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I. Reggeliztetés Higiéniai feltételei Falusi szallashelyeken

239/2009. (X. 20.) Korm. rendelet

2. § h) Egyéb szallashely: szallashely-szolgéltatds céljara hasznositott, nem kizardlag szallashely-
szolgaltatas rendeltetéssel 1étesitett Onallo épiilet vagy annak lehatarolt része, ahol az e célra
hasznositott szobak szdma legfeljebb nyolc, az agyak szama legfeljebb tizenhat.

6. § (1) A szdllashely-iizemeltetési engedély iranti kérelemben meg kell jelolni

i) azt, hogy a szallashely-szolgaltato a szallashelyen kivan-e élelmiszert, élelmiszer-nyersanyagot
eloéallitani, felhasznalni vagy forgalomba hozni.

6. Egyéb szallashely
6/A. Engedeélyezési kovetelmény egyéb szdlldshely esetében
1. A szoba nagysaga:

a) egyagyas: legalabb 8 négyzetméter,

b) két- vagy tobb agyas: legalabb 12 négyzetméter, a harmadik agytol agyanként tovabbi 4
négyzetméter,

c) legmagasabb agyszam: szobanként 4 agy, gyermekek szamara emeletes agy hasznalata is
megengedett.

2. Vizesblokk: a vendégek szamara elkiilonitett fiirdészoba/zuhanyozd vagy mosdd, WC, -kefe
tartoval, WC-papirtarto papirral, higiéniai hulladéktaroloval.

3. Kavékonyha: kavé-, tea fOzésére, reggeli jellegli ételek készitésére alkalmas berendezéssel
(f6zo6lap, mosogatd, asztal, szék) és felszereléssel (edények), a vendégek szamara elkiilonitett
htitészekrény hasznalattal.

6/B. Uzemelési kivetelmény

1. Ugyelet: a szillasad6 vagy megbizottia a helyszinen vagy eredetét, iigyeleti telefonszam
megadasaval biztositja.

2. A helyszini ligyeleti id6szakon kiviil a vendégek szamara belépés biztositasa.
3. Takaritas:

a) vendégszoba legalabb hetente egyszer, agynemithuzat- és toriilk6zOcserével egyidejlileg (dgynemii:
1 db paplan, 1 db parna személyenként, toriilk6z6: 1 db kéztorld, 1 db

nagymeéret toriilkdzé személyenként), az 0 vendégek esetén minden esetben,
b) a kdzosen hasznalt helyiségek takaritdsa minden nap.

- a reggeliztetéshez biztositott alapanyagok tarolasat, hiitését ugy kell
megoldani, hogy azok egymast ne szennyezhessék.

Az egyéb szallashelyen alapveté kovetelmény az onellatas feltételeinek
biztositasa, azaz a vendégeknek kiilon kavékonyha benne kavé-, tea fozésére,

reggeli jellegii ételek készitésére alkalmas berendezéssel (f6zdlap,



mosogato, asztal, szék) és felszereléssel (edények), a vendégek szamara

elkiilonitett hiitészekrény hasznalattal.

Mint Kiegészito szolgaltatas a vendégek részére Kizarolag reggeli biztosithatdé, az alabbi
feltételekkel:

Alapfeltételek
A tevékenység mennyiségi korlatai:

o Az egyéb szallashely-szolgaltatas céljara hasznositott szobak szama legfeljebb
nyolc, az agyak szama legfeljebb tizenhat lehet.

e A reggeliztetés, mint szolgaltatas, kizarolag a szallashelyen megszall6 vendégekre
vonatkozik,

o Kiilsé személyek azt nem vehetik igénybe.

e 10 fot meghalado létszamu reggelizd vendég esetén az étkeztetést tobb turnusban kell
elvégezni azzal a megkotéssel, hogy egy iddben legfeljebb 10 f6 étkeztethets. A
turnusokat idében jol el kell kiiloniteni, megfelelé idét hagyva a masodik turnus
reggeliztetéséhez sziikséges higiéniai és technologiai elokészitésre.

A tevékenység alapkovetelménye tovabba:
Ivéviz minéségii vizellatas, amely torténhet:

e sajat kutas vizellato rendszerbol vagy
e koziizemi halozati vizbol.

Szennyviz: Zart rendszer(i szennyvizelvezetés és/vagy tarolas.

Ha nincs kiilon reggelizteté konyha és a haztartas konyhajardl zajlik az ellatas,a minimalis
helyiség és eszkoz feltételek:

e a haztartasi konyhaban megfeleld 1étszamu egységes asztal, szék,
berendezési targyak, vagy kiilon étkez6 helyiség,

o kiillon hitészekrény a vendégek reggeliztetéséhez sziikséges nyersanyagok tarolasara,
(amelyben biztositott az élelmiszerek fajtankénti, attekinthetd rendben, a keresztszennyezést
megel6z6 modon végzett tarolasa.)

e kizarolag a vendégek szamara fenntartott evéeszkozok, tanyérok,

e poharak, kancsok, pékarus kosarak, talalokészlet,

e mosogatogép, vagy legalabb kétmedencés mosogato, vagy kombinalt

mosogatdszerrel torténd mosogatas./zsiroldas és fertotlenités egyben/.

Kiilon reggelizteté konyha miikodtetése esetén is a fenti feltételeket kell biztositani a rendelkezésre
allo helyiségben.

A tevékenység személyi feltételei:

o cgészségiigyi alkalmassag: haziorvosi igazolas.
e Ha a csaladban fert6z6 betegség fordul eld, a szallashelyen reggeliztetést



végezni a haztartas konyhajarol nem szabad! Ebben az esetben reggeliztetést

e csak kiilon konyharol olyan megbizott személy végezhet, aki nem keriilt
kapcsolatba a fert6zéssel, és megfelel a fentiekben leirt személyi higiénés

feltételeknek

Arubeszerzés, arutarolas, hiités:
e megbizhat6 helyrdl, szamlaval, szallitolevéllel kell igazolni az aru eredetét,
e areggeliztetéshez biztositott alapanyagok tarolasat, hiitését ugy kell

megoldani, hogy azok egymast ne szennyezhessék.

Etelkészités, siités, fozés, készen tartas, felszolgalas:

e tojasrantotta, tiikortojas, lagytojas készitéséhez a tojast kiilon edényben
el6zetesen mosni, fertétleniteni kell,

a zoldségféléket felhasznalas el6tt meg kell mosni, ligyelni kell a
keresztszennyezddések megeldzésére,
a felszolgalast tiszta ruhaban, apolt kiilsével kell végezni.

Mosogatas, takaritas:

e konyharuhakat, mosogato szivacsokat rendszeresen mosni, fert6tleniteni,
sziikség esetén a mosogatashoz hasznalt eszkdzoket cserélni kell.

Gondoskodni kell a mosogatashoz hasznalt eszk6z6k megfeleld szaritasarol,

a takaritashoz, mosogatashoz hasznalt vegyszerek tarolasat az
élelmiszerektdl elkiilonitetten kell megoldani,

a konyha, étkez6 helyiség napi rendszeres takaritasat el kell végezni,
a vendégek edényeit kiilon, elszeparalt szekrényben kell tarolni.

Maradékok és hulladékok kezelése:

o A reggeliztetéshez kihelyezett és megmaradt ételek tarolasa tilos, azt Gjbol
felszolgalni, étkezésre kinalni nem szabad. A szallashelyrél ételkiszallitast végezni tilos.

Dokumentalas: nyersanyagok szarmazasi helyét szallitolevéllel vagy szamlaval kell igazolni,
Amire kiilonosen figyelni kell:

a. a reggeliztetés idotartama ne haladja meg a 3 orat

b. allati eredet(i élelmiszerek, tejtermékek tarolasa,
fogyaszthatdsagi hataridok figyelemmel kisérése,

c. tojas elokészitése,

d. zoldség, gyimolcs tarolasa. mosasa, elokészitése,

e. hiités: a hiitészekrényekben az élelmiszerek tisztasagi fokanak
megfelelden, attekinthetd rendben, a keresztszennyezddést

megeldzve,



f. hokezelés: hofok, idotartam,

g. rovarok, ragcsalok, kutya, macska, hazi kedvencek:
ragcsaloirtas, haziallatok elkiilonitése,

h. eszk6zok allaga, allapota: esztétikus, tiszta, biztonsagos
hasznalat,

1. tisztasag: alapkdvetelmény a napi takaritas,

j- hulladékkezelés: megsemmisités, kdtelez6 kommunalis hulladékkezelés.

IL. Etkeztetés higiéniai feltételei falusi szallashelyeken:

1. Kiilon engedélyeztetési eljaras: a jegyzo altal,amelybe hatosagként bevonasra keriil a
Kormanyhivatal Elelmiszer — biztonsagi és Allategészségiigyi Igazgatosaga

2. Vizjogi engedélyezési eljaras

— sajat kutas vizellatod rendszer (viz bevizsgalasa sziikséges)
— Koziizemi halézati viz

3. Vallalkozéi felel6sség

Az élelmiszerbiztonsag alapvetd feleldsségét a természetes maganszemély/turisztikai vallalkozo
viseli.

4. Epitmények elhelyezése, kiépitése

A falusi vendégasztal tevékenység helyszine a maganszemély tulajdonaban vagy hasznalataban
1évé maganhaz udvara, kerti siité f6z6hely valamint a maganhazban e célra kialakitott konyha. A kerti
stito-fozohely kialakitasanal tligyelni kell a konyha és a siito-fozéhely kozotti legkisebb tavolsag
biztositasara az elokészités és a mosogatas higiénéjének biztositasa érdekében.

Az épitmény elhelyezésénél, kialakitasanal tigyelni kell arra, hogy a siit6-f6zohely a gazdasagi
épiiletektdl a lehetd legtavolabb keriiljon elhelyezésre. A siito-fozohelyet a gazdasagi épiiletektol
elvalaszthatjuk természetes anyagbol késziilt keritéssel, €16 sovénnyel, valamint egynyari vagy éveld
futonovényekkel.

Az épitmények kialakitasa soran biztositani kell a helységek rendeltetésének megfeleld
szell6zési, flitési, természetes és mesterséges megvilagitasi lehet0ségét, a csapadékviz, talajviz elleni
védelmet, az egyes helyiségek megfeleld burkolatat, a kerti siitd-féozohely portalanitasat, a
tisztithatosag és karbantartas lehetdségét, a szennyviz és flistgaz elvezetésének lehetdségét. Biztositani
kell a vendégszamnak megfelel6 szami wc és kézmoso kiépitését.

5. Falusi vendégasztal program miikodtetéséhez sziikséges kiilsé és bels6 kornyezet kialakitasa

— Szépen parkositott udvar, viragoskert.

— A ssiit6-fozohely kialakitasdhoz kiépitett szin, vagy pergola portalanitott aljzattal.

— Assiitéshez, fozéshez sziikséges bogracsallas, rostsiité vagy kemence.

— Kézmosasi lehetdség biztositasa.

— A vendégek letiltetéséhez alkalmas konnyen tisztantarthat6 kerti btorok biztositasa.



Rossz id6 esetére a vendéghazban egy kozos étkezdhely biztositasa a falusi vendégasztal
program lebonyolitasahoz sziikséges autentikus berendezéssel, felszereléssel, diszitések.

Program lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Legaldbb 5 féle tajjellegi étel elkészitésének biztositdsa, hagyomdnyos technologiaval
(kemencében, bogracsban, roston, nyarson, stb.)

Legismertebb tajjellegii ételek, bogracsgulyas, toltott kaposzta, tanyasi tyukhusleves, orjaleves,
hurka, kolbasz, malacpecsenye, csiilok, kenyérlangos, oregtarhonya, slambuc, fonott kalacs,
makos kalacs, darazsfészek, fank, krumplis fank, stb.

Etelek elkészitéséhez sziikséges eszkozok helyes hasznalata:

Kemence: a kemence kiépitésénél iigyeljink a természetes anyagok alkalmazasara (sar,
szalmatorek, cserép, samott tégla vagy fémbdl készitett, eldre gyartott kemencebetét. A
kemence fiitéséhez csak ipari szennyezddésmentes anyagot hasznalhatunk. Ez lehet rdzse,
kukoricaszar, napraforgoszar, kukoricacsutka, vékonyra feldarabolt ronkfa. Nem alkalmazhato
a flitéshez festett, pacolt épitési fahulladék.

Bogracsallas: A bogracsos ételt fontos megvédeni a kiilonb6zo kiilsé szennyezddésektdl, ezért
bogracsallast épitiink, ami biztositja a tiiz védelmét is. Anyaga: tégla, terméskd, agyag, cserép,
stb. A bogracs anyaga fém, valamint zomancos bogracs, vagy specialis cserépbogracs, amely
rendelkezik KERMI engedéllyel. Flitéséhez tiszta ronkfat vagy gazt hasznalunk.

Rostsiitd vagy tarcsa: Anyaga konnyen tisztithatd fém. Fitéséhez faszenet, ronkfat vagy gazt
hasznalunk.

Etelek felszolgalasahoz sziikséges edények és egyéb kiegészitok:

f6z6-talalo edények,

étkészlet, evoeszkozok,

poharak,

egységes abroszok, mindig a megengedett vendég szamanak megfeleld mennyiségben,

Az edények mosogatdsahoz sziikséges, legalabb kétmedencés mosogatd vagy lehetdség szerint
mosogatogep.

Megfeleld hiitdkapacitas (a szakositott hiitdtarolast biztosito hiitd).

Elelmiszer alapanyag tarolasara alkalmas pince, kamra.

Husok szallitasara alkalmas hiitétaska.

A falusi vendégasztal programhoz ajanlott a tajjellegli ételek fogyasztasa kozben, vagy az

étkezést kovetden egy hagyomanyos program, produkcid, ének, zene, tanc, stb. lebonyolitasa is.

6. Személyes higiénék

A konyhéaban dogozok személyes tisztasaga, apoltsaga elengedhetetlen az egészséges ¢lelmiszer

eldallitashoz. Ezért az alabbiakat feltétlenil be kell tartani:

Tartsuk tisztan testiinket! A tisztitalan borfeliilet jO szaporodasi lehetOséget kinal a
mikroorganizmusok szdmara. Ezért nagyon fontos, hogy odafigyeljiink a személyi tisztasagra,
a test higiénidjara. A rendszeres hajmosas segit a fejbort a korpatdl megtisztitani.

Hasznaljunk naponta tiszta védoéruhat, kotényt és konyharuhat. A szennyezett ruhan a
mikroorganizmusok szaporodni képesek. Ezért kell a munka sordn hasznélatos oOltozéket
naponta valtani. A védéruha legyen magas homérsékleten moshato, kifézheto.

A konyhai munka kdzben mindig fedjiikk be a hajat! Az ételre rahulld korpa és hajszal nem
higiénikus és undort keltd. A korpaképzdés minden embernél idérdl idére eléfordul. Ezért a
munka megkezdése el6tt a hajat Gssze kell fogni és sapkaval, kendével lefedni. igy nem juthat
az ételbe korpa, ill. hajszal, és a fejfedd az izzadtsagot is magaba szivja.

Vagjuk mindig rovidre a kdrmiinket, és tartsuk tisztan! Ne lakkozzuk kérmeinket. A munka
megkezdése elott vegyiik le az ékszereket és a kardrat. A hosszi korom alatt Gsszegy(lod



piszokban és az ékszerek alatti borfeliileten a mikroorganizmusok jo szaporodasi feltételekhez
jutnak. A koromlakk egyrészt lepattogzodhat, masrészt nem latszik az alatta megbuvo
szennyezOdés.

— Munkakezdés elétt, WC hasznalat utdan minden esetben mossunk kezet! Barmihez nyulunk,
mikroorganizmusok sokasaga tapad a keziinkhoz. Mar egy alapos szappanos meleg vizes
kézmosas is, amelyet egyszer-hasznalatos (papir) toriilkozével vald szaritas kdvet, megeldzi a
mikroszervezeteknek az élelmiszerre keriilését. Baromfihiis, vagy héjas tojas érintése utan a
kezeket fert6tleniteni kell.

— A sebeket olyan mikroorganizmusok is megfertdzhetik, amelyek ételmérgezést idéznek elo.
Ezért a sebes kéz nem érintkezhet élelmiszerekkel, ételekkel. A sebek izolalasara vizhatlan
tapasz, tiszta kotés és gumiujj, vagy gumikesztyli alkalmas.

— Hanyassal, vagy hasmenéssel jar6 megbetegedés jelentkezésekor tartsuk magunkat tavol a
konyhatdl és forduljunk orvoshoz. A tiinetekért felelés korokozo csirdk az ételbe keriilhetnek,
¢s az étel kozvetitésével a csaladot, vagy a vendégeket megfertdzhetik.

— Soha ne kohogjiink, vagy tiisszentsiink az ételre! Az orriiregben, a garatban még az egészséges
ember is olyan csirdkat hordoz, amelyek ételartalmat idézhetnek el6. A tiisszentés soran
csirakat tartalmazo apr6 cseppek jutnak az ételre. Kohogéskor, vagy tiisszentéskor forduljunk
el az ételt6l! Hasznaljunk papir zsebkendot, majd dobjuk ki, és mossuk meg alaposan a
keziinket.

7. A konyha higiénéje

A konyha az ételkészités helyszine, ezért épitészetileg, lizemelés szempontjabol és takaritasat
illetden is meg kell felelni a tiszta élelmiszer eldallitashoz sziikséges kdvetelményeknek.

Altalanos eldirasok

Az épitkezés és a berendezés soran a higiénés szempontbdl hibasan kialakitott 1étesitményen
késébb mar nehezen lehet valtoztatni. Marpedig az ételkészités minden fazisaban be kell tudni tartani
a higiénés rendszabalyokat.

1. Epitészeti szempontok

Egy 1j konyha és étkezohely 1étesitésekor tekintettel kell lenni annak kdrnyezetére is. Az ételek
izét, élvezeti értékét karosan befolyasoljak az idegen szagok, a por vagy az ipari eredetil
légszennyezések. Az épiilet kdrnyezete, az aruszallitas Gtvonala legyen pormentes. Az ételkészitésre
szolgalo helyiségek legyenek elegendden nagyok. A helyiségkapcsolatok legyenek célszertiek, hogy a
tiszta és a szennyes munkafolyamatokat el lehessen egymastol valasztani. Erre a legjobb megoldés a
kiilon helyiség (pl. kiilonb6zo elokészitdk, siit6-f6z6 tér), de ez egy csaladi hazban nehezen valosithato
meg. {gy még nagyobb gondot kell forditani a rendszeres és folyamatos takaritisra. A helyiségek
kialakitasakor, a berendezés, a vezetékek beszerelésekor tigy kell eljarni, hogy az allati kartevok
(rovarok, ragcsalok) megtelepedésére ne adjunk lehetdséget.

A berendezés, a padloburkolat, a falak, az ajtok kiképzése eldirasoknak megjelelden torténjen.
Ne akadjon a feliileteken olyan ,,zugoly”, ahol a szennyez6dés megbujhat, és a mikroorganizmusoknak
lehetdséget nyujthat a szaporodasra. Az ablakokon legyen szinyoghalo. Munkavédelmi és higiéniai
szempontbdl egyarant fontos a konyha megfelelé megvilagitasa.

A konyhat, a vendégek altal hasznalt WC-t, de esetlegesen a falusi vendégasztal szolgaltatasra
hasznalt verandat vagy szobat évente, de sziikség esetén ennél gyakrabban meszeléssel sziikséges
tisztan tartani.

A falusi vendégasztal tevékenységet a hazigazda udvaran is lehet folytatni. Kemencében siil a
kenyér, langos, rétes, hus, bogracsban rotyog a téjjellegli étel. Csak frissen lesikalt asztalt, vagy
patyolat tiszta teritdvel leteritett asztalt haszndljunk. A WC, kézmosé hasznalatat biztositani kell.
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Vigyazzunk, hogy a kerti terités soran a sz€k, pad stabil legyen, ne billenjen fel se akkor, ha egy valaki
felall a padrol, se a hepe-hupas talaj miatt ne boruljon fel. A konyhaban és az épiiletben kutya, macska
nem tartdzkodhat. Falusi vendégasztal szolgaltatds idején a kutyat, macskat tartsuk tavol az ételtdl,
vendégektol. A vendég félhet az allatoktol és lehet allergias is a szdrre. Zarjuk el a kutyat a kenelbe,
mely kelld teret biztositson szdmara, hogy csaholasaval ne zavarja az ételkészitési bemutatot €s
étkezést.

2. Vizellatas, szaniter berendezések

Az ételkészités szinterén, barmely célra, csak tgynevezett ivoviz tisztasagl vizet szabad

felhasznalni. Gondoskodni kell a hatékony szennyvizelvezetésr6l is, hogy a szennyviz a
vendéglatohelyet és kdrnyezetét ne szennyezhesse.
A kézmosé hely kialakitasa a WC-k eléterében rendkiviil fontos! Hideg-meleg folydvizzel, labbal
vagy fotocellaval, miikddtethetd vizcsappal kell felszerelni. Alkalmazzunk fertdtlenitdszer tartalmu,
folyékony szappant (falra szerelt adagolobodl). A kézszaritas higiénikus valfajai koziil valasszunk (pl.
papirtoriilk6z6, vagy hengeres textiltoriilkozo-tartd késziilék, amely a szennyes részt automatikusan
behuzza).

A rendszeres, gyakori kézmosassal jelentdsen le lehet csdkkenteni a kéz csirakdzvetitd szerepét.
Mivel a falusi vendégasztal szolgaltatas soran sajat hazunkban fogadjuk a vendégeke, gondoskodni
kell arrol, hogy megfelel6 mosdo, kézmosasi lehetdség alljon az 6 rendelkezésiikre is.

A szemét higiénikus kezelésére is sulyt kell helyezni, nehogy egészségiigyi veszélyt; a késziild
étel szamara fert0zési forrast jelentsen. A szerves hulladékot milanyagzsakkal bélelt fedeles
hulladéktaroloban kell gytijteni. A taroldt szennyezddés esetén fertdtlenitve kell kimosni. A szerves
eredetli szemét mellett a legkiilonbozébb csomagoléanyagok, mint példaul aluminium, iiveg,
mianyagok valamint papir és karton is hulladékként gytlik fel. Ezeket célszerii kiilon gytijteni. A
hasznalt olaj kdrnyezetbarat tarolasarol és elszallitasarol is gondoskodni kell.

3. Uzemeltetéshez kapcsolodo higiénés eléirasok

A higiénés feltételek kialakitasaban a tervezésnek és az épitkezésnek lényeges szerepe van. Ezen
talmenden az ételkészités mindenkori koriilményei is nagymértékben meghatarozzak az elkésziilt
termék higiénés allapotat. Az ételkészités korai szakaszaban ejtett higiénés hiba a tovabbiakban mar
legtobbszor nem hozhaté helyre. A higiénés Ovintézkedések be nem tartdsa az ételek, mindségét
negativan befolyasolja, valamint a helytelen kezelés az ételmérgezés kialakulasanak veszélyét is
noveli.

— Akonyha elrendezése, kapacitisa

A konyha elrendezése feleljen meg az ott végzett folyamatoknak. Mivel a falusi vendéghazakban
tobbnyire egy konyhahelység van minden munkafolyamatra, az elrendezésnek igen fontos szerepe
van. Ha nem elég célszerli, akkor nem lehetséges a szennyes és tiszta munkafolyamatok
szétvalasztasa, és a keresztfertozés veszélye a nyersanyagok ¢s a mar hokezelt ételek kozott nagyon
megnovekszik.

Lényeges a konyha kapacitasanak ismerete. Ennek megallapitasakor legalabb az 4tlagos, de még
inkdbb a maximalis vendéglétszamot illetve f6zési adagszamot kell figyelembe venni.
Magyarorszagon a konyha f6zési adagszama (egy foétkezés id6tartama alatt értékesithetd ételadagok
szama) segitségével jellemzik a konyha kapacitésat.

—  Tisztitds és fertotlenités

A kiilonb6zo funkcidjii helyiségekben kialakitott higiénés rendet fenn is kell tartani, a
berendezések, gépek és eszkozok higiénés allapotanak szinvonaldt meg kell tudni Orizni. Ez csak
rendszeres ¢s folyamatos takaritassal, tisztantartassal lehetséges.

A takaritast, tisztitast sziikség esetén fertStlenitésnek kell kovetnie. A tisztitd- illetve a
fert6tlenitdszerek alkalmazasakor a gyartd cég utmutatojaban foglaltakat kell figyelembe venni



(alkalmazott koncentracid, behatasi id6, kozeg homérséklete). A tisztitdszercket sosem szabad egy
masik szerrel keverve felhasznalni — példaul a savas karaktertit a ligossal — hiszen igy hatastalanna
valhatnak. Mas tisztitoszerek, Osszekeverése esetében pedig a kozottiik végbemend kémiai reakcio
eredményeképpen mérgezo gazok (pl. klorgaz) keletkezhetnek.

A durva szennyezOdés hatdsosan eltavolithatdé mechanikai modszerekkel (kefével,
acélszivaccsal, nagynyomadsu vizsugarral, vagy impulzus csapfejekkel).
A vizsugaras technika alkalmazasakor fennall az aeroszol képzddés veszélye, vagyis olyan
mikroszkopikus méretii cseppek keletkezése, amelyek csirdkat tartalmaznak, és amelyek a
légmozgassal a konyha minden zugaba eljuthatnak. Emellett a szakszeritleniil alkalmazott
nagynyomasu eszkdzok jelentdés mechanikai vagy elektromos kéarokat okozhatnak. A habos tisztitasnal
kell6 idot kell hagyni arra, hogy a szennyezddés a feliiletrdl feloldodjon. Erre vonatkozoan a gyartok
utasitasai az utmutatok.

Nedves tisztitdsnal a tisztitdszerek (detergensek) a tisztitd hatasukat oly mddon fejtik ki, hogy a
szennyezddést, alkoto részecskéket a megtisztitando feliiletrdl levalasztjak €s kis cseppek formajaban
a tisztitovizbe viszik at. A tisztitast kovetd oblitéskor a szennyez6dés a detergenssel egyiitt tavolithato
el a feliiletr6l. Kiilonosen a zsiros szennyezddések eltavolitasakor van ennek nagy jelentGsége.
Kornyezetiink védelme szempontjabol fontos, hogy kornyezetkiméld, de legalabb biologiailag
konnyen lebomld tisztitészereket hasznaljunk. A megtisztitott feliiletet azonnal meg kell szaritani,
maskiilonben mikroorganizmusok kezdenek szaporodni a nedves feliileten.

Fertotlenitoszereket ott alkalmazunk, ahol a csiracsokkentés hokezelés révén nem oldhato meg,
vagy ahol a tisztitandd feliilet egyébként karosodna. A kozétkeztetésben és a vendéglatasban
felhasznalhato fertdtlenitdszerek és fertdtlenitdé hatasu tisztitoszerek listdjan olyan engedélyezett
vegyszerek, készitmények szerepelnek, amelyek az élelmezés-egészségiigyi kovetelményeket
kielégitik.

Nagyon hatékony a forro vizzel torténd fertStlenités, amelynél a vegyszermaradvanyok
visszamaradasanak veszélye nem all fenn. Ennél a modszernél a fertotlenitend6 edényeket, eszkozoket
2 percre 70 C-os vizbe meritjiikk. Lényegesen magasabb hémérséklet alkalmazasa nem célszerii, mivel
ebben az esetben az edényen — a megel6z6 tisztitdszeres lemosas ellenére is jelenlevd — visszamaradt
fehérjemaradvanyok mintegy ,,odasiilnek”, védelmet nyudjtva az ott megbujo csirdknak, igy azok a
forrd vizes kezelést tulélhetik. Masrészrdl viszont a forrd vizzel torténd csiracsdkkentés folyaman a
vizet folyamatosan melegiteni kell, hogy a belehelyezett edények hiit6hatasat ellensulyozzuk.
Alacsonyabb vizhdmérsékleten ugyanis a mikroorganizmusok tulélnék a kezelést.

Mivel a falusi vendégasztal tevékenység iddszakos, arra az idére, amire a vendégfogadast
hirdetjiik, pl. szombatonként 12-15 ora, azt a tokéletes tisztasagot kell biztositani, ami elvarhat6 és az
alabbiakban részletezésre keriil. Azt az id6tartamot, amelyre vendégeket varunk rendszeresen
jelentessiik meg weboldalakon, széréanyagokon. Ha szamon kérésre keriilne sor, barmilyen okbol a
meghirdetés szovege alap legyen. A levelezéslinkben ezt a tényt, papiron, dokumentalhaté modon
tartsuk nyilvan.

Tisztasdg a munkafolyamatok soran

Az altalanos takaritas, tisztitds mellett folyamatosan iigyelniink kell a rendre és tisztasagra az
alabbiak szerint

— Tartsunk rendet a konyhdban!

Mindazok az eszkozok, targyak, amelyekre a konyhai munka soran éppen nincs sziikség, ne
legyenek ,lab alatt”. Ezekr6l a targyakrol szennyezddés és baktériumok keriilhetnek az ételre.
Tavolitsunk el a konyha teriiletér6l minden f6losleges holmit, pl. a kilirlilt szallitdedényeket, iires
dobozokat.

— Tartsuk tisztan a helyiségeket és az eszkozoket!



A piszkos helyiségek és a szennyes eszkozok a mikroszervezetek szamara megfeleld
lehetdségeket nyljtanak a szaporodashoz; a kovetkezmény ételmérgezés is lehet. A tisztan tartott
helyiségekben és a tiszta eszkdzok, berendezések feliiletén viszont a mikroorganizmusok nem talalnak
taplalékot, és szaporodni sem képesek. Hasznalat utan azonnal mossuk el az eszkozoket, gépeket forro
vizzel, és tisztitd/mosogatd szerrel! Magyarorszdgon a fertdtlenités is eldiras. Munka kozben is
rendszeresen tisztitsuk meg az asztalfeliileteket! Ehhez kiilon, erre a célra szolgalo tiszta torléruhat, ill.
lehetdleg egyszer hasznalatos kenddket hasznaljunk. Az ételmaradék €s egyéb szennyezddések
odaszaradva mar nehezen tavolithatok el. A szennyezddések jo taptalajai a csirdknak, melyek itt olyan
tomegben tenyészhetnek, hogy szabad szemmel lathatéva valnak. Ezért fontos minden munkafézis
utan a munkafeliilet alapos tisztitasa. A piszkos, sokszor hasznalt torléruha rengeteg mikroszervezetet
tartalmaz; ezek az asztal letorlésekor a felilleten szétkenddnek. Valtsuk tehat naponta a torléruhakat,
illetve hasznaljunk egyszer hasznalatos kendot.

— Atisztito és fertdtlenitészereket ne taroljuk a konyhaban!

Veszélyes vagy mérgez0 anyagok — ide tartoznak a tisztitoszerek, fertétlenitoszerek és rovarirtok
— Osszetéveszthetok bizonyos élelmiszerekkel. A kovetkezmény, mérgezés, sav-, vagy lugmaras lehet.
Minden tisztito- é fert6tlenit6szer, valamint rovarirtd, csak az eredeti csomagolasaban tarolhatd és a
konyhan kiviil, mas helyiségben.

— Gépi mosogataskor ne csokkentsiik a viz homérsékletét és ne roviditsiik a mosogatas
idétartamat, csak azert, hogy hamarabb kész legyiink!

Emiatt ugyanis az ételmaradék a tanyérokrol nem mosodik le, és a mikroorganizmusok is
talélnek. A tanyérokhoz tapadt ételmaradék nem higiénikus, undort keltd, ezért az edényekrdl gépbe
rakéas el6tt el kell torolni. A mosogatdszer mennyiségére, a mosogatasi idore és homérsékletre
vonatkoz6 gyari el6irasokat be kell tartani, hogy higiénés szempontbol kifogastalan edényt kapjunk.

—  Kézi mosogatasndl tartsuk be a haromfazisu mosogatasra vonatkozo elGirasokat!

A vendéglatoipari el6irasok kiilon mosogatomedencét kovetelnek a f6z6- és talaldoedények €s
kiilon masikat az étkezéshez hasznalt edények, evoeszk6zok mosogatasahoz. A vendéghazaknal csak
kétmedencés mosogatd van, ezért a szakszerli mosogatasra fokozottan figyelni kell. A f6z0- és
talaloedényeket két fazisban kell mosogatni: alapos zsiroldoszeres mosogatas utan addig kell oblitent,
mig a habzas meg nem szlinik. Az étkezési edényeket harom fazisban sziikséges mosogatni:

1. fazis = zsiroldas 40-45 C meleg vizben, szddaval.

2. fazis = fertbtlenités — forrd viz, esetleg a kimosott mosogatdeszkdzok mikrohullamu siitébe
helyezése (csak hoalld eszk6zok birjak a magas hofokot!).

3. fazis = oblités ecettel.

A szbda és az ecet altalanos tisztito és fert6tlenitd hatasu, amellett kornyezetbarat és olcso.
A mosogatashoz csak kefe hasznalhatd, mert ronggyal a mikrobak atvihetok az egyik edényrdl a
masikra. Mosogatas utan a kefét fertétlenitsiik. A fertétlenités nem csak az étkezésnél hasznalt
edényekre vonatkozik, hanem arra a poharra is, amibdl napkdzben ivott a vendég, a fogmoso-, szobai
poharakra és feketés csészékre egyarant. A szigoru el6iras oka: nem tudjuk, hogy a vendégek koziil
barmelyiknek nincs-e fert6z6 betegsége, tehat a vendéglatd csaladja érdekében is fontos az eldirasok
betartasa.

Egy fontos tanacs! A vagodeszka — mivel kiilonféle ételek esetében hasznaljuk — igen nagy
veszély forrasa. LehetOleg fabol késziiljon, ez a leghigiénikusabb. Forrd vizzel és szédaval minden
hasznalat utdn azonnal mossuk le. Kiilondsen fontos ez hiis és még inkabb nyers hus vagasa utan! Ha
ezutan mosas nélkiil pl. kenyeret vagunk rajta, az nagyon veszélyes lehet az egészségre. Ezért
javasolhato, hogy a nyers hushoz kiilon vagodeszkat és kést tartsanak.
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Egyéb fontos tudnivalok

A mosogatomedencében nem lehet zoldséget, tojast vagy hust mosni, csak ha utana
fertotlenitik azt. Jobb, ha a mosas kiilon edényben torténik, kiillondsen a his esetében.

A tojast hiitészekrényben zart dobozban taroljuk felhasznalasig. ( A feltdrt tojast azonnal
hasznaljuk fel.)

A konyhdkban dolgozdok kézfertStlenitésre alkalmas szereket hasznaljanak. Minden esetben
kezet kell mosni munkakezdéskor, a WC hasznalat, orrfivas utan, valamint ha egyik
munkafolyamat utan (pl.: husmosas, z0ldségmosas-tisztitas) masikba kivanunk kezdeni (pl.:
tésztagyuras).

Természetesen mas kotényt kell hasznalni z6ldségtisztitdshoz, mint tésztagylrashoz.

Fontos, hogy f6z6- és taroléedényként csak olyanok hasznalhatok, amelyekbdl karos anyag
nem kertil az ételbe.

Ezért: Nem élelmiszertarolasra késziilt miianyagzacskoban, reklamtaskaban élelmiszer, foleg
zsiros ételek nem tarolhatok. Régi, kopott feliiletli miianyagtalakban, kancsokban, poharakban
étel, ital nem tarthato.

Aluminium edényben (kukta) fozott étel elkészités utan azonnal mas edénybe teendd at. A
sz6daszifonbol a maradék viz kiontendd. A kavéf6zében kavé nem allhat és az aluminium
teafézOben csak vizet szabad forralni, tea ne alljon benne. Aluminium edényben lehetéleg ne
fézzilink savas ételeket. A lekopott feliiletli teflonedények kiselejtezendok.

Csak szakiizletben vasarolt zomancedények hasznalhatok f6zéshez, a vasarokon arultak
zomancozasa megbizhatatlan.

A konyha sziikség szerint naponta tobbszor takaritando, kizardlag a konyhaban hasznalt
sepriivel, felmosé ruhakkal és felmoso vodorrel. A konyhai szeméttarolot se keverjiik soha mas
helyiség szemétkosaraval vagy tarolo edényével. A konyhai textilidkat fertétlenitve mossuk ki
(a felmoso ruhat is). Ugyancsak fert6tlenitdt haszndlunk a mosogatd, a tlizhely, asztallap stb.
tisztitasahoz. Az 6sszes vegyszer gyermekek el6l jol elzartan tartando.

A konyhaban hasznalt takaritdeszk6zok (seprii, szemétlapat, felmoséd vodor, felmoso ruha, stb.)
a lakas tobbi takaritoeszkozeitdl is elkiilonitve tarolandok. A konyhaban és a haztartas tobbi
terliletein hasznalt tisztito- és takaritdszerek (mosogatoszerek, tlizhelytisztitok, lefolyotisztitok,
ablak-spray-k, kozmetikumok, festékek, elemek, autéapold szerek, novényvédok, rovarirtok,
csomagoloanyagok, pl. nylonzacskok stb.) tobbsége kornyezetszennyezd. Ezért a haztartasi
szemét szelektiv kezelésére érdemes €s fontos ratérni.

Kiilon kell valasztani:

A szerves hulladékot, amit célszerli komposztalni. Ilyenek az ételmaradékok, zoldség-
gyiimdlcshulladékok. A komposztkészités helyes modjardl célszerii szakkdnyvekben
tajékozodni. Jol kezelt komposzt felhasznalhatdé tragyanak. Ezt a tevékenységet
biogazdasagokban kotelez0 modon végzik. A szerves hulladékok igy melléktermékként
helyben hasznosithatok!

Az Gjrahasznosithato anyagokat (textilanyagok, papir, fémdobozok stb.)

A mérgez0 anyagokat. Az utobbiakat zart milanyagzsdkban ajanlatos a szemétgy(jtoknek
atadni mindaddig, mig ezek gy(ijtéhelyei a telepiiléseken meg nem szervezddnek.

A lakason belill minden tisztito- és takaritoszer, vegyszer, festékek, lakkok, autoapolok stb.
biztonsagosan zart helyen tarolandok, élelmiszerektdl elkiilonitve és a gyermekek eldl elzarva.
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8. Elelmiszer higiéné

A megfeleld élelmiszerek ételek elkészitésének alapja a jo nyersanyag, tehat mar

beszerzésiikkor, vasarlasukkor oda kell figyelni. Sajat termék felhasznalasa esetében — ami nagyon
kivénatos a falusi turizmusban — ez kisebb gondot jelent. Ezen kiviil igen elény6s, ha biotermék kertil
felhasznalasra, mert ezzel a termelés kozben torténd karosodas elkeriilhetd és a nyersanyag
egészségesebb. Néhany fontos alapszabaly az élelmiszerek vasarlasa és feldolgozasa soran kivanatos
higiénével kapcsolatban:

Vasarlaskor csak kifogastalan mindségili élelmi nyersanyagot, élelmiszert vegyiink!

A nem kielégitd hiités az élelmiszerek romlasahoz vezet, adott esetben pedig az élelmi
nyersanyagon, ¢lelmiszeren jelenlevo korokozok elszaporodasat is lehetové teszi. Az erdsen
szennyezddott €lelmiszer, vagy azok a termékek, amelyeknek a csomagolasa sériilt, korokozo,
vagy romlast okozo mikroszervezeteket és/vagy allati kartevoket hurcolhatnak be a raktarba.
Ilyen esetekben a mar elraktarozott, kifogastalan minéségii élelmiszer is veszélybe keriil.
Valasszuk kiilon a tiszta és a szennyes munkafolyamatokat! A mosatlan nyersanyagokrol,
¢lelmiszerekr6l mikroorganizmusok keriilhetnek a mar tiszta készitményekre. Ezért a
szennyezett €s a tiszta élelmiszerrel nem szabad egy id6ben, ugyanazon a munkaasztalon
dolgozni.

Taroljuk mindig hitve a konnyen romlé élelmiszereket! Szamos mikroorganizmus
szobahdmérsékleten gyors szaporodasra képes, ugyanakkor hitdszekrény homérsékleten csak
nagyon lassan szaporodnak.

Ne taroljuk az élelmiszert tul hosszi ideig, még hutdszekrényben sem! A hiitdszekrényben
alkalmazott hémérséklet sok mikroorganizmus szaporodasat lassitja. Hosszl tarolési id6 alatt
azonban még a hiitott élelmiszerekben is felszaporodhatnak a mikroorganizmusok.

Ne zsufoljuk tele a hiitészekrényt. Ez ugyanis a hiitételjesitmény romlasahoz vezet, ami a
hémérséklet emelkedését €s a jelenlévo mikroorganizmusok gyors szaporodasat idézi eld.
Készitsiik jo litemben az ételeket! Amikor az étel romlékony Osszetevoit a hiitdszekrénybol
kivessziik, fontos, hogy elkészitésiik minél rovidebb id6 alatt torténjen. Ha a romlékony
komponensek hosszasabban idéznek a meleg konyhai kornyezetben, az asztalon, akkor
felmelegszenek, és a csiraszam novekszik. Ez egyben a higiénés rizikd novekedését is jelenti.
Az ételkészités folyaman mar hokezelt hozzavaldkat a tovabbi feldolgozas el6tt hiitsiik le!

Ha a nyersanyagokat felapritds és elokészités (pl. burgonya szeletelése) utdn mads
hozzavalokkal keverjiik Ossze, a nyersanyagokkal mikroorganizmusokat juttatunk a késziild
ételbe. Ha ez utobbi még meleg, a csirdk kiilondsen gyorsan szaporodhatnak benne. Ezért
ebben az esetben vagy gyors tovabb-feldolgozasra, vagy koztes lehiitésre van sziikség.

A gyors lehiités érdekében az ételt osszuk szét kisebb edényekbe!

A nagy mennyiségi, forro étel olyan lassan hil ki, hogy a mikroorganizmusoknak lehetéségiik
nyilik a szaporodasra. Kisebb edényekbe szétosztva viszont az étel gyorsabban hiil, kevesebb
esélyt adva a mikroorganizmusoknak a szaporodasra.

Az ételeket mindig takarjuk le! Lefedés hianyaban az ételbe a leveg6bdl csirak keriilnek,
amelyek az élelmiszer, étel feliiletén, vagy belsejében szaporodasnak indulnak. A letakarashoz
megfelel folia, fedd, edény, vagy tiszta konyharuha.

A fagyasztott egész baromfit az ételkészitést megel6z6en tokéletesen engedtessik fel! A
vastagabb részek lassabban engednek fel, mint a vékonyak. Ha a hdkezelés kezdetekor a
baromfi egyes részei még fagyott allapotban vannak, a szokasos elkészitési idd alatt a
hémérséklet nem emelkedik annyira fel, hogy csiradlé hatast fejthessen ki. A lehiités soran az
¢lve maradt mikroorganizmusok szaporodasnak indulnak.

A fagyasztott baromfi és mas husok felengedtetése sordn keletkezett levet ontsiik ki! A
felengedtetés soran keletkezd 1ében gyakran ételmérgezést okozd mikroszervezetek vannak
jelen.

Az ételeket alaposan fozziik, illetve siissik meg! A hokezelés elpusztita a
mikroorganizmusokat. Az ételek minden részében, igy a belsejében is, legalabb 70-80 °C-ig
kell, hogy emelkedjen a homérséklet, hogy az 6sszes h6érzékeny csirat biztosan elpusztitsuk.
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Ugyanez vonatkozik a masnapra eltett, hlitGszekrényben térolt ételekre is: fogyasztas el6tt at
kell siitni, ill. at kell forralni a melegen fogyasztando ételeket. A megfeleld héfok elérését
ételhdmérdvel tudjuk ellendrizni, ezért javasolt annak beszerzése.

— Az ételek hén-tartasa minél rovidebb ideig tartson, és homérsékletiik ne csdkkenjen 65 °C ala!
Kiilonosen a 15-55 °C kozotti (veszélyes) hdémérséklettartomanyban képesek a
mikroorganizmusok gyors szaporodasra. Ezért fontos fogyasztasig az ételek megfelelé hén
tartasa.

— Védjik meg az élelmiszereket, ételeket a rovaroktol, és egyéb allati kartevoktol! A rovarok és
a ragesalo allatok korokozo csirdkat hordozhatnak, amelyek az élelmiszerekre, ételekre
rakeriilhetnek. Ezen kiviil jelenlétiik undort kelt6. Az ablakokra felszerelt szinyoghalo a
megel6zés egyik hatékony modja.

— Megfelel6 mddon kostoljuk az ételeket! A kostolokanal ismételt haszndlatakor a szdjiiregbdl az
ételbe juttatunk mikroorganizmusokat. Helyes kdstolds esetén a labosbol kanéllal kivett és
talkaba tett ételt izleljik meg. A koéstolasra hasznalt kanal igy nem keriil érintkezésbe a
labasban talalhato étellel. A meglehetsen gyakori haziasszonyi gyakorlatot — ujjal belenyul az
ételbe — vendégfogadaskor tilos alkalmazni!

9. Raktarozasi higiéné

Minden konyha rendelkezik kisebb-nagyobb raktarkészlettel. Raktarozasra szolgal a kamra és a
kiilonféle hitdberendezések. Az étlekészités soran feldolgozasra varo élelemi nyersanyagokat,
¢élelmiszereket egymastdl elkiilonitetten kezeljiik; ezek egy része hiitést nem igényel, mas résziik
viszont felhasznalésig hiitészekrényben vagy mélyhiitdben zarolando.

A hiitést nem igényld élelmi nyersanyagok tarolasara szolgalo helyiségek:
— pince: a bor ¢s a foldes aru tarolasara alkalmas helyiség;
— kamra: fiistolt hazi termékek, beféttek, lekvarok, aszalvanyok, tésztafélék;

Ugyelni kell arra, hogy e helyiségekben nyaron ne legyen til magas a hémérséklet és télen ne
siillyedjen a fagypont ala. A levegd paratartalma ne legyen tul magas. A konnyl takarithatosag
érdekében minden arut polcon, vagy szekrényben helyezziink el. Fontos a pince és a kamra
szelloztethet6ségének a biztositasa.
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