.
Altalanosan elfogadott a haztartasi Hypo 2%-os oldatanak (10 liter vizbe 2 dl Hypo) hasznalata,
melybe 5-10 percre kell a tojasokat behelyezni. A tojasfertétlenités helyén célszert kifiiggeszteni a
fertétlenités menetének leirdsat, az alkalmazott oldat toménysége €s az eldirt behatasi 1d6 pontos
megjelolésével. A fertGtlenitett tojast tiszta edényzetbe kell tenni, a tojastartoba visszahelyezni
tilos. Az iparilag fertOtlenitett héj tojast felhasznalés elétt nem kell Gjra fertdtleniteni, azonban a
tarolas alatt ovni kell a tisztasagat. Az UV-C fénnyel feliiletén kezelt tojas nem tekinthetd

fertétlenitettnek, az eljaras csak baktériumszam-csokkentést eredményez. A tojasokat javasolt
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egyenként, kiilon edénybe feltorni. Ugyelni kell arra, hogy héj ne keriiljoén a tojaslébe. A feltort
tojast haladéktalanul fel kell dolgozni. Ha technoldgiai okokbol ez nem biztosithatd, akkor az - 0 és

+5 °C kozott, lefedve tarolva - a feltorést kovetd 3 oran beliil még felhasznalhato.

A tojés fertOtlenitésére hasznalhato anyagok, keverési aranyok és hatasidok:

Fertotlenito szer Keverési arany Hatasidé Oblitési hémérséklet
Hypo 2%(10 1 vizben 2 dl)  |5-10 perc 40C-0s
Suma D4 Tabletta 10 1 vizben 2 db 5-10 perc 40 C-o0s

2.14. A megrendelt aru atvétele

Az intézmény részére megrendelt és leszallitott d&ru mennyiségi, mindségi atvételét a szallitok
altal kiadott szallitblevél alapjan kell elvégezni. Minden esetben meg kell gy6z6dni arr6l, hogy a
szallitolevélen feltiintetett mennyiség megegyezik-e a leszallitott mennyiséggel.

Az esetlegesen felmeriild mennyiségi és mindségi kifogasokat a szallitolevél minden példanyan fel
kell tiintetni, arr6l jegyzokonyvet kell felvenni majd a ténylegesen atvett mennyiséget lehet
bevételezni. A beérkezett és atvett élelmezési anyagokrol fajtdnként raktari nyilvantart6 lapot kell
vezetni. A beérkezett anyagok bevételezése a szamlak illetve széllitolevelek alapjan torténik, az
analitikus nyilvantartas részér6l. Amennyiben valamely  élelmezési anyag az alkalmazott
cikklistatol eltérd elnevezéssel €s kiszerelésben érkezik a raktarba, gy megfeleld bizonylatolés

mellett meg kell allapitani a pontos elnevezését és mértékegységét.

2.15. Elelmiszer raktar kezelése

Az ¢élelmezési raktart az €lelmezésvezetd felligyeletével. A raktar masodkulcsait zart €s lepecsételt

boritékban az élelmezési csoportvezetdnél kell letétbe helyezni.

A Dboritékot felbontani két konyhai dolgozé jelenlétében az élelmezés vezetd jogosult, kivéve, ha
tlizeset fordul eld. A masodkulcsokat tartalmazd boriték felnyitasarol, a raktarbol esetleges
anyagok kivételezésérol jegyzokonyvet kell felvenni. Rendellenesség esetén azt azonnal jelenteni

kell a GESZ igazgat6janak.

2.16. Az étrendek dsszeallitaisanak szempontjai

37/2014. (IV. 30.) EMMI a kozétkeztetésre vonatkoz6 taplalkozas-egészségiigyi eldirasokrol

rendeletének megfelelden készitjiik el.
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Az étrendtervezés szabalyainak betartasanal figyelembe vessziik a valtozatossagi mutatot, mely az
egymast kovetd kétszer tiz ¢lelmezési nap meleg étkezéseinek vonatkozasaban nem lehet kisebb
60%-nal, ¢és az egymast kovetd kétszer tiz élelmezési nap foétkezéseiben egy ételsor csak egy
alkalommal fordulhat el6.

A recepturak kidolgozasat és az étrend Osszeallitasat, valamint az ételek elkészitését a nyersanyag -
kiszabati eldirasban foglaltak szerint kell, hogy végezziik.

Az ¢étrendet az étkeztetésben részt vevOok Osszetételének és életkoranak megfeleld taplalkozas-
¢lettani sziikségletekhez kell igazitani. A kiilonb6zd tényezok Osszehangolasat oly mddon kell
elvégezni, hogy érvényesiiljenek a valtozatossag, idényszeriiség ¢és a tapanyagsziikséglet

kovetelményei.

2.17. Az anyagkiszabas

Az EMMI rendelet 3. § alapjan a kozponti konyha nyersanyag-kiszabati ivet koteles vezetni az
EMMI rendelet 1. mellékletében foglaltak szerint. A nyersanyagkiszabas a napi étkezési 1étszam és
az egyes ¢étrendek keretében készitendd ételsorok ismeretében késziil. Az anyagkiszabas utasitds az
ételkészitd lizemek felé meghatarozza, hogy a tdrgynapon milyen ételeket, hany adagban, milyen
mennyiségli és mindségli nyersanyag felhasznalasaval készitsenek. Az anyagkiszabasi iven
feltiintetett nyersanyag mennyiségek alapjan szamithato ki az ételekd sszkoltsége, illetve a napi
nyersanyag felhasznalds értéke. Az anyagkiszabas egyben az anyagfelhasznalas bizonylata is.Az
anyagkiszabas valodisagat az ¢élelmezésvezetd, az abban szerepld adatok helyességének
szurdprobaszerii ellendrzését az intézmény gazdasagi vezetdje, a feltiintetett ételek elkészitésének
tényét a konyha vezetdje aldirasaval koteles 1gazolni.

A {6zéshez meghatarozott nyersanyag-kiszabatban szerepld értékek, mennyiségek manualis

feliillirasa tilos! Ha a fOzéskor felhasznalt alapanyagok mennyiségében utdlagosan eltérés

mutatkozik, akkor feljegyzést kell késziteni az eltérésrdl, s annak részletes indokolasarol, melyet az
eredeti nyersanyag-kiszabathoz hozza kell tiizni. Enne felelése: az élelmezésvezetd.

A pontos tapanyagszamitas elvégezhetOsége érdekében a nyersanyag-kiszabati iven fel kell
tiintetni az ételekhez felhasznalt, a nyersanyag alapjaul szolgalo élelmiszereket a csomagolasukon,
a cimkén vagy a terméket kisérd0 dokumentumon megadott jelolési adatuk szerinti
megnevezésiikkel, valamint pontos mennyiségiikkel.

A tapanyagszamitds soran alkalmazott program vagy adatbazis megnevezését a nyersanyag-

kiszabati iven kotelez6 feltiintetni.
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2.18. Etlaptervezés:

A kinalat és étlapok megtervezésekor a szokdsos iizleti és taplalkozasi megfontoldsok mellett (pl.:
elhelyezkedés, helyi arualap, helyi specialitdsok, évszakok kindlata, célkdzonség, fogyasztasi
trendek, divatok, adagméretek, pénzkeretek, szaktudas stb.) figyelembe kell venni az ételek és
italok biztonsagos elkészitésének, kezelésének rendelkezésre allasat is. Ennek soran ismerni és
mérlegelni kell az ételkészitéshez sziikséges és rendelkezésre allo személyi és targyi feltételeket, a
tarold, elokészitd, siitd-f6z0, készételkezeld helyiségeket, eszkozoket és azok kapacitésait,

adottsagait, a rendelkezésre allo személyzetet is. A kapacitas tallépése barmely teriileten az

¢lelmiszerbiztonsdg kockazatdval jar! A valaszték nagysaga, Osszetétele, a tarolt élelmiszerek, az

elokészitett alapanyagok ¢és elkészitett ételek mennyisége, a munka sordn megvalasztott
technologia legyen ardnyban a személyi és targyi feltételekkel. A dolgozok ismerjék meg kindlatuk
biztonsagos kezeléséhez sziikséges feltételeket, feladatokat. Etelkiszallitas kiszallitas esetén wigy
kell meghatarozni a kindlatot, hogy az ételek a tevékenység teljes iddtartama alatt biztonsagosak
maradjanak, hiitést6l, flitéstol, tjramelegitéstdl ne karosodjanak. Mas ilizemelteté kezelésében
mikodo talalokonyha részére szallitott étel esetében is meg kell gy6zddni arrdl, hogy ott a

biztonsagos ételfogadas és kezelés feltételei rendelkezésre allnak.

Rendkiviil kockazatosak, ezért a kozétkeztetésben kiszallitva kizardlag egyedi veszélyelemzés
alapjan hozhatok forgalomba az alabbi ételek: tojasos galuska, kiilonféle sodok, vaniliadntet,
madartej, somloi galuska, angolosan siitott husok, lagy tojas és tiikdrtojas, erdleves nyers tojassal,

tatarbifsztek, friss tojassal késziilt majonéz, tartarmartas, sargakrémek, maglyarakas, szusi.

Az étlapkészités soran torekedni kell a kiegyensulyozott tdpanyag-ellatasra. Ezen beliil sziikséges a
o étkezések Osszehangolasa. A novényi eredetii élelmiszerek mellé kell rendelni az allati eredetii
¢lelmiszereket is. Biztositani kell az asvanyi anyagok és a vitaminok folyamatos bekeriilését az
étrendbe.

A kiilonboz6 tapanyagok szerepeltetésének dsszhangjara kiilonos hangstlyt kell fektetni. Az étrend
nyUjtson megfeleld élvezeti értéket is.

Az el6zoéekben megfogalmazott altalanos kovetelmények érvényesitésének egyik legfontosabb
mozzanata a valtozatossag megvalositasa. Torekedni kell arra, hogy az egyes ételek két héten beliil
ne ismétlédjenek. Valtozatossagra kell torekedni az egy napon beliili étrendek 6sszeallitasanal is.
Az étrendet ezért a kiilonbozo ételkészitési fonndk ,,vetésforgdszerli” alkalmazasaval tobbféle
alapanyagbdl kell Osszeallitani. A zoldségféléket paroldssal, habarassal, toltott, rakott formaban,

hussal, tojassal, tejtermékkel kiegészitve célszerii az étrendbe allitani.
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A nyari id6szakban arra kell figyelmet forditani, hogy a meleg miatt elvesztett
folyadékmennyiséget visszapodtoljak az étkezésekkel.
A téli idészakban pedig fontos feladat, hogy a test hdmérsékletének fenntartdsa érdekében a

kalorikus tapanyagokat fokozottabb mértékben sziikséges biztositani.

2.19. Diétas étrend:

A diétas étrendet a nem diétds étrendtdl elkiilonitetten tiinteti fel az étlapon.

A szakorvos altal igazolt diétas étkezést igényld személy szdmara az allapotanak megfeleld diétas
étrendet biztositani kell.

A 60%-os valtozatossagot ugyanugy biztositani kell, mintahogy a nem diétas étkeztetés esetén is
biztositani kell.

A diétas étrendet az Intézmény biztositja, az azt igényldk szdmara.

2.20. Az alapvet6 tapanyagok biztositasa

Lényeges alapkovetelmény, hogy a legfontosabb tdpanyagok - megfeleld stulyozassal minden
étkezés alkalmaval szerepeljenek az étrendben.
A tapanyagok csoportositasa:

+ fehérjék

* szénhidratok

»  zsirok, zsiradékok

* asvanyi anyagok ¢és vitaminok.
Fehérjék:
A fehérjék csoportjai:

- allati eredetli

- novényi eredetli
Az allati eredetli fehérjék teljes értékiek (komplettek), azaz valamennyi sziikséges aminosavat
tartalmaznak. A novényi eredetii fehérje ezzel szemben hianyos Osszetételti (inkomplett), igaz
kozottiik is sok az értékes alapanyag féleség (burgonya, szdja).
A megfeleld 0sszetétel biztositasa az un. komplettalas segitségével valdsithaté meg. Kovetelmény,
hogy a kiilonb6z6 értékii fehérjék azonos idében keriiljenek az emberi Szervezetbe. Ezzel a
modszerrel jobb hatas érhetd el, mint a kiilonb6z6 iddpontokban térténd adagolassal.

A fehérjesziikséglet fedezetét atlagosan

24



- ateljes értékii fehérjébol 55 %-ban
- anem teljes értékii fehérjékbdl 45 %-ban indokolt biztositani.

Szénhidratok

Az energiatermelésre legkdnnyebben mozgdsithatd anyagok.

Fajtai: mono-, di- és poliszaharidok.

Az ajanlott napi szénhidrat bevitel az anyagcsere egyensuly fenntartasdhoz minimalis 100g
szénhidrat. Kovetelmény azonban, hogy a cukorfogyasztas ne haladja meg az Osszenergia-
fogyasztas 10 %-at. FO célkitlizésként a cukrok és a finomitott cerealidk fogyasztasat csokkenteni,
a gyimolcsok, zoldségfélék, a burgonya és a teljes kiorlésti ceredlidk fogyasztasat pedig

szorgalmazni kell.

Zsirok, zsiradékok

A napi zsiradag akkor tekinthetd megfelelének, ha az a teljes napi energiasziikséglet 30
%-at nem haladja meg.
Ennek soran figyelembe kell venni a rejtett zsir mennyiségét is, amely jelen van a husban,

huskészitményekben, tejben, tejtermékekben ¢és a tojasban. A ndvényi olajok telitetlen
zsirsavakban gazdagok, ezért az emberi szervezet szamdra kdnnyebben feldolgozhatok. A fel nem
hasznalt zsirt a szervezet raktarozza.

Mindezek alapjan az 0sszzsiradék fogyasztas nem haladhatja meg a taplalék dsszes kaloria
tartalmanak 30-35 %-4t.

Asvinyi anyagok, vitaminok
Az emberi szervezet a vitaminokat 6nmagaban nem képes szintetizalni, ezért ezeket a taplalékkal

egyidejlileg kell bevinni.

- Zsirban oldddo vitaminok : A, D, E, K

- Vizben o0ld6do vitaminok: C, B1, B6, B12

Az emberi szervezet az ¢életmilkddéshez sziikséges energidhoz az energiat szolgaltatd
tdpanyagoknak (zsirok, szénhidratok, fehérjék) az anyagcsere folyamatok soran lezajld elégetése
altal jut hozza. Ennek kifejezésére szolgal a kaléria.

Az ajanlott napi energia-tdpanyag bevitel éppen ezért tadp-anyagféleségenként természetes

mértékegységben és kaloriaban is meghatarozott.

2.21. Az étrend tervezése, j0vahagyasa
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Az étlap a konyha munkaterve. Az étlapot mindig egy hétre eldre - a targyhetet megel6z6 héten -
kell elkésziteni.
A heti étrendet ételféleségenként €s naponkénti részletességgel kell megallapitani.
A heti étlapot az annak Osszeallitasaért felelos ¢€lelmezésvezetd tervezi meg, majd az
intézményvezetd egyetértésével jovahagyja.
A tervezést, majd a feliilvizsgélatot és jovahagyast az érdekeltek aldirasukkal igazoljak, igy az
¢étlap utasitassa valik. Az elkésziilt étrendet (jovahagyasi zaradékkal ellatva) meg kell kapnia:

- az élelmezésvezetonek,

- afOszakacsnak,

- a gyermekétkeztetéssel érintett intézmények vezetdinek.
A jovédhagyott heti étlapot az ¢lelmezésvezetonek a konyhdndl és az étteremben mindenki
szadmara jol lathatoan ki kell fiiggeszteni.
Valtoztatni az étrenden csak akkor lehetséges, ha az azon szerepld ételhez valamelyik nyersanyag

nem all rendelkezésre és nem szerezhetd be.

3. Az élelmezési tevékenység iranyitasa, ellendrzése

Az intézmény ¢€lelmezési tevékenységét az alabbi vezetdk iranyitjak és ellendrzik:
e GESZ igazgatdja,
o ¢lelmezésvezeto.

Az ¢élelmezési szervezet €lén az élelmezési csoportvezetd all azonban az étkezéssel kapcsolatos

folyamatok megvalosulasaért az élelmezésvezetd a felelds.

Az ¢élelmezési konyha feliigyeleti szempontbol a GESZ iranyitasi és ellendrzési hataskorébe
tartozik.

Az ¢élelmezési konyhak felelds vezetdje: az élelemzésvezetd. Személyét a GESZ igazgatdja nevezi
ki, illetve menti fel a munkavégzés alol. A fegyelmi jogkort személyével kapcsolatban ugyancsak a
GESZ igazgatoja gyakorolja.

Az ¢lelmezésvezetd hatdskorébe tartozik szakmailag a konyha valamennyi alkalmazottjanak
iranyitasa. Az ételkiosztas idOtartama alatt feliigyeleti jogkort gyakorol az ételek atvételét és

kiosztasat végzd dolgozok felett, alkalmazasi viszonytol fiiggetleniil.

3.1. Ellenorzési feladatok ellatasa
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Az ¢lelmezési tevékenység belso ellendrzése szerves részét képezi az intézmény komplex belsd

ellendrzési tevékenységének. Ebbdl adéddan a belsd ellendrzésért felelds személy az intézmény

vezetdje.

Az ¢lelmezés ellendrzésének részletes feladatait minden évben az intézmény belsd ellendrzési

titemtervében kell rogziteni a felel6sok €s a hataridé megnevezésével.

Az étkeztetés ellenérzésének részletes szempontjai:

Munkaid6 pontos betartasara és betartatasara

Munkavégzés intenzitasa, hatékonysaga

Dolgozok magatartasara

A heti étrend kialakitdsanak, valtozatossaganak ellendrzése.

Az élelmezési anyagok beszerzésének ellendrzése.

Az anyagok kiadasanak és felhasznélasanak ellendrzése.

Az elszdmolasok, valamint a bizonylatolas rendjének ellendrzése.

Az elkésziilt ételek mindségi vizsgalata.

Talalas, adagolas vizsgalata.

A konyha kapacités kihasznaldsanak vizsgalata.

Az ételek felhasznalasanak, a maradék hasznositasanak ellendrzése.

Az élelmiszerraktar ellendrzése.

A téritési dijak megéllapitasanak és beszedésének ellendrzése.

A téritési dij megallapitasa céljabol az étkezOk altal benyujtott ,,nyilatkozatok™ tartalmi
feliilvizsgalata.

Az ellendrzés tovabbi szempontjai a HACCP rendszer alkalmazasdhoz, annak eldirasainak
betartdsahoz kapcsolodnak.

Az elvégzett belsd ellendrzésekrdl minden esetben feljegyzést kell késziteni. Felelds az

¢élelmezési csoportvezeto.

3.2. Az ellendrzést végzo személyek feladatai

Az élelmezési csoportvezetd feladatai:

A konyhai alkalmazottak — akar konyhak kozotti valtozassal - munkabeosztasat elkésziti, modositja
szlikség szerint, a szabadsagolasok figyelembevételével, melyet az igazgato jovahagyasaval végez.
Vezeti illetve vezetteti a konyhakon a HACCP rendszert.

Az igazgatd utasitdsait koteles betartani, és betartatni, valamint a belsd ellendrzés soran
esetlegesen feltart hiAnyossagok megsziintetésérdl koteles gondoskodni.
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Az élelemzésvezetd az ¢lelmezési tevékenységgel kapcsolatos feladatai a kovetkezok:

Megtervezi, elkésziti a konyhdk heti étlapjat, annak tdjékoztatast add kihelyezésérol
gondoskodik.

Anyaghanyadot szamit, az elkészitett étlapban szerepld ételadagokra.

Kiszadmitja, megtervezi az ételek tdpanyagtartalmat, az ellatottak életkoranak megfeleld
tapanyag €s vitamin bevitel sziikségletének jogszabalyi eldirasainak figyelembe vételével.
Tervezi €s szervezi a beszerzést.

Alkalmazza az egészséges taplalkozas ¢és tapanyagtartalom szerinti ételkészitési
technologidit a kiilonbozd étrendi tipusokban.

Osszehangolja- az étlaptervezés soran- az élelmezést igénybe vevok sziikségleteit és az
iizem altal biztositottakat.

Osszehangolja a napi étkezések szamdt, megoszlasat a targyi, személyi feltételeket, a
rendelkezésre allo pénzkeretet, az étrendek valtozatossagat, idOszerliségét és megitélését
taplalkozas-¢lettani szempontbol.

Mikddteti az étkeztetés informacids rendszerét.

Az igazgatd utasitdsait koteles betartani, és betartatni, valamint a belsd ellendrzés sordn
esetlegesen feltart hidnyossagok megsziintetésérdl koteles gondoskodni.

A nyersanyag beszallitokkal kdzvetlen kapcsolatot tart fenn.

Gondoskodik arrél, hogy az ételek elkészitéséhez a legjobb mindségu aru keriiljon
beszerzésre a takarékos gazdalkodas érdekében.

Elvégzi mindazon feladatokat, melyet az igazgatd esetenként hataskorébe utal

4. A téritési dijak megallapitasa

Az ellatast igénybe vevo az ellatasért (étkezésért) téritési dijat kotelesek fizetni. A téritési dij

mértéke és elszamolasa kiillonbozd attol fliggden, hogy oOvodas, iskolds napkdzisek, iskolas

félnaposak, iskolds menzasok, alkalmazottak, szocidlis étkezdk illetve vendégek.

A tanulok téritési dijainak befizetésének helyét és idOpontjait az 1. sz. melléklet tartalmazza.

Az étkezési téritési dijak mértékét az Onkormanyzat aktudlis szocidlis rendelete

tartalmazza!
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5. Az élelmezési feladat folyamatanak bizonylati rendje

A vonatkoz6 jogszabdlyok alapjan az élelmezési anyagok nyilvantartési és elszdmolasi rendjét a

tulajdonvédelem szempontjabol az aldbbiak szerint szabalyozzuk.

Altalanos rész

Bizonylatoldas célja: az élelmezés folyamataban bekovetkezd egyes gazdasagi események
regisztralasa az események idejének, mértékének €s irdnyainak pontos megjelolésével.

A fizikai folyamat: az élelmiszer atalakul késztermékké, azaz elkészitett étellé.

Az élelmezési konyha komplex gazdasagi tevékenységet fejt ki.

*  Ennek része:
* az anyagbeszerzés,
* azanyag felhasznalés,

* azanyag atalakitas.

A nyersanyagok felhasznalasarol az élelmezési konyha mennyiségben ¢és értékben is koteles
elszamolni. Barmely 6sszeg kifizetése a GESZ pénzeszkdzeibdl gazdasagi miiveletnek mindsiil.
Az errdl késziilt feljegyzés bizonylatnak mindsiil. A javitas csak akkor szabélyszerli, ha az
eredeti, tévesnek mindsitett bejegyzés is olvashatonak bizonyul, és azt a javitasra jogosult
alairasaval hitelesiti.

Az ¢lelmezéssel kapcsolatos pénztarbizonylatok nem javithatok. Az eltévesztett bizonylatot at
kell huzni és a rontott megjelolést kell alkalmazni. A gazdasidgi esemény rogzitésére Uj
bizonylatot kell kiéllitani.

Az ¢lelmezéssel kapcsolatos bizonylatokat 48 6ran beliil nyilvantartasba kell venni, kdnyvelni, és
gondoskodni kell arrol, hogy id6ben kifizetésre keriiljon.

A feldolgozott bizonylatokat meg kell 6rizni. A megd6rzés iddtartama: § év.

A beszerzés bizonylatolasa

A nyersanyagok biztositdsa megrendelés Utjan torténik: szoban, irasban vagy szallitasi
szerzOdéssel. A széllitasi szerzOdésben az intézmény meghatarozott aruféleségek rendszeres
szallitasaban allapodik meg a szallitoval. Rogziteni kell a szallitds idOpontjait, a szallitando
mennyiséget, a mindségi kovetelményeket és az arakat is. A napi cikknek mindsiilé élelmezési
anyagok megrendelését az étkezést megel6z0 napon kell foganatositani (pl. tej, tejtermék, kenyér,
péksiitemények). A beérkezett ¢élelmezési anyagokat minden esetben be kell vételezni az

analitikus nyilvantartasokba. A beérkezett €lelmezési anyagokat minden esetben be kell vételezni.
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Az atvétel soran meg kell gyézddni, hogy a szallitélevélen (vagy szamlan) feltiintetett nyersanyag

mennyiségben, mindségben (szavatossagi hataridd) megfelel-e a leirtaknak.

Szallitolevélen az alabbi adatoknak kell szerepelnie:
a szallitd neve, cime, a széllitélevél szama, kelte, vevd megjelolése, az aru mennyisége és

megnevezése, a gongyoleg megnevezése,az drudtvétel kelte és az alairas, az aru egységéra.

A hazipénztar kezelését a pénziigyi tligyintézé végzi, aki folyamatos kapcsolatot tart a GESZ
gazdasagi vezetGjével. A hazipénztar szakszerli vezetéséért a pénziigyi ligyintéz6 felel, az

¢élelmezésvezetl ellendrzése mellett

6. Vagyonvédelem

A GESZ konyh4janak miikodéséhez sziikséges allo €s forgdeszkdzok az onkormanyzat tulajdonéat
képezik, melynek szdmbavétele az intézmény leltarozési szabalyzatdban meghatarozott mddon ¢€s
idépontban torténik. A konyhaban tevékenykedd alabbi beosztast dolgozok anyagi feleldsséggel
tartoznak a rajuk bizott eszkozok kezeléséért, megdrzéséért:

«  Szakacsok

« Konyhai kisegiték

» Elelmezésvezetd

A konyhdakban és a raktarakban 1év6 hiitészekrények kulcsos lezarhatdsagat biztositani kell,
melynek célja egyrészt a GESZ raktarkészletének, hiitészekrényeinek az érték- és
vagyonvédelem biztositdsa, masrészt annak biztositasa, hogy illetéktelen személyek a hiitdkben

tarolt alapanyagokhoz ne férhessenek hozza.

7. Vegyes rendelkezések

Amennyiben ételfert6zés, vagy ételmérgezés alapos gyanuja feltételezhetd, az élelmezésvezetd
azonnal koteles err6l értesiteni a GESZ igazgatdjat, aki haladéktalanul koteles értesiteni a
teriiletileg illetékes ANTSZ szervezetet.

Az élelmezésvezetd, a szabalyzat hatdlybalépését kovetd 15 napon beliil gondoskodik arrdl,

hogy a konyha dolgozo6i a szabalyzat tartalmat megismerjék.
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8. Zaro rendelkezés

Ezen szabalyzat 2020. augusztus 1-jén 1ép hatdlyba. A targyra vonatkozd minden korabbi

szabalyozas hatalyat veszti.
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altalanos iskolai étkeztetés esetén:
minden honap 10-15-e kozott (hétkoznap) 8-12 ora kozott
potbefizetés: minden hénap 28-30 kozott (hétkoznap) 8-12 ora kdzott
Helye:

- 4150 Pispokladany, Pet6fi u. 9.,

- 4150 Puspokladany, Kalvin tér 8., iroda

kozépiskolai étkeztetés esetén:

minden honap 11-13-a k6zott (hétkoznap) 10-12 6ra kdzott
potbefizetés minden honap 18-20 kozott (hétkoznap) 10-12 éra kozott
Helye: 4150 Piispokladany, Hosok tere 2., iroda

32



