Fagylalt, lagyfagylalt vagy jégkrém?
Mire kell figyelni fogyasztéként?

A kiilonbség nem csupan az elnevezésben rejlik: ezek egymastol eltérd technologiaval készil6 termékek. A
kiilonbség elsdsorban az eléallitas modjaban, az értékesités formajaban és a tarolast koriilményekben rejlik.

1. Fagylalt:

Cukraszati technologiaval és specialis fagyasztasi technologiaval, mint példaul pasztorézéssel vagy hideg
eljarassal készilo friss vendéglatoipari termék.

A vendéglatoipari egységekben, vagyis altalaban kozvetlentl a fogyasztas helyszinén fézott fagylalt,
alapanyaga szerint pasztorozott tej vagy viz alapu alaplébol, pasztorozott tojasbol vagy tojaskészitmeénybdl,
izesitbanyagok (pl. tisztitott gyiimolesok, csokoladék, magvak, ostyafélék, aromak stb.), valamint
adalékanyagok (pl. strit6/habképz6 anyagok stb.) hozzaadasaval késziil.

A kész fagylaltot tégelyekbe toltik, amelyeket hatoberendezésben, vagy fagylaltpultban helyezve tarolnak a
kiszolgalasig. Az értékesités soran tiszta adagoloeszkozzel tolcsérbe vagy egyéb csomagoloanyagba
adagoljak. A fagylalt adagolasi hémérséklete optimalis esetben: -8 és -14 °C

Amire fogyasztoként figyelni kell:
- A fagylalt jol formazhat6, nem folyik a pultban.
- Egy fagylaltos tégelyben csak egyféle fagylalt arusitasa torténik.
- Az adagolokanalat tiszta vizben 6blitik, vagy tégelyenként kiilon kanalat hasznalnak.
- A mentes fagylaltok adagolasahoz kiilon kanalat biztositanak, melyek tisztitasat is kiilon vegzik.
- A tolcsért, diszitd termékeket és a csomagoloanyagokat tisztan, szennyez6déstol védve taroljak.

A fagylaltot adagolo személy nem kezeli a készpénzt, vagy ha igen, azt megel6z6en és azt kovetéen megfelel6
kézhigiéniat biztosit (pl. alapos kézmosassal). A fagylaltot kezel6 személyzet tiszta munkaruhat visel, és
betartja az altalanos higiéniai szabalyokat.

2. Jégkrém:

Elére csomagolt élelmiszer-ipari termék, melyet fagyasztott allapotban tarolnak, és fogyasztasra kész
allapotban szallitanak a vendéglatoipari egységek részére. Ide tartoznak példaul a palcikas jégkrémek, a
csaladi kiszerelés dobozos jégkrémek és a vendéglatasban felhasznalt nagy kiszerelésta jégkrémek.

Amire fogyasztoként figyelni kell:
- A jégkrémet -18 °C koriili hémérsékleten taroljak.
- A fagyasztolada tiszta, nem vastagon jeges.
- A csomagolas sértetlen és nem jeges.
- A terméken nem lathato kiolvadas vagy ujrafagyasztas nyoma (jégkristalyok, deformalt alak,
Osszetapadt részek).

-~ o

NKF H s

\’/ - 1. oldal



3. Lagyfagylalt:

Iparilag eléallitott porkeveréket megfelel6 aranyban higitanak vizzel vagy tejjel, majd az ebbdl késziilt
alaplevet kozvetlentil a lagyfagylaltgépbe toltik, majd a kész termék kozvetlentil a gépbol keriil a tolcsérbe
vagy a poharba. Az alaplevet +6-8 °C-on kell tarolni, azonban a kész fagylaltot -4 és -8 °C kozott adagoljak.
Allaga a hagyomanyos fagylaltndl lagyabb, levegGsebb és krémesebb.

Amire fogyasztoként figyelni kell:
- A lagyfagylalt megtartja alakjat, nem folyik szét azonnal.
- A gép és kornyezete tiszta.
- A tolcséreket és egyéb csomagoloanyagokat higiéntkusan taroljak.
- Az élelmiszer kezelése és a pénzkezelés elkiiloniil egymastol, vagy a két tevekénység kozott kézmosas

torténik.
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