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TAPLALKOZAS 6. EVFOLYAM

FOGLALKOZASTERYV 45 perces tanérara

Célcsoport/osztaly: 6. évfolyam (2. éra)
Modul megnevezése: Taplalkozas
Témakor megnevezés: Az ételkészités és tarolds alapjai — Kuktak vagy virtuézok a konyhaban?

Orakeret/Id6tartam: 45 perces tandra

1. Feldolgozandé ismeretek: Csaladi munkamegosztas, az élményt add kozés munka. Rendszeres feladatvallalds, munka alapos végzése. Tervszerl munkavégzés, a vallalt
feladatok iranti felel6sségérzet. Alapvets ételkészitési eljarasok, elkészitési moédok. A konyhai higiéniai elGirasok betartasa. Konyhai eszkdzok, felszerelések rendeltetésszer(
hasznalata és alapvet6 balesetvédelmi szabalyok ismerete. Kérnyezetvédelmi szemlélet és magatartas (takarékoskodas az energiaval). A kiilénb06z6 ételkészitési
tevékenységek veszélyes és kritikus pontjai és azok megel6zése. Kreativ szemlélet és nyitottsag az Ujabb ételek, izek felfedezésére.

2. Kulcsfogalmak: rendszeres feladatvallalas, tervszeri munkavégzés, felelGsségtudat, ételkészitési eljarasok, f6zés, sités, parolas, grillezés, rantas, habaras, panirozas,
konyhai edények, konyhai eszk6z6k, konyhai higiénia, haromfazisi mosogatas, konyhai gépek, elektromosan m(ikédé eszkozok, balesetvédelem, kornyezetvédelem, hiba,
veszély, megel6zés

3. Kapcsolddds a tantargyak k6zott: természetismeret, egészségtan, technika, életvitel- és gyakorlat, osztalyfénoki éra

4. Kapcsolddas a tobbi modul k6zott: Modulon belili koncentracié: 5. évfolyam. Modulok kdzotti koncentracid: kornyezet, egészségligyi szolgaltatasok. Modulok k6zos
tartalmi elemei: higiénia, prevencid, 6nismeret

5. A foglalkozas fejlesztési eredményei: Szivesen részt vesz a csaladi munkamegosztasban, az élményt add k6zos munkaban. Képessé valik a rendszeres feladatvallalasra, a
munka alapos végzésére. Torekszik a tervszerld munkavégzés kialakitasara, a véllalt feladatok iranti felelGsségérzet alakitasara. Meg tudja nevezni az alapvet6 ételkészitési
eljarasokat, elkészitési modokat. Térekszik a konyhai higiéniai el6irasok betartasara. Tudja a konyhai eszkdzoket, felszereléseket rendeltetésszerlien hasznalni és ligyel a
balesetvédelmi szabalyokra. Takarékoskodd magatartasaval fejl6dik a kornyezetvédelmi szemlélete és magatartdsa. Felismeri a kiilénb6z6 ételkészitési tevékenységek
veszélyes és kritikus pontjait és azok megel6zését. Igyekszik kreativan szemlélni a nyersanyagokat és nyitottnak lenni az Gjabb ételek, izek felfedezésére.

6. Témakorhoz kapcsolodo, felhasznalhaté forrasok a pedagogusnak:
- MDOSZ Téplalkozési Akadémia 10. évfolyam, 12. szdm — 2017. december. Uj konyhatechnoldgiai eljarasok a kozétkeztetésben
http://mdosz.hu/hun/wp-content/uploads/2017/12/Taplalkozasi Akademia 2017 12 Modern konyhatechnolégia 171204.pdf

- Hazard Analysis and Critical Control Points (veszélyelemzés és kritikus ellen6rzé pontok)
http://portal.nebih.gov.hu/-/az-otthoni-etelkeszites-haccp-szerinti-elemzese



http://mdosz.hu/hun/wp-content/uploads/2017/12/Taplalkozasi_Akademia_2017_12_Modern_konyhatechnol%C3%B3gia_17
http://portal.nebih.gov.hu/-/az-otthoni-etelkeszites-haccp-szerinti-elemzese
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- Vighné Arany Agnes — Szalay Maria (2004): Csalad és kdrnyezetvédelem

In. Vighné Arany Agnes — Szalay Mdria (2004): EGESZSEGTAN az altaldnos iskola 5. évfolyama szdmara, Pedellus Tankdnyvkiadd, Debrecen, 57-59.0.
- Vighné Arany Agnes — Szalay Maria (2004): A taplalkozas higiénidja

In. Vighné Arany Agnes — Szalay Mdria (2004): EGESZSEGTAN az altalanos iskola 5. évfolyama szdméra, Pedellus Tankdnyvkiadd, Debrecen, 50-53.0.

7. Ajanlott irodalom/miivészeti alkotas:

- Hazard Analysis and Critical Control Points (veszélyelemzés és kritikus ellenérz6pontok).
http://portal.nebih.gov.hu/-/az-otthoni-etelkeszites-haccp-szerinti-elemzese



http://portal.nebih.gov.hu/-/az-otthoni-etelkeszites-haccp-szerinti-elemzese

Id6keret

TAPLALKOZAS

Elsajatitandé tudasanyag
Ismeretek/tartalmak/célok

Ora/Foglalkozas menete
Feldolgozas: tanitdi, tanari/tanuléi tevékenységek

Ora el6tti szervezési feladatok:

Az osztalytermet Ugy rendezziik be, hogy lehet6ség
nyiljon a padok/asztalok rendezésével a kooperativ
csoportmunkara.

Tanari/tanuléi elGkésziilet:

- Otthoni el6zetes gy(jtémunka eredményeképpen,
el6késziteni a konyhai eszkozok, gépek,
felszerelések, valamint a kedvenc ételek (reggeli,
tizdrai, ebéd, uzsonna, vacsora) képeit,
Ujsagkivagasait, rajzait.

- A gylijtott konyhai eszkdzoket, gépeket,
felszereléseket valogatas nélkiil, annyi boritékba
helyezi a tandr, ahany csoportot szeretne szervezni.

Alkalmazott modszerek/

szervezési médok,
munkaformak
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Alkalmazott szemléltet6
eszkozok, felszerelések,
oktatastechnikai eszkdozok

el6készités:

- papirbdl készitett
kuktasapka

- szokartya (étkezési
eljarasok)

- boriték

- Etlap”: rajta az 6t étkezés

valamelyike

- kérdés-felelet kartyak

- csomagoldpapir,

filctollak, szines ceruzak

5 perc

Csaladi munkamegosztas — csaladi
egyiittlét

- A csaldd fontos tevékenysége a haztartds
megszervezése, vezetése és rendben
tartasa.

A csaladi munkamegosztas azt jelenti, hogy
a kilonboz6 feladatokat megosztjak a
csaladtagok egymads kozott. Mindenki azt a
munkat végzi el, amihez a legjobban ért,
amihez szivesen, 6rommel tud hozzafogni.
Az igy elvégzett kozos munka akar kellemes
kikapcsolddast, élményt is jelenthet (a
szabadidé eltoltésének aktiv részévé
valhat).

Téma felvetése, motivalas: munkamegosztas a
csaladban

A csalddi munkamegosztds azt jelenti, hogy a
kiilbnbéz6 feladatokat megosztjak a csalddtagok
egymds kézétt. Mindenki azt a munkdt végzi el,
amihez a legjobban ért, amihez szivesen, 6rémmel
tud hozzdfogni. Az igy elvégzett k6z6s munka akdr
kellemes kikapcsoldddst, élményt is jelenthet. Vajon
hogyan térténik mindez a Ti csalddotokban ?”
- Tanari kérdések:
,Szoktatok-e segiteni a konyhdaban?
Milyen munkafolyamatban szoktdl/szeretsz
részt venni? (bevdsdrlds, el6késziilet a

frontalis tanuldsszervezés

tanari motivalas iranyitott
kérdésekkel
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- Rendszeres feladat vallaldsa, a munka
alapos végzése.

- Helyes id6beosztds, a szabadid6vel vald
helyes gazdalkodas elsajatitasa.

- Tervszerd munkavégzés kialakitasa.

- Feladattudatos magatartas fejlesztése, a
feladatvallalds irdnti felelGsségérzet
alakitasa.

fbzéshez, f6zés-siités, terités, mosogatds)
Milyen ételek elkészitésében segédkezel
szivesen?”

Sajat élmények, érzések megosztasa

,Hallgassunk meg néhdny élménybeszdamoldt!
Kiilbnésen azokra vagyok kivdncsi, amelyek a
konyhai munkdlatokkal, az étkezéssel
kapcsolatosak!”

- Egyéni beszamoldk a csaladi munkamegosztasrdl, a
f6zéssel kapcsolatos élményekrdl (sajat élmények
feldolgozasa).

K6z06s jellemz6k kiemelése
- A tevékenységek fajtai
- Munkafolyamatok csoportositasa, megtervezése

egyéni beszamolok:
sajat élmények felidézése

k6z6s megbeszélés
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30 perc

2 perc

1 perc

Etelkészitési eljarasok

Forras:

http://mdosz.hu/hun/wp-
content/uploads/2017/12/Taplalkozasi_Ak
ademia_2017_12 Modern_konyhatechnol
Ogia_171204.pdf

Az ételkészitési eljarasok soran cél az
alapanyagok/nyersanyagok, ételek
mindségének a megGrzése, az egészséges
étkezési szokasok kialakitasa.
Hagyomadnyos eljarasok:

- fGzés: vizben forralas, f6zés

- parolas: kevés zsiradékon, kevés vizzel
készil az étel

- pacolas: fliszeres paclében tartas

- grillezés: kdzvetlen sugarzd hével torténé
sutés

- rantas: lisztfélével és zsiradékkal torténé

Uj ismeret atadésa: az ételkészités eljarasai

,Orémhir! Az élménybeszamoldkbdl kideriilt, hogy
nagyon sokan szivesen segitenek a konyhai
munkdlatokban, kiilénésen a....................... ben/ban.

Az ételek elkészitése sordn az a célunk, hogy az
alapanyagok/nyersanyagok, ételek mindségét
megdrizziik és egészséges étkezési szokdsokat
alakitsunk ki.”

,Szeret — nem szeret”

A kbvetkezs feladathoz alakitsunk pdrokat, ugy,
hogy a f6zni nem szereték keressenek maguk mellé
olyan tdrsat, akik szeretnek a konyhdban
tevékenykedni.”

tanari ténykozlés,
ismeretatadas

parvalasztas a megadott
szempont alapjan

papirbdl készitett
kuktasapka,
szokartydk



http://mdosz.hu/hun/wp-content/uploads/2017/12/Taplalkozasi_Akademia_2017_12_Modern_konyhatechnol%C3%B3gia_17
http://mdosz.hu/hun/wp-content/uploads/2017/12/Taplalkozasi_Akademia_2017_12_Modern_konyhatechnol%C3%B3gia_17
http://mdosz.hu/hun/wp-content/uploads/2017/12/Taplalkozasi_Akademia_2017_12_Modern_konyhatechnol%C3%B3gia_17
http://mdosz.hu/hun/wp-content/uploads/2017/12/Taplalkozasi_Akademia_2017_12_Modern_konyhatechnol%C3%B3gia_17

1 perc

1 perc

5 perc

3 perc
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sdrités

- habaras: lisztfélével és tejjel, tejfollel
sdrités

- panirozas: lisztbe, felvert tojasba és
zsemlemorzsaba forgatds

- passzirozas: szitan, sz(rén torténd attorés
- siités: sut6 készllékben torténd
hékezelés

- dagasztas-gyuras: géppel, kézzel torténé
erdteljes 6sszedolgozas, keverés

Az egyes munkafolyamatok soran kiilonos
tekintettel kell lenni a higiéniai el&irdsok
betartasara

Konyhai eszkoz6k, felszerelések

- Taroldeszkoz: edény, kenyértarto,
vajtartd, mézes csupor, zsiros bodon, teas
kanna, tej kiontd, gylimolcstal, manyag
dobozok...

Fémbdl, porceldnbdl, mianyagbdl késziilt
kiilonféle 6blos, Greges konyhai eszkdz,
melyben élelmiszert tartanak, feldolgoznak
vagy féznek.

- Labasok, fazekak: t(izall6 Gveg és porcelan
edények...

- Kuktdk: vok, romai tél, cserépedény...

- Taplalé és étkészlet: merdkanal, kések,
villdk, kanalak, pecsenyevilla, szlir6 kanal...

Elektromosan miik6d6 eszkozék: konyhai
gépek

- Kenyérpiritd, szendvicssiitd, gofrisité

- Hasdaralo, mak- és diddarald

- Turmixgép, habvergk, reszel6k

- Robotgépek: tobb miivelet elvégzésére

Kiilonbo6z6 ételkésztési eljarasok

»A pdrok huzzanak egy szokdrtydt ebbél a

kuktasapkabdl! A kdrtyadn kiilébnb6z6 étkezési

eljgrdsok vannak felirva.

Feladat a kévetkezs: beszéljétek meg és irjatok le,

mit jelentenek az aldbbi ételkészitési eljdrdsok:
f6zés, pdrolds, pdcolds, grillezés, rdntds,
habards, panirozds, passzirozds, slités,

dagasztds — gyurds, legirozds, konfitdslds (Id.

link)

- Milyen konyhai eszkézéket, gépeket
haszndlnak/haszndltok az adott
munkafolyamat elvégzése sordn?”

- A parok a szokartyakon Iévé eljarasokat
megbeszélik és a helyes vélaszt leirjak (a tanulok
egymastol tanulnak).

A parok beszamolnak az elvégzett munkardl.
Az azonos eljarast kidolgozd parok egymast
ellendrzik és kiegészitik.

KOMPLEX FEADAT: résztémai

- Etelkészitési eljarasok

- Konyhai eszkozok, felszerelések

- Konyhai eszk6zo6k tisztan tartasa

- Elektromosan m(ik6dé eszkozok: konyhai
gépek

- Elektromos gépek hasznalata

Tanari/tanuléi el6késziilet

- Otthoni el6zetes gydjtémunka: konyhai eszkdzok,
gépek, felszerelések, valamint kedvenc ételek
(reggeli, tizérai, ebéd, uzsonna, vacsora) képei,
Ujsagkivagasai (rajzolni is lehet).

- A gylijtott konyhai eszkozoket, gépeket,

szokartyak huzasa

feladat kijelolése

paros munka: eljarasok,
eszk6zok megbeszélése,
jegyzetelése

parok beszamoléi

Kooperativ csoportmunka

a tanuléi képeket,
Ujsagkivagasokat, rajzokat
boritékba helyezi a tanar
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otthon gy(ijtott

konyhai eszk6z6k, gépek,
felszerelések ujsagkivagasai,
rajzai

boriték

,Etlap”: rajta az 6t étkezés




1 perc

1 perc

5 perc
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alkalmasak
- Elektromos stit6k, mikrohulldmu siit6k

Konyhai eszk6z6k tisztan tartasa

- alapvetd higiéniai kovetelmény

- rendszeres és alapos mosogatas

- béséges Oblités, mosogatdszer ne
maradjon rajtuk

- edénycsepegtetbben szaritas

- portdl és egyéb szennyez6dést6l mentes
tarolas

- taroldsuk ne az ételben felejtve torténjen

Elektromos konyhai gépek haszndlata

- Szakszer( hasznalatuk a hasznalati
utasitas szerint torténjék.

- Meghibasodott gépet ne hasznald, mert
balesetveszélyes.

- Vizes kornyezet (emberi test is) vezeti az
aramot, ami megrazhat.

- A balesetek megelGzése érdekében
Ggyelni kell az érintésvédelmi szabalyokra.
- A kérnyezetvédelem érdekében ne
hasznaljuk mértékteleniil, hosszan
bekapcsolva, tulmelegitve az eszkdzoket.
- Forgd, mozgd alkatrész( eszk6zdket ne
hagyjunk fellgyelet nélkiil, mert
balesetveszélyesek.

- A kifutott, odaégett ételt szabalyosan
takaritsuk el.

felszereléseket valogatas nélkiil, annyi boritékba
helyezi a tanar, ahany csoportot szeretne szervezni.

Csoportok kialakitasa: 3 vagy 5 csapat: R/T/E/U/V
pl. reggeli csapata, tizorai csapata...

Elvégzend6 feladatok megbeszélése

- A csapatok huznak egy ,Etlapot”, melyen az
étkezés megnevezése talalhaté. Példaul: a vacsora
csapatanak vacsorat kell késziteni képzeletben (rajz,
montazs).

- A vacsorat a csoport 6nalléan valasztja ki, a tagok
kedvenc ételeib6l megszavazva.

- A tobbi csapatnak is hasonlé a feladata, csak mds-
mas étkezésre kell felkészilnilk.

Konyhai eszkoz6k beszerzése — képzeletbeli
vasarlas

- Az ételek elkészitéséhez sziikséges konyhai
eszkozoket a csapatoknak be kell szerezniiik a tébbi
csapattdl. Ezzel megindul a vdsarlas (csoportok
kozotti kommunikacio).

- A csapatok a kérdések megvalaszoldsa utan
megkaphatjak/cserélhetik az eszkozoket, gépeket,
felszereléseket.

- A tanar altal 6sszeadllitott kérdések és valaszok
(kérdés-felelet kartyak), a csoportok asztalara
vannak helyezve (az eszkdzhasznalatra
vonatkoznak).

Példaul:

Hogyan tisztitod az edényeket, labasokat?

csoportalakitas

étlaphuzas: benne feladat

a huzott étkezésre kell
elkésziteni a csapat kedvenc
ételét

csoportok kézotti
kooperacid: konyhai
eszk6zok vasarlasa, kérdés-
felelet kartya hasznalataval
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valamelyike

kérdés-felelet kartyak
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9 perc

Hogyan tisztitod a teflon (hGallé, tapadasmentes
mdanyag) ldbasokat?

Hogyan hasznalod a konyhai elektromos gépeket?

|

A meghibasodott géppel mi a teend§?

Hogyan hasznalod a forgd, mozgd alkatrész(
eszkdzoket?

Feladat végrehajtasa: indulhat a ,,f6zés”

Végil minden eszk6z gazdara, ,,csapatra” talal és

lehet f6zni képzeletben!

A csoportok 3 részre oszlanak, a 3 feladatnak

megfelel6en felkészilnek:

- A csapatok ,kuktai” csomagoldpapirra

rajzolnak, képet ragasztanak (étel-montdazs
készitése).

-, Etlap”megalkotasa: a feltalalt ételek/italok
megnevezése a ,konyhafé6nokok” feladata.

- AszakértSk felkésziilnek a konyhai eszk6zok,
gépek, felszerelések bemutatasara (vazlatot,
feljegyzést készitenek.

differencialt csoportmunka:
- képzeletbeli f6zés:

a ,kuktak”
csomagoldpapirra étel-
montazst készitenek,
rajzolnak

- a ,,konyhafénokok”
megalkotjak az étlapot

- szakért6k felkésziilnek a
beszamoldra: jegyzetet,
vazlatot készitenek

csomagolépapir, tanuldk
altal behozott kedvenc
ételek képei,

filctollak, szines ceruzak,
,Etlap”
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10 perc KOMPLEX FEADAT: az uj ismeret Osszefoglalds: ismeretek alkalmazésa
résztémainak d6sszehangolasa, egymasra
épitése. Csoportbemutatas, prezentalas csomagoldpapir,
Résztémak 6sszehangolt feldolgozasa: - A csapatok , kuktdi” bemutatjak az elkészitett ételt, | csoportbemutatds: ,Etlap”,
- Etelkészitési eljarasok a ,fészakacsok” az étlapot, a szakérték pedig - ételbemutato, szakértGi
- Konyhai eszkozok, felszerelések elmondjak, hogy miként hasznaltdk az eszkozoket, - ,Etlap” prezentaldsa, jegyzet
- Konyhai eszk6z06k tisztan tartdsa mire kellett figyelnilik a munkavégzés soran. - szakért6k beszamoléi
- Elektromosan m(ik6d6 eszkdzok:
konyhai gépek Ellenérzés k6z6s megbeszélés
- Elektromos gépek hasznalata A tobbi csoport figyel és kiegészit.
Komplex gondolkodas, alkotoi- és
kommunikacids készség fejlesztése.
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Célcsoport/osztaly: 6. évfolyam (2. 6ra)

Modul megnevezése: Taplalkozas

10 perces kiemelhetd blokk

Témakor megnevezése: Az ételkészités és tarolas alapjai — Kuktak vagy virtudézok a konyhdban?

Orakeret/Id6tartam: 10 perces blokk (45 perces tandrabdl/foglalkozasbdl kiemelve)

IdGkeret Elsajatitand6 tudasanyag

Ismeretek/tartalmak/célok

2 perc Csaladi munkamegosztas - csaladi
egyiittlét

- A csaldd fontos tevékenysége a
haztartas megszervezése, vezetése
és rendben tartdsa.

A csalddi munkamegosztas azt
jelenti, hogy a kiilonb6z6
feladatokat megosztjak a
csaladtagok egymas kozott.
Mindenki azt a munkat végzi el,
amihez a legjobban ért, amihez
szivesen, 6rommel tud hozzafogni.
Az igy elvégzett k6z6s munka akar
kellemes kikapcsolédast, élményt is
jelenthet (a szabadidé eltoltésének
aktiv részévé valhat).

Ora/Foglalkozas menete
Feldolgozas: tanitdi, tanari/ tanuldi
tevékenységek

Téma felvetése, motivalas: munkamegosztas a
csaladban

,A csalddi munkamegosztds azt jelenti, hogy a
kiilnbéz6 feladatokat megosztjdk a csalddtagok
egymds kézétt. Mindenki azt a munkadt végzi el,
amihez a legjobban ért, amihez szivesen,
6rémmel tud hozzdfogni. Az igy elvégzett kbz6s
munka akdr kellemes kikapcsoléddst, élményt is
jelenthet. Vajon hogyan térténik mindez a Ti
csalddotokban?”

Sajat élmények, érzések megosztasa
,Hallgassunk meg néhdny élménybeszdamolot!
Kiilbnésen azokra vagyok kivdncsi, amelyek a
konyhai munkdlatokkal, az étkezéssel
kapcsolatosak!”

- Egyéni beszamoldk a csaladi
munkamegosztasrdl, a f6zéssel kapcsolatos
élményekrél (sajat éimények feldolgozasa).

Alkalmazott modszerek/
szervezési modok,
munkaformak

frontalis

tanulasszervezés

tanari motivalas

egyéni beszamoldk:
sajat élmények
felidézése

Alkalmazott szemléltet6 eszkozok,

felszerelések, oktatastechnikai
eszk6zok
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Otthoni ételkészités

Veszélyes és kritikus
ellenérzépontok.

Forras:

Hazard Analysis and Critical Control
Points (veszélyelemzés és kritikus
ellenérzépontok).
http://portal.nebih.gov.hu/-/az-
otthoni-etelkeszites-haccp-szerinti-
elemzese

Mire érdemes figyelned?
Hiba, veszély, megel6zés (a helyes
gyakorlat) a kiilénbo6z6 ételkészitési
tevékenységek soran:
- bevasarlas
- élelmiszerek hazaszallitasa
- otthoni tarolas
- el6készilet a fé6zéshez
- f6zés, sutés
- talalds, megmaradt ételek
kezelése
- mosogatas (3 fazisu -
zsiroldas, fertétlenités,
Oblités)
- takaritas (konyhai higiénia)

Uj ismeret atadésa: az otthoni ételkészités
veszélyes és kritikus ellenérz6pontjai

, Orémhir! Az élménybeszdmoldkbdl kideriilt,
hogy nagyon sokan, szivesen segitenek a
konyhai munkdlatokban.

Milyen ételkészitési tevékenységek hangzottak el
a tdrsaitok élménybeszdmoldiban?”

,Egészitsiik ki!
- bevdsdrlds
- élelmiszerek hazaszdllitdsa
- otthoni tdrolds
- el6késziilet a f6zéshez
- fézés, siités
- tdlalds, megmaradt ételek kezelése
- mosogatds (3 fdzisu — zsiroldds,
fertétlenités, 6blités)
- takaritds (konyhai higiénia)”
- Az ételkészitési tevékenységek felkertilnek a
tablara.

,Az otthoni ételkészités szabdlyait
tanulmdnyozzuk a HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points — veszélyelemzés és kritikus
ellenérzépontok) elemzése szerint. E biztonsdgi
eléirdsbdl kidertil, hogy az ételek elkészitése sordn
cél az élelmiszer biztonsdg elérése.”

Mire érdemes figyelned?
Tanuldi segédanyag: Melléklet 1

A padszomszédok alkossanak egy tanuldpdrt!
Huzzanak egy kdrtydt, melyen kiilbnb6z6
ételkészitési tevékenységek vannak.”

tanari ténykozlés,
iranyitott kérdés

tanuldi valaszok,
kiegészitések

tanari magyarazat

paralakitas, kartyahuzas

6. EVFOLYAM

tablakép

Melléklet 1
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» A pdrok (,konyhafénékék”) a tanuldi
segédanyag alapjén tanulmdnyozzdk a
munkafolyamatok hibdit, veszélyeit, a megel6zés
mddjait és egészitsék ki a sajdt tapasztalataikkal,
hasznos tandcsaikkal.”

parban folyd tanulds

e

2 perc Elelmiszerbiztonsagi elGirasok
betartasa

A kulonboz6 ételkészitési
tevékenységek veszélyes és kritikus
pontjai és azok megel&zése.

Higiéniai szemlélet és magatartas
alakitasa.

Osszefoglalds: ismeretek rendszerezése

Az egyes munkafolyamatok kozos ellen6rzése,
megbeszélése.

A part alakito , konyhafénokok” kiegészitései,
otleteinek meghallgatasa.

, Torekedj a konyhai, a kiilbnb6z4 ételkészitési
tevékenységek higiéniai, élelmiszerbiztonsdgi
eléirdsainak a betartdsdra!”

frontalis ellenérzés,
meghbeszélés

parok kiegészitései,
oOtletei

tanari Utravald
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Mire érdemes figyelned?

1. Melléklet

Az ételkészités és tarolas alapjai — Kuktak vagy virtuézok a konyhaban?
(tanuldi segédanyag)

Az otthoni ételkészités HACCP szerinti elemzés
Hazard Analysis and Critical Control Points (veszélyelemzés és kritikus ellenGrz6pontok).
http://portal.nebih.gov.hu/-/az-otthoni-etelkeszites-haccp-szerinti-elemzese

Tevékenységek

Hiba

Veszély

Megel6zés, a helyes gyakorlat

Bevasarlas

Megbizhatatlan helyrdl,
alkalmi arustdél, nem tiszta,
nem rendes lzletbdl
vasarlas. Gyanusan el6nyos
akcidk.

Szennyezett, romlott, fert6z6 termék.

Csak megbizhatd helyen vasaroljunk. Nézzik meg, mit vesziink.
Lehetbleg ne vegylink meg el6re ledardlt hust, inkdbb a
kivalasztott husdarabot daraltassuk meg.

Elelmiszerek
hazaszallitasa

Osszekeverednek a nyers és
fogyasztasra kész termékek.
Felmelegednek a h(itott
termékek.

A nyersanyagokrol baktériumok
kerllnek a kész termékekre. A
baktériumok hdtés nélkil
elszaporodnak.

Tegylk kulon tdskaba a nyers és fogyasztdsra kész termékeket.
Vigylnk h(it6taskat is, vagy gyorsan szallitsuk haza a romlandé
termékeket.

Otthoni tarolas

Hdtetlendl maradnak
romlandé termékek. A
hit6ben 6sszekeverednek a
termékek. A termékek
szennyezik egymast
és a h(it6 belsejét. A
termékeket tul sokaig
taroljak. A hiit6 belseje nem
tiszta. A h(it6 nem hiit elég
jol.

A nyers hasrél baktériumok kerilnek a
tobbi termékre. A baktériumok
elszaporodnak, ha nem hit elég jél a
hité. A lejart szavatossagu termékek
mindsége romlik, baktériumok is
szaporodnak benndk.

A gyorsan romld termékeket mielSbb hiiteni kell, igy hogy se
egymast, se a h(it6t ne szennyezzék. Tegylk dobozba,
edénybe, és fedjuk le. Legyen hit6hémérénk, és ellenérizziik a
héfokot. A hiité hémérséklete 5°C alatt legyen! (Kritikus pont!)
A hit6t rendszeresen tisztitsuk! Ellenérizziik, nem jartak-e le a
termékek.

ElGkésziilet a f6zéshez

Rendetlen konyha, felesleges
holmik, kézmosas hianya. Az
edények, eszk6zok
toredezettek, repedezettek,

Kezlinkrdl, kornyezetinkrdl, hajunkrdl,
a konyhai feltletekrdl, eszkdzokrél
baktériumok, egyéb szennyez§
anyagok, haztartasi vegyszerek

Alapos kézmosas, tiszta munkafeliiletek. Felesleges dolgok,
vegyszerek, torékeny holmik eltavolitasa. Hibas edények
leselejtezése. Gylrlket vegylik le. Sapka, kendd hasznalata, haj

O0sszekotése el6nyos. Legyen kéznél papirtorlé.
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a kések nem elég élesek.
Kezlink nem tiszta, hajunk
szabadon lég.

kerlilhetnek az élelmiszerekbe.

F6zés, siités

Folyamatok
Osszekeverednek, szennyes
folyamatokat egyidejlileg
végziink nagy tisztasagot
igényld tevékenységekkel
(fogyasztasra kész ételek
szeletelése, talalasa, krémek,
salatak, készitése). Nem
mossuk meg alaposan a
salatat, gyimolcsoket. Nem
f6zzlk, sttjik at eléggé az
ételeket.

é

vegyszermaradvanyok, bélféreg-peték

Nyers husrdl, tisztitatlan zoldségrél
keziinkkel, eszkdzdkkel, baktériumok
kerllhetnek a fogyasztasra kész
telekre. A z6ldségeken, gyiimdlcsdkon

lehetnek. A tojas is tartalmazhat
szalmonella baktériumot. Ha a siités-
f6zés nem alapos, a baktériumok
életben maradnak, elszaporodnak.

Legyen kilon edény, vagddeszka a nyers hushoz. A nyers hus

el6készités, zoldség tisztitds utan takaritsuk le a munka-

fellletet, mossunk kezet. Soha ne szeljiink silt hdst, salatat

azon a vagddeszkan, amelyen a nyers hust. Az ételeket

alaposan sussuk-fézzlik at. Ha az étel belseje eléri a 75 °C-ot,
akkor biztonsagos. (Kritikus pont!)

Tojast csak alaposan hékezelt ételekhez haszndljunk.

Télalds, megmaradt
ételek kezelése

A tdlalasig sok id6 eltelik. A
megmaradt ételt
szobahémérsékleten,
fedetlendl taroljak. A
megmaradt ételt csak
megmelegitik, de nem
forraljak at.

Az étel a kornyezettél, eszkdzoktdl,
edényektdl szennyezédhet, benne a
hosszu tarolasi id6 alatt a baktériumok
elszaporodnak.

Az ételt elkésziilte utdn 2-3 dran belll el kell fogyasztani. Ha
nem fogy el, a maradékot miel&bb le kell hiteni, és hlit6be
vagy mélyh(tébe kell tenni. A maradékot fogyasztas el6tt fel
kell forralni.

Mosogatas

Az edényre raszarad az
ételmaradék. A
mosogatdeszkoz

elhasznalédott. A mosogatas

nem alapos. Torolgetés

piszkos, nedves torlGruhaval.

Az edényen lev6é maradékon, a
mosogatdszivacson, torl6kenddén a
baktériumok elszaporodnak.

Etkezés utan minél el6bb el kell mosogatni. A
mosogatéeszkozoket tisztdn, szdrazon kell tarolni, és gyakran
cserélni. Az ételmaradékot el6szor el kell tavolitani, az edényt
kitorolni. Utdna elmosogatni. Hagyjuk az edényt megszaradni.

Takaritas

A takaritdas nem alapos, nem
rendszeres. Ugyanazzal a
takaritd eszkdzzel van
végigtakaritva minden
felllet. A takaritoeszkdzok

elhasznalédottak, nincsenek

Az elhasznalddott, nedvesen tarolt
takaritd eszk6zokon a baktériumok
megtelepednek, elszaporodnak. A
takaritassal ,szétkenik” a
szennyezBdést az 6sszes fellleten.

A takaritoeszkozoket is tisztan és szarazon kell tarolni, és
rendszeresen cserélni kell. A szennyezettebb (nyers hus, foldes
z6ldség) fellletek tisztitdsdhoz hasznaljunk papirtorlét. Ne a
mosogatoészivaccsal takaritsunk. A takaritas legyen gyakori és

alapos.

tisztan és szarazon tarolva.




