Nyomon kdvetés a vendéglatasban
Biztonsagos ételek, elégedett vendégek

A nyomon kovetés az alapanyagoktol a készételekig kulesfontossagu:
* carantalja az ¢lelmiszer minGségét és biztonsagat
* lehet6veé teszi fertGzések, allergiak vagy mindségi problémak gyors azonositasat

Mi mindent kell kévetni?

1.) Alapanyagok szarmazasa és tarolasa
* Szamla és szallitolevél megbrzése kotelezo
* Telephelyek k6z6ttt mozgas dokumentalasa: tétel neve, mennyiség, azonosito jelolés, lejarati 1d6
* Lédig (6mlesztett) termékek is jelolve legyenek a tartoedényeken

2) Fitelkészités
* Régzitent kell a készités idopontjat — a minéségmegbrzés és fogyaszthatosag miatt
« Ujrahdkezelés (pl. Gjramelegités) minden esetben dokumentalandé
* Elkésziilt ételeket megjelSlni: név, készités ideje, lejarati 1d6

3.) Tarolas és felhasznalas
* Hideg salatak, szoszok, készételek: jelolés, datum, lejarati 1d6
* Felbontott termékek (beféttek, konzervek, szoszok): felhasznalhatosagt 1d6 meghatarozasa a
gyartoi el6irasok szerint

»

* Attoltés esetén: Uj edényen fel kell tiintetni a tartalmat és a lejarats 1dot

4.) Fertotlenitoszerek
* Felbontott flakonokat is jel6lni kell: név, lejaratt 1d6

Tippek a nyomon kévetéshez
* Legalabb egy masolat a dokumentumokrdl legyen a helyszinen, akar elektrontkus formaban
* A pontossag gyors reagalast tesz lehetévé probléma esetén
* Hasznalj konyhakész, elokészitett alapanyagokat, ha nincs lehetdség teljes elkiilonitésre vagy
dokumentalasra

A nyomon kévetés nem csupan jogszabalyi kételezettség, hanem a vendégek
biztonsaganak és a konyha hirnevének alapyja.
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