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KOMPLEX SZINKOD TABLAZAT

HACCP Higiéniai és Elelmiszer-el6készitési Utmutaté

Ez a dokumentum a keresztszennyezddések megel6zésére szolgal konyhai és élelmiszeripari
kérnyezetben.

Takaritas (rongyok,

Szin szivacsok Stb-)

Elelmiszer-el6készit
és (Kések, deszkak)

Felhasznalasi
Terilet Leirasa

WC-k, piszoarok,
mosdoék padldja

Nyers voros huis

Sertés, marha,
vadhusok el6készitése.

Mosdok egyéb feliiletei
(csapok, tukrok)

Nyers baromfi

Csirke, pulyka, kacsa
feldolgozasa.

Altalanos terek,
vendégtér, irodak

Nyers halak

Halak és egyéb tengeri
alapanyagok.

Konyhai pultok,
munkafellletek

Zoldség, gyimolcs

Salatak, nyers
z6ldségek és
gyumolcsok.

Specialis steril
helyiségek

Tejtermék, pékaru

Sajtok, vajak, kenyér és
sutemények.

Fott husok

Silt husok, felvagottak
szeletelése.

A biztonsagos munkavegzés érdekében tartsa be az alabbi elbirasokat:

1. Keresztszennyez6dés tilalma: Soha ne hasznalja ugyanazt a kést vagy vagédeszkat
kllénb6z6 szinkddu alapanyagokhoz alapos tisztitas és fertétlenités nélkul!
2. Eszkozallapot: A vagdédeszkakat mély barazdaltsag vagy kopas esetén azonnal

cserélni kell, mert a résekben megtelepedhetnek a baktériumok.

3. Tisztitas: Hasznalat utan minden eszkdzt 60°C feletti hdmérsékleten, megfelelé zsiroldo

és fertétlenitészerrel tisztitson meg.

4. Elkulonitett tarolas: A takaritdeszkozoket (vodrok, mopok) és az ételkészitd
eszkdzoket szigoruan kulon helyiségben vagy taroloban kell tartani.
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3. Javaslatok a hasznalathoz

e Nyomtassa ki a dokumentum 1. oldalat szinesben!
e Laminalja a dokumentumot, hogy ellenalljon a konyhai géznek és nedvességnek.
e Helyezze ki jol Iathatd helyen a mosogatd és az el6készit asztalok kdzelében.

Késziilt az élelmiszerbiztonsagi iranyelvek figyelembevételével.
Készitette: easyhaccp.hu, tophaccp.hu, classweb.hu
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