

1. A készétel megérkezése a melegítő/tálaló konyhára, az ebédeltetés menete

A főzőkonyháról a déli órákban érkezik meg az elkészített, és fogyasztásra alkalmas ebéd a tálaló/melegítő konyhákra. 
Az átvételt követően az ételek hőmérsékletét maghőmérővel ellenőrizni kell annak megállapítására, hogy az ételek hőmérséklete az étel elkészítésétől a felszolgálás megkezdéséig nem csökkent +63 °C alá. Amennyiben igen, úgy a kiszállított meleg ételt a kiszolgálás megkezdése előtt biztonságos hőkezelésnek kell alávetni, kivéve, ha hidegen fogyasztható ételről van szó.
Fontos tehát, hogy az ételek tálalási hőmérséklete nem lehet 63 °C kevesebb, ha mégis lehűl, újra hőkezelni, azaz melegíteni kell. A felszolgált étel akkor megfelelő hőmérsékletű, ha a  hőkezelés során legalább 75 °C maghőmérsékletre melegítjük fel.

Amennyiben hűtést igénylő élelmiszerek, ételek kerültek kiszállításra ügyelni kell arra, hogy a hűtési lánc nem szakadjon meg, tehát a szállítást hűtőtérben kell végezni (pl. hűtőtáskákban jég akkuval).

Ha az elkészült és kiszállított ételek folyamatos melegen tartása vagy gyors lehűtése és hűtve tárolása nem biztosított, azokat az elkészítésüket követő 3 órán belül ki kell adni, később már nem szolgálhatóak fel.

A tálalást végző konyhai dolgozó bár minden esetben köteles fertőtlenítőszeres u.n. higiénés kézmosást végezni, ennek ellenére az ételeket kézzel soha nem érintheti. A tálalás kizárólag eszközökkel történhet.
Fontos szabály még, hogy a földön semmit nem tárolhatunk, még az üres edényt sem. Mindig tegyünk trepnit a tároló edények alá.
1.1. Ételminta
Napi 29 adag fölött valamennyi ételféleségből külön, legalább 100 gramm ételmintát kell eltenni. Valamennyi tételből; levesből, főételből, köretből, steril és erre a célra rendszeresített tárolóedénybe csomagolva vesszük az ételmintát, amit 72 órán át, 0 °C  és +5°C közötti hőmérsékletű hűtőtérben kell megőrizni. Az ételmintát az utolsó tálalás után érdemes eltenni, vegyszeresen fertőtlenített, vagy kifőzött edénybe, esetleg steril ételmintás zacskóba. Ez utóbbi külön erre a célra gyártott speciális eszköz. 
Az ételmintás hűtőben, az ételmintás edényzeten, vagy zacskókon kívül tilos mást tárolni.
2. Tisztaság, takarítás
A melegítő konyha takarítását és a berendezések tisztítását az alkalmazott tisztító- és fertőtlenítőszerek megnevezésével, valamint a takarítási technológiával célszerű meghatározni egy Tisztítási-fertőtlenítési utasításban. (lásd: FTP: 6.2.2.7. Takarítási és fertőtlenítési protokoll 2015. 10.01.) A helyi adottságoknak megfelelően az útmutatóban célzottan meg lehet határozni a konkrét feladatokat és az alkalmazott szereket.
2.1. Tálalókonyhák általános tisztítási-fertőtlenítési utasítása:
2.1.1. Tisztító fertőtlenítő szerek

· A takarításhoz, fertőtlenítéshez felhasznált szereket a gyártó által megadott koncentrációban, behatási idővel és hőmérsékleten kell alkalmazni, a gyártó által ajánlott célra.

· A lejárati időket figyelemmel kell kísérni, annak eltelte után a szereket fertőtlenítésre nem szabad használni.
· A vegyszert eredeti csomagolásban kell tartani. Ha mégis át kell tölteni, soha ne használjunk ilyen célra élelmiszer tárolására használatos edényt vagy üveget, egy esetleges baleset elkerülése végett.
A tálalókonyhákon 4 féle fertőtlenítőszert célszerű használni:
- fertőtlenítőszeres felmosó szer (ez lehet akár Hypo, Domestos, vagy klórmentes felmosó
   szer).
- fertőtlenítőszeres felülettisztító (érdemes olyat használni, amit kifejezetten élelmiszerekkel

  kapcsolatos helyiségekhez ajánlanak).
- fertőtlenítőszeres mosogatószer – lehet egy, vagy kétfázisú (ajánlott az egyfázisú).
- fertőtlenítőszeres kézmosószer a higiénés kézmosáshoz (a szabályos kézmosás menetét ki 

  kell függeszteni a használat helyszínén).
2.1.2. Takarító eszközök:

A tálaló konyha takarításához az épület többi helyiségének tisztántartására használt eszközöktől elkülönített, csak külön eszközöket (keféket, felmosó moppot, tisztító kendőket, súrolókat) szabad használni. Ezeket az eszközöket érdemes megjelölni és színkóddal ellátni.
A tisztító- és fertőtlenítőszereket a tisztítóeszközökkel együtt az élelmiszerektől elkülönítetten, lehetőleg zárható helyen kell tárolni.

2.1.3. A takarítás menete:

A takarítás során először mechanikus tisztítással a nagy, durva szennyeződéseket kell eltávolítani. Ezt követi a zsíroldószeres lemosás, majd – ahol szükséges – a fertőtlenítés. Az élelmiszerrel érintkező felületekről – a gyártói utasításnak megfelelően – pár perces behatási idő után bő vízzel le kell mosni a vegyszert, de egyéb felületeken (vezetékeken, padozaton stb.) rászáradva maradhat.

A tisztaságot, illetve a takarítás, fertőtlenítés minőségét az erre kijelölt felelősnek (vezetőnek) 
rendszeresen ellenőriznie kell.

2.2. Tisztasági szabályok betartása

A melegítő/tálaló konyhában dolgozónak ismernie kell – felelősségével arányos szintig – az alábbi alapszabályokat:
· A tálaló konyhai feladatokat, kizárólag tiszta munkaruhában (köpeny, vagy kötény, fejvédő) szabad végezni.

· A tálalókonyhától a beteg/fertőzőképes embereket, de más idegeneket is távol kell tartani.
· A munkaterület, az edényeket, és eszközök folyamatos tisztán és rendben tartásáról gondoskodni kell.
· Az ételmaradékok eltávolítását, valamint a hulladék és szemétkezelést környezetkímélő módon kell megoldani. 
· A hulladékokat elkülönítve és fedetten kell tárolni, lábbal nyitható, rozsdamentes fém vagy műanyag hulladékgyűjtő edényben, amit rendszeresen tisztítani és fertőtleníteni kell.
· Fontos a hűtőszekrények kifogástalan műszaki állapota, tisztasága, és hőmérséklete. Minden esetben be kell tartani a szakosított tárolást. 
· A hőmérséklet ellenőrzésére a hűtőkben hőmérőt kell elhelyezni. 
· A kártevők (légy, csótány, egér, moly stb.) távoltartását meg kell oldani, csótány vagy egér fertőzöttség esetén az irtásról gondoskodni kell.
3. Mosogatási utasítás betartása, a mosogatás technológiája:
· A mosogatás technológiáját, kivitelezését, az alkalmazott tisztító- és fertőtlenítőszereket, az oldattöménységet (koncentrációt), a mosogatóvíz hőmérsékletét és a behatási időt a mosogatás helyén vízhatlan, jól olvasható felirattal ki kell függeszteni.

· A mosogatómedencék űrtartalmát ismerni kell, és a tisztító/fertőtlenítő szerek adagolására mérőedényt kell használni.

· A mosogatáshoz csak az e célra gyártott kefe, fém vagy műanyag „dörzsike”, valamint vékony, jól tisztítható és fertőtleníthető törlőkendő használható. Nem erre a célra gyártott szivacs vagy textil (pl. konyharuhák, abrosz maradékok) használata tilos.

3.1. Medencés mosogatás

· A felületek durva szennyeződésektől történő mechanikai tisztítását lekaparással, erős vízsugárral történő öblítéssel kell végezni. 

· A zsíroldószeres tisztítás és fertőtlenítés egy fázisban is végrehajtható, kombinált hatású fertőtlenítőszerek használatával. A folyamat egyszerűsítése érdekében ez a módszer ajánlott.
· Ezt követi a folyó meleg vizes öblítés, majd a szárítás csepegtetőtálcán. A szárításnál ügyelni kell az utószennyezéstől való védelemre.
· Törölgetni nem javasolt. Ha mégis szükséges lenne egy-egy esetben rá, akkor csak egyszer használatos eszközzel pl. papírtörlővel szabad.
· Száradás után az eszközöket, edényeket szennyeződéstől védett helyre kell tárolás céljából elpakolni.
A mosogatás menetét ki kell függeszteni a mosogató medencék fölé!
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Ha csak két mosogató medence áll rendelkezésre, akkor először mindent elő kell mosogatni, utána a medencéket ki kell mosni és fertőtleníteni. Ezután szabad csak megkezdeni a kétfázisú mosogatást. 

Minden vegyi anyagról, ami bármilyen figyelmeztető jelzéssel van ellátva (maró hatású, irritatív, mérgező stb.), biztonsági adatlapot kell tartani (ezt le lehet tölteni a forgalmazó weblapjáról, de bizonyos szolgáltatók adnak is a termékek mellé kérés esetén).
Az alkalmazott fertőtlenítő szereknek széles spektrumúnak (azaz fungicid, baktericid, és virucid hatásúnak) kell lenniük.
Műanyag edények mosogatóvizét gyakrabban kell cserélni, és a szokásos fertőtlenítőszer kétszeresét kell alkalmazni. Emiatt az öblítést különös gondossággal kell végezni.

A mosogatóhelyet és tisztítóeszközöket folyamatosan tiszta állapotban kell tartani. A mosogatáshoz használt eszközöket (kefe, törlőkendő, dörzsi, szivacs) rendszeres időközönként, de legalább műszakonként tisztítani, fertőtleníteni, azt követően szárítani kell. Nedvesen tárolni tilos! Gondoskodni kell ezek gyakori cseréjéről, mert az elhasználódott eszközök fertőtlenítése nem lesz megfelelő hatásfokú. 
3.2. Mosogatás mosogatógéppel:
Az eszközök mosogatásához mosogatógép is használható, annak használati utasítása szerint.

A mosogatógéppel végzett mosogatáshoz csak a használati utasításban szereplő, vagy azzal egyenértékű szerekeket lehet alkalmazni. Ha a gépben nem használható fertőtlenítőszer, akkor az öblítő fázisban a víznek +82 °C feletti hőmérsékletűnek kell lennie, vagy forró levegős szárítást kell alkalmazni. 
Ha ez a hőfok sem biztosítható, akkor a mosogatógépet csak előmosogatás céljára szabad használni. Az így előmosogatott edényeket fertőtleníteni kell, majd ezt követően alaposan le kell öblíteni.

3.3. Ételmaradékok kezelése:
A mosogatóhelyiségben az ételmaradékok gyűjtésére fedéllel és fogantyúval ellátott tartályt kell biztosítani, amelyet a mosogatás befejezése után azonnal ki kell üríteni, el kell mosni és fertőtleníteni.

Az élelmiszer-maradékos gyűjtőedényt használaton kívüli időszakokban fedetten kell tartani.

    3. Kézmosás és a kézfertőtlenítés szabályainak betartása
3.1. Kezet kell mosni :
· A konyhai munka megkezdése előtt
· WC-használat után

· Dohányzás után

· Testfelületek (haj, orr, száj, fül, egyéb testtájak) érintése, piszkálása, vakarása után

· Köhögés és zsebkendő használata, pl. orrfújás után

· Szennyezett tárgyak érintése után
· Takarítás után

· Pénz, mobiltelefon használatát követően
· Hulladék eltávolítása után

3.2. Kézmosáshoz szükséges kellékek:

· Folyékony kéztisztító és kézfertőtlenítő szer, adagolóval 
· Eldobható papírtörlő, (textil törölközőt a tálaló konyhai dolgozó ne használjon)

· Körömkefe erős kézszennyezéssel járó munkafolyamat utánra (pl. edénysúrolás, padlófelmosás) 
4. Textíliák (kenyérruhák, abroszok) mosása

· Csak akkor végezhető az intézményben, ha arra a feltételek, a szükséges berendezésekkel (pl. mosógép, szárítási és vasalási lehetőség) biztosítottak.
· A textíliákat 90 °C-on kell mosni, amit fertőtlenítőszeres áztatás előz meg. Szárítás után a kenyérruhákat át kell vasalni.
· A takarítás végeztével az ahhoz használatos textíliákat, is ki kell mosni és fertőtleníteni. A felmosó moppokat minden használat után fertőtleníteni kell, ami történhet mosógépben is, magas hőfokon. A moppokkal egy időben, ugyanabban a mosógépben más pl. konyhai textíliát mosni nem szabad. A moppok megfelelő szárításáról, illetve cseréjéről gondoskodni kell.
5. A dolgozó helyes magatartása

Miután a konyhai dolgozó megérkezik a munkahelyére, itt az öltözőszekrényben elkülönítve várja a fertőtlenített munkaruhája. (a fertőtlenítőszeres mosással vasalással tisztántartott munkaruháját bezacskózva tartja a szekrényben, hogy ne léphessen fel keresztszennyeződés az utcai ruhák miatt). 
Átöltözik, felveszi a benti cipőjét, pólóját, nadrágját, majd fertőtlenítőszeres kézmosást végez a konyhai kézmosó csapnál, és soha nem a mosogatásra használt medencéknél. Munka végeztével át kell öltözni az utcai ruhába, és a használt munkaruhát haza kell vinnie kimosni, mert másnap már friss fertőtlenített munkaruhát kell viselnie.

5.1. Személyi higiénés elvárások:

· Tiszta ápolt megjelenés (rövid és tiszta köröm, ápolt tiszta haj, ne legyenek ruhából kilógó testfelületek).
· Ha a kezek felületén sérülés, vagy hámhiány van, akkor annak védelmére, valamint a higiénés szabályok okán az legyen bekötve, leragasztva. Ilyen esetben feszes gumikesztyű viselete kötelező.

· Nyílt sebbel konyhai tevékenység, vagy ételekkel való bármilyen kontaktus nem lehet, még takarítás sem végezhető.

· Az ételek kiszolgálása során helyes magatartást kell tanúsítani. Minden olyan viselkedés tilos, amely az ételek tisztaságát és biztonságát veszélyezteti, vagy undort keltő. Így kerülni kell a fedetlen étel feletti felesleges beszédet, ráköhögést, rátüsszentést. 
· Élelmiszerekkel foglalkozás közben nem szabad a fülhöz, orrhoz, szájhoz, hajhoz nyúlni, vakarózni, tilos ételkiszolgálás közben enni, dohányozni, rágógumizni.
6. Egészségügyi nyilatkozat
Csak orvosilag igazolt, egészséges dolgozó végezhet konyhai feladatokat. Az egészségügyi kiskönyvet (aláírt nyilatkozattal, tüdőszűrővel, 1,3-as alkalmassággal) a dolgozó őrzi és magánál tartja, hogy az ellenőrző hatóságnak bármilyen esetben be tudja mutatni.
7. Kártevők elleni védekezés:
Elsődleges cél a kártevők távoltartása, a kártevő-fertőzöttség elkerülése, megelőzése és csak végső feladat a mentesítés, valamint az irtás.

A kártevők elleni védekezés alapja a létesítmény rendszeres karbantartása, rendjének és tisztaságának folyamatos biztosítása, a kártevők bejutásának megakadályozása. Meg kell szüntetni az olyan réseket, üregeket, zugokat, ahol a kártevők bejuthatnak, megtelepedhetnek es elszaporodhatnak.

8. Élelmiszerbiztonsági szempontból fontos hőmérsékleti tartományok:
Az ételfertőzések megakadályozása érdekében érdemes megismerni az élelmiszerbiztonsági szempontból fontos hőmérsékleti tartományokat és a gyakorlatban érdemes ezekhez igazodni. 
	100 °C
	forráspont

	75 °C
	a legtöbb hasmenést, hányást okozó mikroba elpusztul

	10-63 °C  
	veszélyes hőmérséklet-tartomány, mert a langyos hőmérséklet kedvez a baktériumok rohamos szaporodásához

	0-5 °C      
	ez a hűtőszekrény ideális hőmérséklettartománya, a baktériumok szaporodása lelassul

	- 18 °C     
	a fagyasztó ideális hőmérséklettartománya, a baktériumok szaporodása leáll


Budapest, 2017. március 30.
                                                                                                                     Vámos Magdolna

                                                                                                                    egészségügyi auditor[image: image1.png]
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