Rovid oktatasi tematika

Elelmiszerhigiéniai, HACCP alap oktatds kizétkeztetd fozékonyhdn,
talalokonyhan dolgozo munkavallalok szamdara

e Elelmiszer jellemzése, élelmiszer mindség, élelmiszer biztonsag

o Kozétkeztetési szabalyok, f6 tudnivalok a konyhakon (étlap, adagolas,
¢telminta, stb)

e a HACCP rendszer aktualis célkitiizései, miikodésének eredményei, rendszer
esetleges valtozasai

o A kozétkeztetésben leggyakrabban eléfordulo fizikai, kémiai, biologiai
veszélyforrasok.

e aképzésben érintettek tevékenységiik, munkajuk altal befolyasolt folyamat
alapelvei,

e az ¢lelmiszer-szennyezddések okai, forrasai és megeldzésiik lehetdségei,

e az ¢lelmiszer-tarolas és a -hiités élelmiszerbiztonsagi jelentdsége,

e ahdkezelés miiveletének fontossaga,

e Talalas, készentartas szabalyai

e az egyes kritikus pontok jelentésége a kritikus hatarértékek, a feliigyeld
eljarasok, eltérés esetén a végrehajtando intézkedések, nyilvantartasok
vezetése,

e az allati kartevok elleni ovintézkedések,

e a hulladékkezelés,

e aszemélyi higiénés eldirasok,

e az egységben alkalmazott fert6tlenitési és kézmosasi szabalyok,

e Mosogatasi és takaritasi szabalyok.

e az ¢lelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos vevdi, fogyasztoi reklamaciok,
ételmérgezés, fertézés vagy gyantja esetén elvart feladatok,

e aberendezések, méréeszkdzok helyes hasznalata
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