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1. BEVEZETES

Az élelmiszerjog, ezen beliil az élelmiszer-biztonsag megteremtését célzo szabalyozasok elsddleges
feladata az emberi élet és egészség magas szintli védelme. Ennek a két alappillére, az Eurdpai
Parlament és a Tandcs ,,az ¢élelmiszerjog altalanos elveirdl és kovetelményeirdl, az Europai
Elelmiszerbiztonsagi Hatosag 1étrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozd eljarasok
megallapitasarol” szoldo 178/2002/EK  rendelet (tovabbiakban 178/2002/EK) és az Eurdpai
Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete az élelmiszer-higiéniardl (tovabbiakban
852/2004/EK).

A jogszabalyok ,,k6z0s elveket tartalmaznak, kiilondsen az €lelmiszer-vallalkozok €s a hataskorrel
rendelkezd hatdsagok felel6sségével, a Iétesitmények szerkezeti, miikddési és higiéniai
kovetelményeivel, a 1étesitmények engedélyezésére vonatkozo eljardsokkal, a taroldsra, a szallitasra
¢s az allat-egészségiigyi jelolésekre vonatkozo kdvetelményekkel kapcsolatban” (852/2004/EK).
Egységes szemléletre van sziikség az élelmiszerbiztonsag szavatoldsa érdekében, az elsddleges
termeléstl egészen a forgalomba hozatalig, beleértve ebbe a végsé fogyasztast megel6z6
vendéglatast és étkeztetést is. Ez jelenti a ,farmtol az asztalig” a teljes élelmiszerlancban
gondolkodast, ahol minden élelmiszeripari vallalkozonak, (szereplének) szavatolnia kell, hogy az
¢lelmiszerbiztonsag nem kertil veszélybe.

A masik kovetelmény az élelmiszerek és az élelmiszer-Osszetevok teljes élelmiszerlancon at
biztositott nyomonkdvethetosége (852/2004/EK).

Mindezek megvalosulasat a HACCP elveken alapul6 élelmiszerbiztonsdgi programok ¢és eljarasok
(852/2004/EK) segitik. A HACCP rendszerek a Jo Higiéniai Gyakorlatra épiilnek (Good Hygiene
Practice, a tovabbiakban: GHP), amely a legalapvetdbb feltételeket és szabalyokat tartalmazza.

A 852/2004/EK rendelet megfogalmazza, hogy ,,a helyes gyakorlatrél sz6l6 utmutatokkal kell
0sztondzni a megfeleld higi¢niai gyakorlat alkalmazasat”. Ezt a celt szolgaljak a szakagankeént
kidolgozott Nemzeti Utmutatok.

Ez az Utmutatd az étkeztetés, vendéglatas szakagazatra késziilt, a szakma képviseldinek és
szakértdinek kozremiikodésével, széles korli tarsadalmi konszenzus eredményeként.

2008-ban az Mezbgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal (tovabbiakban a NEBIH jogel6dje)
koordinacigjaval felallt egy munkacsoport, annak érdekében, hogy elkészitse a hazai vendéglatas és
étkeztetés Nemzeti J6 Higiéniai Utmutatéjat. A munkacsoport tagjai (lasd a Fiiggelékben) szakmai
civil szervezetek, a Magyar Elelmiszer Biztonsagi Hivatal, a Vidékfejlesztési Minisztérium, és a
NEBIH képviseléi voltak. A munka befejezéséhez a kedvezd jogkornyezetet a 62/2011.(V1.30.)
VM rendelet teremtette meg.

A Kormany a vendéglatas helyzetét javitdo intézkedésekrdl szold 1317/2011. (IX.19.) szdmu
hatarozataban, amelynek teljesitési hatarideje 2012. marcius 31., kimondja, a vendéglaté szakmai
szervezetek bevonasival a vendéglatas Jo Higiéniai Gyakorlatarél szolé Nemzeti Utmutatd
kidolgozasat 1ugy, hogy az elbirasok konnyebb betarthatosaga mellett az unids jogban
megfogalmazott élelmiszerhigiéniai elvardsok teljesiiljenek. A hatdrozat eldirja tdjékoztatd
eldadasok megtartasat a kidolgozott utmutatod részleteirdl a vendéglatoipari egységek személyzete
részére. Ennek megvaldsitasa érdekében 2012. marcius honapban a szakmai szervezetek altal,
legalabb régionként megszervezett tajékoztatokra kertil sor.

A munkacsoport iilései nyilvanosak voltak, azokon barki részt vehetett. Az iiléseken elkésziilt
anyagok a NEBIH és a szakmai szerveztek honlapjan folyamatosan megjelentek, ezt kovetéen 4
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hétig azokhoz barki hozzéaszo6lhatott. A hozzaszolasokat kés6bb a munkacsoport megvitatta, aminek
eredményérdl a hozzasz6l6 mindig tajékoztatast kapott.

Az titmutat6 alkalmazéasahoz fontos az alabbiak megértése:

e az ¢lelmiszerbiztonsag elsddleges feleldsségét az élelmiszeripari vallalkozo viseli;

e az ¢lelmiszerbiztonsag szavatolasara a teljes élelmiszerlancon keresztiil sziikség van;

e a szobahOmérsékleten biztonsdgosan nem tarolhatd élelmiszerek esetében fontos a hiitési
lanc fenntartésa;

e a HACCP elvein alapul6 eljarasok altalanos alkalmazasanak a helyes higiéniai gyakorlattal
egyiitt meg kell erdsitenie az élelmiszeripari vallalkozok feleldsségét ¢és az
¢lelmiszerbiztonsagot;

e a helyes gyakorlatrdl sz6l6 utmutatok értékes eszkozok, amelyekkel az élelmiszerlanc
minden szintjén segiteni lehet az élelmiszeripari vallalkozokat az élelmiszerhigiéniai
szabalyok betartasaban és a HACCP-elvek alkalmazasaban.
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2. AZUTMUTATO CELJA, ALKALMAZASI TERULETE

Az unids rendeletek altalanos megfogalmazasuak, keret szabalyokat allapitanak meg, és csak az
elérendd célt — jelen esetben az élelmiszer-biztonsdg garantalasat, a fogyasztok egészségének
védelmét — illetve a fo kovetelményeket hatdrozzak meg. Sziikség van tehat az élelmiszeripari
véllalkozok szamara olyan gyakorlati iranymutatasra, amely segitséget ad a biztonsdgos
¢lelmiszer eléallitasahoz, a kockazattal aranyos mértékii szabalyozassal. Az Gitmutatd a sziikséges
kovetelményeket kivitelezhetd, a mindennapi életben alkalmazhaté forméaban tartalmazza,
figyelembe veszi a nemzeti szokasokat, technologiakat és nemzeti sajatossagokat. Osszeallitdsaban,
megfogalmazasaban az adott szakma elismert szakemberei ¢s a vendéglato-ipari civil szervezetek
képviseloi vettek részt.

Jelen Nemzeti Utmutaté a szakma altal elfogadott, megvalésithaté, ugyanakkor a mai
higiéniai elvarasoknak is megfelelé, az élelmiszer-biztonsagot szavatolé szabalyozasokat
tartalmazza az étkeztetés és vendéglatas, a vendéglatéipar szamara.

Az Utmutaté tartalmazza azokat az eldirasokat, melyeket az étkeztetés és vendéglatds soran — a
kiilonb6z6é jogszabalyok adta keretekben — be kell tartani. Az 4gazati Utmutatd az adott
¢lelmiszeripari 4gazat specialitdsait veszi figyelembe. Segiti a szakma miiveldit a szabalyok
betartasaban, egységes értelmezést ad mind a vallalkozok, mind az ellendrzd hatdsag részére.

A hivatalosan elismert Nemzeti Utmutatoban leirtak szerint iizemeld létesitmények ellenérzésekor a
hatdsag az abban foglaltakat tekinti irinyadonak, a hatésag annak betartasat ellenérzi.

Az utmutatdo alkalmazasdnak tovabbi eldnye, hogy a HACCP rendszer és a kiilonféle
mindségbiztositasi rendszerek kiépitésének, megfelelé miikodtetésének eldfeltétele a JO Higiéniai
Gyakorlat. Mig a GHP az alapvet6 kornyezeti és miikodési feltételeket szabalyozza, a HACCP erre
alapozva a kiemelt kockéazatli pontok felligyeletét latja el.

Egyes élelmiszeripari mikro véllalkozasokban a veszélyelemzés soran nem allapithatdo meg kritikus
szabalyozasi pont. Ilyenkor a Helyes Higiéniai Gyakorlat a Kkritikus szabalyozasi pontok
feliigyeletének helyébe léphet, azaz, ha a GHP szerint végzett tevékenység kovetkeztében nincs
kritikus pont (CCP), nem kotelez6 a HACCP rendszer miikddtetése, azt a jo higiéniai utmutato
alkalmazésa kivaltja. Ilyen esetekben a HACCP rendszer kotelezd miikodtetése pedig csak az
1d6szakos feliilvisgalatokat és a technologia valtozasa estén annak bevezetését, veszélyelemzését
jelenti.

Az utmutat6 kidolgozasanal vezérld elv volt:
» megfeleljen a jogszabalyi eldirasoknak,
» a gyakorlatban megvaldsithato, életszert, a kockazattal aranyos eldirasokat tartalmazzon,
» aszakmai szovetségek, érdekképviseletek egyetértésével, ugyanakkor
» az élelmiszerbiztonsagi hatosag jovahagyasaval j6jjon létre.
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3. AZUTMUTATO HASZNALATA

Az utmutaté hasznalata onkéntes, alkalmazasa esetén azonban a benne foglaltak betartasa
kotelezo.

Az utmutaté egyes pontjaitol eltérés esetén a vallalkozasnak az eltérést indokolva sajat
utmutatassal kell rendelkeznie.

A célszerii, ajanlott, javasolt szavak hasznalataval megfogalmazottak betartasa nem kotelezo,
de ajanlott, ezek a szabalyok zold és dolt betiivel szerepelnek.

Az utmutaté kidolgozasakor az étkeztetd, vendéglatd Iétesitményekre jellemzd ételkészitési
folyamatokat vettiik alapul a Iétesitmény kialakitdsatol a készitett étel fogyasztonak torténd
atadasaig. Az egyes fejezetek sorra veszik, hogy

melyek az élelmiszer-vallalkozé kotelezettségei,

milyen feltételeket kell biztositani a létesitményben,

milyen higiénés szabdlyok betartdsa mellett biztonsagos az élelmiszer készitése,

milyen el6irasok vonatkoznak a késztermékre,

milyen tevékenységek, tennivalok biztositjdk folyamatosan a megfeleld kornyezetet az
¢lelmiszer elkészitésé¢hez?

Tovabbi segitséget nyljt a mellékletekben a vonatkozé rendeletek felsoroldsa, az egységes
szOhasznalat érdekében szerkesztett fogalom-gyiijtemény, specialis, egyes, napjainkban fokozott
jelentdségli technoldgidk ismertetése és mas hasznos segédanyagok.

YVVYYVY

A Jo Higiéniai Gyakorlat alkalmazdsa nem sikeres a vezetdk elhivatottsaga ¢és kelld
feleldsségvallalasa, valamint a dolgozok tudatos, lelkiismeretes munkaja nélkiil.

Az utmutatd hasznalatat segiti a szerkesztésének megismerése, amelyet a kovetkezd abra mutat be.
Egy—egy fejezeten belill a vonatkoz6 unids és hazai jogszabalyok eldirdsai joghierarchiaban,
baloldalon, mig a munkacsoportban kidolgozott utmutaté a jobb oldalon taldlhatd. A két oldalt
egylitt kell elolvasni és a vonatkozo részeket alkalmazni.
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4., AZELELMISZERIPARI VALLALKOZOK KOTELEZETTSEGEI A VENDEGLATASBAN

4.1. Vallalkozok elsddleges feleldssége

JOGHATTER

GHP

178/2002/EK rendelet

3. cikk

(3) ¢lelmiszeripari vallalkozo: az a természetes vagy jogi személy,
aki/amely az éltala ellendrzott élelmiszeripari vallalkozason beliil felelds
az ¢lelmiszerjog kdvetelményeinek betartasaért;

14. cikk
(1) Nem biztonsagos élelmiszer nem hozhat6 forgalomba.
(2) Az élelmiszer akkor nem biztonsagos, ha:
a) az egészségre artalmas;
b) emberi fogyasztasra alkalmatlan.
(3) Annak eldontése soran, hogy az élelmiszer biztonsagos-¢, figyelembe
kell venni a kovetkezdket:
a) az ¢lelmiszer fogyasztasanak, illetve a termelés, feldolgozas ¢€s
forgalmazas egyes szakaszaiban az élelmiszer felhasznalasanak
szokasos feltételeit, valamint
b) a fogyasztoval kozolt informdaciokat, tobbek kozott a termék
cimkéjén  feltiintetett  informacidkat, illetve a  fogyasztd
rendelkezésére allo egyéb informaciokat egy adott élelmiszer vagy
¢lelmiszercsoport egészségkarositd hatasainak megeldzésérdl.
(4) Annak eldontése soran, hogy az élelmiszer artalmas-e az egészségre,
figyelembe kell venni a kdvetkezOket:
a) az ¢lelmiszert elfogyasztd személy egészségét karositd, azonnal
¢s/vagy rovidtavon €s/vagy hosszutavon jelentkezd hatasok mellett a
kovetkezd generacioknal jelentkezd egészségkarositd hatasokat;

Elelmiszer ellatasban az elsédleges felel6sség az élelmiszer-villalkozoé.
Legfobb felelossége, a fogyasztok biztonsagos élelmiszerrel ellatasa!

A létesitmény vezetdjének, vagy megbizottjanak folyamatosan meg kell
gy6zddnie arr6l, hogy a tevékenysége folytatasdhoz a sziikséges feltételek
biztositottak:
Javasolt ezek fennmaradasat ellendrizni:

e miiszakkezdés elott,

o munkavégzés kozben.

A nem megfelel allapot helyreallitasara a lehetd legrovidebb idén beliil
intézkedni kell, amit célszerii irasban rogziteni.

Az eldallitott élelmiszer, étel biztonsdgossagaért, mindségeért a vallalkozo
felel, ezért ismernie kell:
e a vonatkozd jogszabalyokat (http://portal.nebih.gov.hu/-/elelmiszer-
Jogszabalyok-jegyzeke)
e abiztonsaggal alkalmazott technologiat,
e az altala készitett és forgalmazott termékeket,
e az egyes munkakorokhoz kapesolodo szakképesitéseket.

Folyamatosan gondoskodni kell a kezelt, tarolt és készitett élelmiszerek
biztonsagardl.
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b) az esetleg jelentkezd, halmozottan toxikus hatasokat;

c) a fogyasztok egy bizonyos 144 ¢lelmiszer-
érzékenységét abban az esetben, ha az élelmiszert ennek a fogyasztoi
csoportnak szanjak.

17. cikk

(1) Az élelmiszer- és takarményipari vallalkozok vallalkozésaik termeld,
feldolgozd ¢és forgalmazo tevékenységének minden szakaszaban
gondoskodnak arr6l, hogy az ¢lelmiszerek vagy takarmanyok
megfeleljenek a  tevékenységilkre  vonatkozo ¢lelmiszerjog
kovetelményeinek, és ellendrzik e kdvetelmények teljesiilését.

19. cikk

(1) Amennyiben egy élelmiszeripari vallalkoz6 ugy véli vagy okkal
feltételezi, hogy egy ¢élelmiszer, amelyet a vallalkozas behozott,
eléallitott, feldolgozott, gyartott vagy forgalmazott, nem felel meg az
¢lelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek, és a kérdéses élelmiszer mar
kikeriilt az élelmiszeripari vallalkozo kozvetlen ellendrzése alol, az
¢lelmiszeripari vallalkoz6 haladéktalanul kezdeményezi az élelmiszer
kivonasat a piacrol €s errdl tajékoztatja az illetékes hatosdgot. Ha a
termék eljuthatott a fogyasztohoz, a vallalkozo hatékony eszkozokkel és
pontosan tajékoztatja a fogyasztokat a kivonas okarol, valamint sziikség
esetén - amennyiben egyéb intézkedések nem elegenddek a magas szintii
egészségvédelem megvaldsitasdhoz -vissza kell hivnia a fogyasztohoz
mar leszallitott terméket.

(2) Az az élelmiszeripari véllalkozo, aki az élelmiszerek csomagolésa,
cimkézése, biztonsaga ¢és  egysége  megvaltoztatasa  nélkiil
kiskereskedelmi és forgalmazasi tevékenységet lat el, sajat
tevékenységeinek keretein beliil kivonja a piaci forgalombol azokat a
termékeket, amelyek nem felelnek meg az élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeknek, €s az élelmiszerek utjanak nyomon kdvetés¢hez
sziikséges informaciok atadasaval, a termelok, feldolgozok, gyartok

A létesitmény vezetdjének az egyes részfolyamatok elvégzésére, iranyitasara
¢s ellendrzésére felelosoket kell kijeldlnie, akiknek a feladatat munkakori
leirasokban célszerii rogziteni.

Felelos személy az, akit az adott tevékenységhez sziikséges élelmiszer-
biztonsagi ismeretekre kioktattak, és sziikség esetén megfeleld intézkedésekre,
hibajavitasra, beavatkozésra és nyilatkozattételre jogosult €és a létesitményben
jelen van.

A termék ¢élelmiszerbiztonsagi hibajanak észlelésekor, amennyiben a termék
mar kikeriilt a 1étesitménybdl, a terméket vissza kell vonni, vagy hivni, az
¢lelmiszerlanc-feliigyeleti hatosag egyideju tajékoztatasa mellett.

A vallalkozas felelds vezetdje koteles az altala készitett, vagy forgalmazott
étel okozta megbetegedést, vagy annak gyanujat a lehetd legrovidebb idén
beliil az ¢élelmiszerlanc-feliigyeleti hatosagnak bejelenteni.

A vallalkozas vezetdjének feleldsségi korébe tartozik az elkészitett ételek
fogyaszthatosadgi idejének meghatarozdsa is (pl. tarolasi probakkal,
laborvizsgélatokkal).

A vezetd (pl.: lizletvezetd) feleldssége, hogy az ételek fogyaszthatosagi idejét
az adott ¢étel anyaghanyad nyilvantartasdn feltiintessék, €s azt az étellel
foglalkoz6 munkatarsak ismerjék.
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és/vagy illetékes hatdsagok altal kezdeményezett intézkedésekben
egylittmiikddve hozzajarul az élelmiszerek biztonsagahoz.

(3) Az élelmiszeripari vallalkozé haladéktalanul tijékoztatja az illetékes
hatésdgokat, amennyiben ugy véli vagy okkal feltételezi, hogy az éltala
forgalomba hozott ¢lelmiszer artalmas lehet az egészségre. A vallalkozé
bejelenti az illetékes hatosagoknak a végsd fogyasztot fenyegetd veszély
megeldzésére tett intézkedéseket, és nem akadalyozhat meg senkit abban,
hogy a tagallam jogrendszerével és joggyakorlataval Gsszhangban
egylittmiikddjon az  illetékes hatosdgokkal, amennyiben ezzel
megeldzhetd, csokkenthetd vagy megsziintethetd egy ¢élelmiszerrel
kapcsolatos veszély.

(4) Az ¢lelmiszeripari vallalkozé egylittmikodik az illetékes
hat6sagokkal az altala jelenleg vagy kordbban szillitott élelmiszerrel
kapcsolatos kockazatok megeldzésében vagy csokkentésében.

852/2004/EK rendelet
1. cikk
(1) Ez a rendelet az ¢élelmiszeripari vallalkozdsokra vonatkoz6 altalanos
szabalyokat allapitja meg az élelmiszer-higiénia terén, figyelembe véve
kiilonosen a kovetkezd elveket:
a) az ¢lelmiszerbiztonsag elsddleges feleldsségét az élelmiszeripari
vallalkozo6 viseli;
d) a HACCP elvein alapuld eljardsok 4&ltalanos alkalmazasénak a
helyes higiéniai gyakorlattal egyiitt meg kell erdsitenie az
¢lelmiszeripari vallalkozok feleldsségét;

3. cikk

Az ¢lelmiszeripari vallalkozok biztositjak, hogy az ¢élelmiszerek
termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak az ellendrzésiik ala
tartozo valamennyi szakasza megfeleljen az e rendeletben megéllapitott
vonatkozo higiéniai kvetelményeknek.
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4. cikk
(3) Az ¢lelmiszeripari vallalkozok adott esetben elfogadjak a kovetkezd
kiilonleges higiéniai intézkedéseket:
c) az  ¢lelmiszerekre  vonatkozd  hdOmérséklet-szabalyozasi
kovetelmények betartasa;
d) a hiitési lanc fenntartasa;

2008. évi XLVI. torvény

14. § (2) Az élelmiszer biztonsagossagaért és minéségéért az élelmiszer
eléallitdja, nem hazai eldallitastt élelmiszer esetében pedig az elsd
magyarorszagi forgalomba hozé - a fogyaszthatdsagi, illetve a
mindségmegorzési idotartam lejartaig - felelds.

(3) Az (1)-(2a) bekezdés nem alkalmazhato, ha a hibat az eldallitd altal
javasolt tarolasi és raktarozasi feltételek be nem tartasaval mas okozta.

(4) Az élelmiszer-, illetve a takarmany-vallalkozas felelds a takarmany,
illetve az élelmiszer biztonsagossagaért és mindségéért, valamint
jeloléséért, amennyiben a forgalomba hozatalt kizardé hibat 6 okozta,
vagy az altala is felismerhetd lett volna. A hibaért a magyarorszagi elsd
forgalomba hoz6 akkor is felelds, ha azt nem 6 okozta, amennyiben a
forgalomba hozatalt kizar6 vagy jelolési hiba a magyarorszagi elsd
forgalomba hozatalt megel6zden keletkezett.

15. § (1) Az élelmiszer fogyaszthatdsagi vagy mindségmegorzési
id6tartamanak megallapitasa az eldallito feleldssége.

22. § (1) Az élelmiszer-vallalkozas miikodése soran

a) a kiils6 és a bels6 kornyezetnek, az elhelyezésnek, az elrendezésnek, a
méreteknek, a berendezéseknek, az eszkozoknek, a technoldgidknak, a
termelési €s tarolasi kapacitdsnak, a felhasznalt élelmiszer, illetve
¢lelmiszer-0sszetevok biztonsagossaganak, mindségének, az alkalmazott
csomagoldanyagok ¢és fertétlenitOszerek megfeleléségének, illetve
biztonsagos alkalmazaséanak, a rovarok és ragcsalok elleni védekezésnek,
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az alkalmazott személyek egészségének, szakképesitésének, illetve
szaktudasanak alkalmasnak kell lennie az élelmiszer-biztonsagi ¢és
¢lelmiszer-mindségi eldirasok betartasdnak folyamatos garantalasara;

C) az lizemelés teljes id6tartama alatt jelen kell lennie egy - az e torvény
végrehajtasara kiadott jogszabalyban meghatarozott ¢lelmiszer-biztonsagi
szaktudassal rendelkezd - azonnali intézkedésre feljogositott, felelds
személynek.

23. § (4) Az az élelmiszer-vallalkozas, amely egy tagallamok kozotti
kereskedelembdl vagy harmadik orszagbdl szerez be terméket vagy ilyen
termék szétosztasdt végzi, az e torvény végrehajtasdra kiadott
jogszabalyban meghatarozottak szerint az ¢lelmiszerlanc-feliigyeleti
szerv felhivasara koteles bejelenteni a mas tagallambol szarmaz6 allati
eredetli ¢élelmiszerek elsd betarolasi helyre torténd beszallitas
megtorténtét.
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4.2. Engedélyezés, hatosagokkal kapcsolatos feladatok

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK

6. cikk

(3) Az ‘¢élelmiszeripari vallalkozok azonban biztositjak, hogy a
létesitményeket a hataskorrel rendelkezd hatdsag legalabb egy helyszini
szemlét kovetden engedélyezi, amennyiben engedélyezés sziikséges

2008. évi XLVL. tv.

23. § (4) Az az élelmiszer-vallalkozas, amely egy tagallamok kozotti
kereskedelembdl vagy harmadik orszagbol szerez be terméket vagy ilyen
termék szétosztasat végzi, az e torvény végrehajtdsara kiadott
jogszabalyban meghatarozottak szerint az ¢élelmiszerlanc-feliigyeleti
szerv felhivasara koteles bejelenteni a mas tagallambol szarmazé allati
eredeti  élelmiszerek els@ betarolasi helyre torténd beszallitas
megtorténtét.

A 210/2009. (IX. 29.) Kormanyrendelet 3. sz. melléklete sorolja fel a
kizarolag iizletben forgalmazhat6 termékek korét.

68/2007. (VII. 26.) FVM-EiM-SZMM rendelet
5. § (2) Az élelmiszer-forgalmazo hely rendeltetésii helyiséget tartalmazo
épitmény épitése, illetve ilyen rendeltetésii helyiséget tartalmazd
bdvitése, atalakitisa esetén, az épitésiigyi hatoésag engedélyezési
eljarasdban a szakhatosagi allasfoglalashoz sziikséges dokumentéacionak
¢és tervdokumentacionak tartalmaznia kell a kdvetkezd adatokat:

a)

b) technologiai leirast és elrendezési rajzot,

Az iizlet 1étesitésekor, atépitésekor (épités, bdvités, atalakitas) az épitésiigyi
hat6ésag engedélyezési eljarasaban az ¢lelmiszerlanc feliigyeleti hatosag
hozzéjarulasa is sziikséges, a vonatkozd rendeletben meghatarozott
dokumentumok alapjan.

Magyarorszagon vendéglato terméket forgalmazni — az italok kivételével — az
iizlet jegyzOnek tortént bejelentése és az élelmiszerlanc feliigyeleti hatdsag
kiilon engedélye alapjan szabad.

Csak ital forgalmazéaséhoz ez a kiilon engedély nem kell.
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C) az épiletgépészet szerelvényezési, futési, szell6zési, vilagitasi,
hiitési terveket,

d) anyagmozgatasi és személyforgalmi és gongyolegtarolasi tervet,

e) az aruszallitas tervezett modjat, eszkozét,

f) tervezett alkalmazotti 1étszamot,

Q) tisztitasi, mosogatasi, takaritasi utasitast,

h) melléktermék és a hulladék kezelési és artalmatlanitasi tervét,

i)

2008. évi XLVI. torvény
4.2.1. FELIR azonosit6
38/A. §
(1) Az élelmiszerlanc-feliigyelet megalapozott iranyitdsa, valamint az | Elelmiszerrel kapcsolatos tevékenységet csak az élelmiszer-lanc informacios
Eurdpai Unio kovetelményeinek teljesitése érdekében az élelmiszerlanc- | rendszerben azonositoval, ugynevezett FELIR azonositoval rendelkezd
feliigyeleti szerv létrehozza és miikodteti az élelmiszerlanc-feliigyeleti | élelmiszer-vallalkozas végezhet.

informacios rendszert (a tovabbiakban: FELIR). Nyilvantartasba nem vett, FELIR azonositoval nem rendelkezd élelmiszerlanc
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(la) A FELIR a természetes személy iigyfél személyes adatai, jogi
személy és szervezet esetén a cégjegyzékbe bejegyzett adatai kivételével

szerepl6tol (eléallito, forgalmazo, kistermeld) élelmiszert vasarolni tilos!

Az ¢lelmiszer-lanc informacios rendszer nyilvantartasaba vetelt a FELIR
azonosito igazolja. Bizonytalan esetben adoszam alapjan a NEBIH weboldalan
a FELIR keres6ben (http://portal.nebih.gov.hu/felir-kereso) a nyilvantartasba

a (2) bekezdés szerinti adatok vonatkozasaban kozhiteles hatosagi
nyilvantartasnak mindsiil.

38/B.§ (1) Az a

a) természetes személy, jogi személy vagy jogi személyiséggel nem
rendelkez0 szervezet,

b) mez6gazdasagi Ostermeld és a csaladi gazdalkodo,

vétel vagy annak hidnya egyszeriien ellendrizhetd.

A regisztracié a feliigyeleti dij bevallasi rendszeren keresztiil elvégezhet6 a

NEBIH weboldalan, ahol tovabbi részletes informéciok talalhatok:
http://portal.nebih.gov.hu/felugyeleti-dij

aki a 47/B. § (2) bekezdése a)-k) pontjaban meghatarozott tevékenységek
valamelyikét Magyarorszag teriiletén végzi, koteles a 38. § (2) bekezdés
C) pontja szerinti adatait, a ténylegesen végzett ¢lelmiszerlanc-feliigyelet
ald tartozd tevékenységét (tevékenységeit), tovabba a tevékenység
végzésének helyét (helyeit) az élelmiszerlanc-feliigyeleti szervhez
nyilvantartasba vétel céljabodl bejelenteni.

(2) Az é¢lelmiszerlanc-feliigyeleti szerv az iigyfél bejelentése alapjan
veszi nyilvantartasba az (1) bekezdés szerinti adatokat, és egyidejiileg
FELIR azonosité szamot (a tovabbiakban: FELIR azonosito) allapit meg
a nyilvantartasba vétel igazolasara. A FELIR azonositd érvényességének
felfiiggesztésérdl, visszavonasardl €s a FELIR azonosito torlésérdl kiilon
jogszabaly rendelkezik. A FELIR azonositd torlését kovetden az
¢lelmiszerlanc-szerepld adatait az ¢€lelmiszerlanc-feliigyeleti szerv
¢lelmiszerlanc-biztonsagi célbdl 10 évig koteles megdrizni. Ezt kdvetden
az adatokat a nyilvantartasbol torli.

(2a) E torvény, illetve a 38/A. § (3a) bekezdésében megjelolt torvények
hatalya ald tartozé tevékenységet csak FELIR azonositdoval rendelkezd

tigyfél folytathat.
38/C. § (1) E torvény hatalya ala tartozo terméket nyilvantartdsba nem
vett élelmiszerlanc  szerepl6tdl tilos vasarolni, illetve 4&tvenni

értékesitésre, szallitasra és tarolasra.
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2008. évi XLVI. torvény

23. § (5) Kozétkeztetés kizarolag olyan létesitménybdl végezhetd,
amelyet az ¢lelmiszerlancfeliigyeleti szerv az e torvény felhatalmazasa
alapjan kiadott rendeletben meghatarozottak szerint az ¢élelmiszer-
higiéniai, ¢lelmiszer-biztonsagi ¢és ¢élelmiszer-mindségi szempontok
értékelése alapjan mindsitett, vagy amelynek mindsitésére iranyuld
eljaras folyamatban van.

(6) Az ¢lelmiszerlanc-feliigyeleti szerv az (5) bekezdés szerinti
mindsitést a kdzétkeztetést nem végzd vendéglatd-ipari 1étesitményekben
is lefolytatja az érintettek erre iranyuld kérelme esetén.

(7) Az (5) és (6) bekezdés szerinti mindsitési eljarasban a fiiggd hatalya
dontésben nem kell rendelkezni a kérelmezett jog gyakorlasarol.

35. § (5) A mindsitésre kijeldlt élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv elvégzi a
vendéglato-ipari 1étesitmények e torvény felhatalmazéasa alapjan kiadott
rendeletben meghatarozott ¢lelmiszer-higiéniai, élelmiszer-biztonsagi és
¢élelmiszer-mindségi szempontok szerinti mindsitését.

(6) A mindsitéssel megbizott élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv honlapjan
kozzéteszi a 1étesitmények élelmiszer-higiéniai, ¢élelmiszer-biztonsagi és
¢lelmiszer-mindségi szempontok szerinti mindsitésének eredményét.

4.2.2. NEBIH minésités

Kozétkeztetés esetében kotelezé a NEBIH mindsités. Elfogadott atmenetileg a
mindsités iranti kérelem benyujtasanak visszaigazolasa.
Ezek hianyaban kozétkeztetés nem végezhetd.

A mindsitést kérheti vendéglato is.
A minGsitésre iranyuld kérelmet a NEBIH-nek kell
elektronikusan, vagy postai uton.

Cim a NEBIH Portalrél elérhetd: http://portal.nebih.gov.hu/-/minoseqvezerelt-
kozetkeztetes-program

megkiildeni,

A kérelem tartalmazza a mindsitendd létesitmény pontos cimét, az ellatottak
szamat és az lizemeltetd azonositoé adatait, FELIR szammal.

A kérelem beadasat kovetden a mindsitésre érdemes felkésziilni a mindsités
alapjat ado, NEBIH honlapon elérhetd (fé6zékonyha, télalokonyha) ellendrzé
lista és jelen utmutatdé (GHP) segitségével. A mindsités eredményét, amely
legfeljebb 2 évig, illetve visszavonasig érvényes, a NEBIH a honlapjan
folyamatosan kozzéteszi.

A minésités az adott létesitményre ¢€s adott ilizemeltetdre vonatkozik.
Uzemeltetd véltozéasa esetében (1j mindsitést kell kérni.

A kérelemmel és a minésitéssel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték az
alabbi linken.
http://portal.nebih.gov.hu/-/minosegvezerelt-kozetkeztetes-program
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4.3. Nyilvantartasba vétel €s kiilon engedély

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK

6. cikk

(2) Kiilonosen minden élelmiszeripari vallalkozo értesiti a megfeleld
hataskorrel rendelkezd hatosagot, az utdbbi altal eldirt moddon, az
ellendrzése ald tartozo, az élelmiszerek termelésének, feldolgozésanak
vagy forgalmazasanak barmely szakaszdt végzé  valamennyi
1étesitményrdl, e 1étesitmények nyilvantartasba vétele céljabol.

Az élelmiszeripari vallalkozok biztositjak tovabba, hogy a hataskorrel
rendelkezé hatdsdg mindig naprakész informacioval rendelkezzen a
létesitményekrdl, beleértve azt 1is, hogy értesitést kiildenek a
tevékenységek barmely 1ényeges valtozasardl és a meglévo létesitmények
esetleges bezarasarol.

210/2009. (IX. 29.) Kormanyrendelet

6. § (2a) A jegyzd a bejelentés madsolatdit a nyilvantartdsba vételt
kovetden a nyilvantartasi szammal egylitt elektronikus titon megkiildi

b) élelmiszer ... forgalmazasa esetén a megyei kormanyhivatal
¢lelmiszerlanc-biztonsagi €s allategészségiigyi hataskorben eljard jarasi
hivatalanak ...

11. § A kizardlag kiilon engedély birtokdban folytathatdé kereskedelmi
tevékenységet a jegyz0 a kiilon engedély kiadasara hataskorrel
rendelkezd illetékes hatdsagnak a Kertv. 3. § (5) bekezdése szerinti
értesitése alapjan veszi nyilvantartasba.

Nyilvantartasba vétel és kiilon engedély

Vendéglatd terméket forgalomba hozni:

- a jegyzOnek megtett, lizlet nyitdsara vonatkozo bejelentés alapjan,

- tovabbd a meleg ¢és hideg ételek, illetve hiitést igényld cukraszati
készitmények forgalmazasa esetén a jarasi hivatal kiilon engedélyével
szabad.
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57/2010. (V. 7.) FVM rendelet

9. § (1) Az ¢lelmiszer-véllalkozd az olyan ¢élelmiszer-eldallito
létesitményt, amelyhez a 853/2004/EK rendelet 4. cikkének (2)
bekezdése alapjan nem sziikséges engedély... a létesitmény telephelye
szerinti élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségiigyi hataskorben eljaro
jérasi hivatalanak (a tovabbiakban: jarasi hivatal) koteles bejelenteni. ...
10. § (1) A bejelentett létesitményekrdl a jarasi hivatal az Eltv. 38. §-a (1)
bekezdésének e) pontja alapjan nyilvantartast vezet.

11. § A bejelentett adatok megvaltozasat az ¢élelmiszer-vallalkozo
haladéktalanul koteles bejelenteni a jarasi hivatalnak, amely azok
megvaltozasat a nyilvantartasba atvezeti.

12. § (1) A 2. mellékletben felsorolt ¢lelmiszerek kiskereskedelmi
forgalomba hozatala kizardlag a jardsi hivatal kiilon engedélyével
torténhet.

2. melléklet az 57/2010. (V. 7.) FVM rendelethez:

a 210/2009. (IX. 29.) Korm. rendeletben meghatarozott termékkorok
szerinti azon ¢lelmiszerek, amelyek kiskereskedelmi forgalomba
hozataldhoz e rendelet alapjan kiilon engedély sziikséges.

Vendéglat6 vallalkozasokra a 2. mellékletbdl az alabbiak vonatkoznak:
A B

1. | Termékkor | Elelmiszer, melynek kiskereskedelmi forgalomba
hozatalahoz kiilon engedély sziikséges

5. | Meleg, az ¢élelmiszerlancrol ¢és hatosagi feliigyeletérdl
hideg étel sz616 2008. évi XLVI. torvény Mellékletének 71.
pontjaban meghatarozott vendéglatd-ipari termék,
az italok kivételével. (1asd fogalomtarban)

6. | Cukraszati | azon hiitést igényld cukraszati készitmények,
készitmény, | amelyek forgalomba hozatala az eldallitds helyén,
édesipari illetve hazhoz szallitdssal torténik, a végso
termék fogyasztd részére
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3. melléklet az 57/2010. (V. 7.) FVM rendelethez

1. Uzletben torténd forgalomba hozatal esetén a kiilon engedély iranti
kérelemhez csatolni kell:

a) kozmt nyilatkozatokat,

b) technolégiai leirast és elrendezési rajzot,

C) anyagmozgatasi és személyforgalmi és gongyolegtarolasi tervet,

d) az aruszallitas tervezett modjat,

e) tervezett alkalmazotti létszamot,

f) szakképesitéshez kotott tevékenység esetén az eldirt képesités
igazolasat,

Q) tisztitasi, mosogatasi, takaritasi utasitast,

h) melléktermék és a hulladék-kezelési és artalmatlanitasi tervet,

I) az ivoviz megfelel6ségét tantsitd, 30 napnal nem régebbi vizvizsgalati
eredményt,

J) vendéglato 1étesitmény esetében nyilatkozatot arra vonatkozoan, hogy
a létesitményben szandékoznak-e eldkészitetlen 16tt vadat feldolgozni.
2. Mozgoboltban vagy kozteriileten torténd forgalomba hozatal esetén a
kiilon engedély iranti kérelemhez csatolni kell:

a) az ivovizellatas, szennyvizelvezetés, illetve elhelyezés, energiaellatas
leirasat,

b) technoldgiai leirast, mely tartalmazza az arusito helyeket, arusitasi
modot és a telephelyet,

C) a kézmosasi, WC-hasznalati lehet0ség ismertetését,

d) a mosogatasi, takaritasi, fertdtlenitési utasitast,

e) a hulladékszallitas, elhelyezés leirasat,

f) szakképesitéshez kotott tevékenység esetén az eldirt képesités
igazolasat.

3/2010. (VI11.5.) VM rendelet Els6 magyarorszagi betarolasi hely (vendéglatasban) bejelentése
2. § (1) 1. els6 magyarorszagi tarolasi hely: az a Magyarorszag teriiletén
1évo létesitmény, ahova a harmadik orszagbol vagy tagallamok kozotti | A mas orszdgbol szarmazd élelmiszerek kozvetlen behozatala (a vendéglato
kereskedelembdl szarmaz6 ¢lelmiszert forgalomba hozatal, illetve | magyar forgalmazd bevonasa nélkiil vasarol), valamint azok bértarolasa (a
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feldolgozatlan vagy feldolgozott termék eldallitds céljara eldszor
betaroltak;
4. § (1) A 882/2004/EK rendelet 3. cikkének (6) bekezdése és a 17.
cikkének (1) bekezdése alapjan az ¢élelmiszerlanc-biztonsagi ¢és
allategészségiigyi hataskorben eljaro jarasi hivatal a hatdsagi ellendrzések
megszervezéséhez sziikséges mértékben kérheti az  élelmiszer-
vallalkozokat, hogy bejelentsék a harmadik orszagbol vagy tagallamok
kozotti kereskedelembdl szarmazd é€lelmiszer érkezését a rendeltetési
helyre.
(2) Az olyan élelmiszer-vallalkozonak, aki els6 magyarorszagi tarolési
helyet lizemeltet - ideértve a bértarolasi tevékenységet is -
a) be kell jelentenie a 1étesitmény helye szerinti élelmiszerlanc-biztonsagi
¢és allategészségligyi hataskorben eljard jarasi hivatalnak, elsédleges
termelésbdl szdrmazo, nem allati eredetli alaptermék esetében a megyei
korményhivatal novény- és talajvédelmi hataskdrben eljard jarasi
hivatalanak (a tovabbiakban: ndvény- és talajvédelmi hataskorben eljard
jarasi hivatal):

aa) természetes személy esetén a természetes személyazonosito

adatokat, lakcimet, telephelyet, elérhetdséget, addazonosito jelet,

ab) jogi személy esetén a (cég)nevet, addszamot, székhelyet,

telephelyet, statisztikai szamjelet, elérhetdséget,

ac) a tevékenységet,

ad) a tevékenység végzésének helyét,

vendéglatd mas vallalkozas kozvetleniil kilfoldrél beszerzett élelemiszerét
tarolja) kotelezéen bejelentendo tevékenység, amelyet:

- éallati eredetli élelmiszer behozatala esetén a létesitmény helye szerinti
jarasi hivatalnal,

- elsddleges termelésbdl szarmazod, nem allati eredetii alaptermék
esetében (pl. magvak, gyiimolesok, zoldségek és fliszernovények,
gomba) a jarasi hivatalhoz kell bejelenteni.

A hat6sag a bejelentés alapjan a vendéglatot elsd magyarorszagi tarolasi
helyként nyilvantartasba veszi.

3/2010. (VI11.5.) VM rendelet
4. § (2) Az olyan ¢lelmiszer-vallalkozonak, aki els6 magyarorszagi
tarolasi helyet tizemeltet - ideértve a bértarolasi tevékenységet is -
b) a szallitmanyokrdl nyilvantartast kell vezetnie,
c) a fogyaszthatdsagi vagy mindség-megdrzési idot kovetd egy évig
meg kell Oriznie a termék nyomonkdvethetoségét biztositd
dokumentumokat.
(3) A 3. § (1) bekezdése szerinti hatdsagi ellendrzések megszervezése

Mas orszagbol behozott élelmiszertételek bejelentése

Az elsé magyarorszagi tarolasi hely lizemeltetéjének valamennyi behozatalra
keriil6 élelmiszert, az aldbbi adatok megadéasaval be kell jelenteni a
hatésagnak.

- ajelentést tevo €lelmiszer vallalkozas neve, szé€khelye,

- azelsd magyarorszagi tarolasi hely telephelye,

- az ¢lelmiszer megnevezése,
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érdekében az els6 magyarorszagi tarolasi helyet lizemeltetd élelmiszer-
vallalkozonak:
a) a Mellékletben meghatarozott, élelmiszer biztonsagi szempontbodl
kiemelt kockédzati élelmiszer tételek varhatdo érkezése elétt 2
munkanappal be kell jelenteni az ¢lelmiszerlanc-biztonsagi és
allategészségiigyi hataskorben eljar6 jarasi hivatalnak, illetve
elsddleges termelésbdl szarmazo, nem allati eredeti alaptermék esetén
a novény- ¢és talajvédelmi hataskorben eljard jarasi hivatalnak:
aa) a jelentést tevd élelmiszer vallalkozas nevét, székhelyét,
ab) az elsé magyarorszagi tarolasi hely telephelyét,
ac) az élelmiszer megnevezését,
ad) a beérkez6 szallitmany mennyiségét,
ae) a jelentési iddszak szerinti beszerzési arat,
af) a szarmazas helyét, allati eredetii élelmiszer el6allito
létesitmény azonosito jelét;
b) a Mellékletben nem szerepld, els6 magyarorszagi tarolasi helyre
érkezett tételekr6l minden hénap 10. napjdig, az el6z6 honapra
vonatkozd szallitmanyokrol, Osszesité jelentést kell kiildeni az a)
pontban meghatarozott adattartalommal az élelmiszerlanc-biztonsagi
¢és allategészségiigyi hataskorben eljar6 jarasi hivatalnak, illetve
elsddleges termelésbdl szarmazo, nem allati eredetli alaptermék esetén
a névény- €s talajvédelmi hataskorben eljaro jarasi hivatalnak;
d) az Eltv. 42. §-anak (4) bekezdése és a Nemzeti Elelmiszerlanc-
biztonsagi Hivatalrol sz616 22/2012. (I1. 29.) Korm. rendelet 8. §-anak
(11) bekezdése alapjan, az orszagos fdéallatorvos 4altal hozott
hatarozatban rogzitett ¢és hivatalos uton kozzétett élelmiszerek
esetében, adatszolgaltatasi kotelezettség terheli az elsé
magyarorszagi tarolasi helyet élelmiszer-vallalkozét az a) pontban
szabalyozottak szerint.
(3a) Az elsé magyarorszagi tarolasi helyet {izemeltetd ¢élelmiszer-
vallalkozonak a (3) bekezdés a)-d) pontjdban eldirt jelentést nem kell
megkiildenie a tagallamok kozotti kereskedelembdl szdrmazd azon

- abeérkezo szallitmany mennyisége,

- ajelentési id6szak szerinti beszerzési ar,

- a szarmazas hely, allati eredeti élelmiszer el6éallitdo Iétesitmény
azonosito jele;

A bejelentést

kiemelt kockazata élelmiszerek esetén (rendelet melléklete) két nappal
a tételek varhato érkezése el6tt,

a melléklet 6., 7., 8., és 9. pontja szerinti élelmiszerek esetén - ha
elézetesen nincs informacidé mindségmegdrzési/fogyaszthatdosagi
idejérdl -, a szallitmany beérkezésekor,

egyéb élelmiszer esetében minden honap 10. napjaig, az el6z6 honapra
vonatkoz6 szallitmanyokrol, 6sszesitve kell megkiildeni.

A behozott és a bértarolt szallitmanyokrol nyilvantartast kell vezetni, és
nyomon kovetéshez sziikséges dokumentumokat (beleértve a szallitmanyt

Orizni.

crer
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széllitmanyrél, amire vonatkozoan a bejelentési kotelezettséget az
Elektronikus Ko6zuati Aruforgalom Ellendrzé Rendszerben teljesitette.

Melléklet: Flelmiszerbiztonsagi szempontbél kiemelt élelmiszerek

1. Nyers, hiitott vagy fagyasztott allati belsOség;

2. Nyers, hiitott vagy fagyasztott nyesedék hus;

3. Nyers, hiitott vagy fagyasztott fej vagy fejhus;

4. Nyers, htitott vagy fagyasztott baromfi far-hat;

5. Kezelt vagy kezeletlen gyomor, holyag és belek, amely nem
elérecsomagolt;

6. 1 évnél hosszabb mindség megdrzési iddvel rendelkezd fagyasztott
allati eredetli élelmiszer;

7. 3 honapnal hosszabb mindség megdrzési idovel rendelkezd fagyasztott
,Csontokrél mechanikusan lefejtett hus” vagy ,,MSM”;

8. Olyan élelmiszer, amelynek fogyaszthatosagi ideje a Magyarorszagra
érkezését vagy a nagykereskedelmi forgalmazasat kovetden 2 napon
beliil lejar;

9. Olyan ¢élelmiszer, amelynek mindség megorzési ideje a
Magyarorszagra érkezését vagy a nagykereskedelmi forgalmazasat
kovetden 14 napon beliil lejar;

10. Szallitmanyonként 5 tonna feletti hiisra, halaszati-, husipari termékek,
baromfihus, vadhus, nyulhts, tenyésztett vadhus, tej €s tejtermék, tojas;
11. Szallitmanyonként 20 tonna feletti 10. ponttdl eltéré valamennyi a
feldolgozatlan és feldolgozott élelmiszerek szallitmany, az elsddleges
termelésbdl szarmazod nem allati alaptermék, illetve az élelmiszerként
torténd forgalmazasi és feldolgozasi céllal beszallitott €16 allat.

12. Tonizal6 sugarzassal kezelt élelmiszerek.
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4.4, Viltozasok bejelentése

JOGHATTER

GHP

210/2009. (IX. 29.) Kormanyrendelet

10. § (1) A kereskedé a miikddési engedély megadasat kdvetden az 1.
melléklet B) pontjdban megjelolt adatokban bekodvetkezett valtozast
haladéktalanul, illetve a nyitva tartasi id0 valtozasa esetén az azt
megeldzd6 nyolc napon beliil koteles bejelenteni a jegyzonek.

(4) Az iizlet hasznalatara jogosult személyében torténd valtozas esetén -
amennyiben az lzletben folytatott tevékenységet, illetve forgalmazott
tizletkoteles termékkort nem érinti -annak megfeleld igazolasa mellett az
Uj jogosult koteles bejelenteni.

(5) Az tizlet megszlinését a megsziinést kovetd nyolc napon beliil be kell
jelenteni a jegyzének. A jegyz6 a bejelentést kovetden haladéktalanul
visszavonja a miikodési engedélyt, és az iizletet torli a nyilvantartasbol.

57/2010. (V. 7.) FVM rendelet

18. § A létesitmény engedély és a kiskereskedelmi forgalomba hozatalra
vonatkoz6 kiilon engedé€ly (a tovabbiakban egylitt: engedély) modositasa
vagy Uj engedélyezési eljards sordn a kordbban mar az engedélyezd
hatosag rendelkezésére bocsatott adatokat nem kell ismételten benytjtani.

Viltozasok bejelentése

A tevékenységben bekovetkezett valtozasokat minden esetben be kell jelenteni
a jegyzonek, aki errdl az illetékes hatosagokat értesiti.

Jogszabdly irja el6, hogy mely adatok valtozasat kell a jegyzonél bejelenteni.
A véllalkozéasra (pl.: név, cim, székhely, cégjegyzékszam), az iizletre (pl.:
tulajdonos, cim, alapteriilet, hasznalat jogcime stb.) és az iizemelésre
vonatkoz6 4altalanos adatokon (pl.: nyitvatartds stb.) kiviill a forgalmazott
termékek korének valtozasat is be kell jelenteni.

A termék valtozasat akkor kell bejelenteni, ha a jegyz6i nyilvantartdsban
szerepldn kiviili termékcsoport forgalmazasat tervezik.

Kozétkeztetd létesitmény iizemeltetdjének valtozasa esetében az adott
l1étesitményre vonatkozoan 1) NEBIH mindsitést kell kérni.
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4.5. Egyéb engedélyezési eljarasok

JOGHATTER

GHP

2008. évi XLVI. torvény

5. § (6) Engedélykoteles terméket Magyarorszagon csak az
¢lelmiszerlanc-feliigyeleti szerv altal kiadott engedély alapjan, e torvény
végrehajtasara kiadott jogszabaly szerint lehet forgalomba hozni és
felhasznalni.

8/B. § (1) Ionizalo6 energiaval kezelt élelmiszert a Magyarorszag teriiletén
elsd alkalommal forgalomba hozni az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv
engedélyével lehet.

(3) Elelmiszernek ionizalé energiaval torténd kezelését az élelmiszerlanc-
feliigyeleti szerv engedélyével rendelkezd élelmiszer-vallalkozas
végezheti.

67/2011. (VII. 13.) VM rendelet

7. § (1) Harmadik orszagbol és a tagdllamok kozotti kereskedelembdl
szarmazo 1onizald sugarzassal kezelt élelmiszerekkel kapcsolatosan,
mennyiségi korlatozas nélkiil, be kell tartani az élelmiszer-eldallitas és -
forgalmazassal kapcsolatos adatszolgaltatasrol €s
nyomonkdvethetdségrdl szolo kiilon jogszabalyban foglaltakat.

210/2009. (IX. 29.) Kormanyrendelet
12. § (1) Kozteriileti értékesités keretében - a (2) bekezdésben
meghatdrozott eltéréssel - az 5. mellékletben meghatarozott termékek
forgalmazhatoak.
5. melléklet: Kozteriileti értékesités keretében forgalmazhato
termékek: zoldség, gyliimolcs; pattogatott kukorica; fott kukorica;

4.5.1. Alkalmi, rendezvényi, kozteriileti és mozgo arusitas

Vendéglato terméket alkalmilag, rendezvényen, mozg6 arusitassal, illetve
kozteriileten (ideiglenes arusitohelyen) csak az a vallalkozé értékesithet,
aki a termékre vonatkoz6 kiilon jogszabalyok alapjan sziikséges hatosagi
engedélyekkel (Un.: kiilon engedéllyel) rendelkezik, tovabba az értékesitd
helyen feltiinteti a nevét s a székhelyét.

Jogszabaly alapjan a rendezvényt annak szervezdje 5 nappal elébb koteles
bejelenteni az €lelmiszerlanc-feliigyeleti szervnek.

Az egyes ¢élelmiszer arusokrol a rendezvényszervezd feladata nyilvantartést
vezetni.

Az arusitast végzd vallalkozasoknak a rendezvényen részvételhez hatosagi
engedélyt nem kell beszereznilik, ha egyeébként az adott ¢élelmiszer
kitelepiiléssel jar6 forgalmazasara a kiilon engedélyiik kiterjed.

Az alkalmi és a létesitményen Kkiviili arusitasra a vallalkozas HACCP
rendszerének ki kell térnie, mérlegelve a lehetséges veszélyeket, azok
megeldzését, figyelését, kezelését.

A vendéglato-ipari lizlet homlokzatdval érintkezd kozteriileten az {izlet
iizletkorébe tartozd termékek értékesithetok — ha azt egyéb jogszabalyok nem
zarjak ki — ideiglenes, illetve idényjelleggel, a higiéniai szabalyok betartdsa
mellett.

271292




Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

siilt gesztenye; piritott tokmag, napraforgdmag, foldimogyoro, egyéb

magvak; vattacukor, cukorka; fagylalt, jégkrém; dsvanyviz, uditoital, | 4.5.2. Ionizal6 sugarzassal kezelt élelmiszerek felhasznalasa

kavéital, nyers tej; biifétermék; siitdipari termékek; eldrecsomagolt | Ha ionizal6 sugarzassal kezelt élelmiszer, vagy nem kezelt ¢lelmiszerben 1évo

siitemények, édességek. ionizal6d sugarzassal kezelt élelmiszer-Osszetevd keriil az ételbe, azt a végso
12. § (2) Kozteriileti értékesités keretében a husvéti, karacsonyi és | fogyaszto, illetve a kozétkeztetd tudomasara kell hozni.
szilveszteri linnepeken, valamint évente egy alkalommal, kizarélag az
adott tinnepen és az azt megel6z6 20 napban, az 5. mellékletben | A harmadik orszagbol vagy tagallambol szarmazo ionizald sugarzassal kezelt
meghatdrozott termékeken tal az adott inneppel, illetve az adott | ¢lelmiszer behozatalat elsé alkalommal be kell jelenti az élelmiszer-ellendrzd
alkalomhoz kapcsol6dd helyi hagyomannyal Osszefiiggd termékek... | hatosagnak, felhasznalni és forgalmazni csak a bejelentést kdvetden szabad.
forgalmazhatok.
(3) Kozteriileti értékesitést a kereskedd a termékre vonatkozd kiilon Kapcsol6dé fejezet: 7.1. Jelolés, fogyasztoi tajékoztatas
jogszabalyok alapjan sziikséges hatdsagi engedélyek birtokaban, tovabba
a nevének ¢és székhelyének feltlintetésével folytathat.

14. § (2) Mozgobolt utjan kereskedelmi tevékenység a termékre
vonatkoz6 kiilon jogszabaly 4ltal eldirt feltételek teljesitése mellett,
valamint a kereskedd nevének ¢és székhelyének a mozgoboltként
lizemeltetett jarmivon, jol lathatd6 moddon torténd feltiintetésével
végezheto.

15. § (1) Az alkalmi rendezvényen torténd arusitas a termékre vonatkozé
kiilon jogszabalyaltal eloirt feltételek teljesitése mellett torténhet, tovabba
a kereskedd jol lathato modon koteles feltiintetni nevét, székhelyét az
értekesités helyszinén.

16. § (2) A keresked6 az ilizlete homlokzataval érintkezé teriileten az
izletben valé forgalmazas szabdlyai szerint - a teriilet tulajdonosanak
(kezeldjének) hozzdjarulasa birtokdban - forgalmazhatja az iizletben
jogszertien forgalmazott, a bejelentésben vagy a miikodési engedélyben
meghatarozott termékeket.

57/2010. (V. 7.) FVM rendelet
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17. § (2) A rendezvényt annak szervezdje, tobb szervezd esetén felelds
szervezOje (a tovabbiakban: szervezd) legaldbb 5 munkanappal a
rendezvény kezdete elott koteles bejelenteni a rendezvény helye szerinti
jarasi hivatalnak.

18. § A létesitmény engedély és a kiskereskedelmi forgalomba hozatalra
vonatkoz6 kiilon engedély (a tovabbiakban egyiitt: engedély) modositasa
vagy Uj engedélyezési eljards sordn a kordbban mar az engedélyezd
hat6sag rendelkezésére bocsatott adatokat nem kell ismételten benyujtani.
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4.6. Megfeleloséget igazolé dokumentumok

JOGHATTER

GHP

178/2002/EK rendelet

3. cikk

3. élelmiszeripari vallalkozo: az a természetes vagy jogi személy,
aki/amely az 4ltala ellendrzott élelmiszeripari vallalkozéason beliil felelds
az ¢lelmiszerjog kovetelményeinek betartasaért;

17. cikk
(1) Az élelmiszer- és takarmanyipari vallalkozok vallalkozasaik termeld,

feldolgoz6 ¢és forgalmazod tevékenységének minden szakaszdban
gondoskodnak arrol, hogy az ¢élelmiszerek vagy takarmanyok
megfeleljenek a  tevékenységiikre  vonatkozd ¢élelmiszerjog

kovetelményeinek, és ellendrzik e kdovetelmények teljestiilését.

852/2004/EK rendelet

1. cikk

(1) Ez a rendelet az élelmiszeripari vallalkozésokra vonatkozo altalanos
szabalyokat allapitja meg az élelmiszer-higiénia terén, figyelembe véve
kiilonosen a kovetkezo elveket:

d) a HACCP elvein alapul6 eljarasok altalanos alkalmazasanak a helyes
higiéniai gyakorlattal egyiitt meg kell erdsitenie az élelmiszeripari
vallalkozok felelOsségét;

e) a helyes gyakorlatrdl szolo utmutatdk értékes eszk6zok, amelyekkel az
¢lelmiszerlanc minden szintjén segiteni lehet az élelmiszer-ipari
vallalkozokat az ¢élelmiszer-higiéniai szabalyok betartdsdban ¢és a
HACCP-elvek alkalmazasaban;

4.6.1. Gépmindsités

A felhasznalt gépek élelmiszer-biztonsagi megfeleldségéért az élelmiszer-
vallalkozo felel.

Higiéniai gépmindsités kérhetd barmely erre szakosodott laboratdriumtol
vagy vizsgald dallomastol, de megfeleld a gyarté, vagy forgalmazo
nyilatkozata, a CE jelolés, vagy azt igazolé tanusitvany is.

4.6.2. Szerzédések, igazolé dokumentumok

Szerzddések, igazolé dokumentumok sziikségesek a kozmiivek hasznalatarol:
e ivoOviz (sajat kutas ellatasnal vizjogi engedély),
e (csatorna,
e hulladék,
e energia.
sziikséges

Alkalmazottak foglalkoztatdsa esetén szerzddés foglalkozas-

egészseégligyl szolgaltatoval.

Ha igénybe veszik, szerz0dés sziikséges:
e kolcsonzott munkaeré alkalmazasakor
biztosito vallalkozassal,
e sajat kut esetén laboratoriumi vizvizsgalatok végeztetésekor a vizsgalo,
akkreditalt laboratériummal,
o ¢lelmiszer-szallitoval,

a munkaer® kolcsonzést
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2008. évi XLVI. torvény

8/A. § (1) Vadon termett gombat étkezési céllal forgalomba hozni vagy
feldolgozni csak az e torvény végrehajtasara kiadott jogszabalyban
foglaltak szerinti gombaszakellenori mindsitést kovetden lehet.

22. § (2) Az ¢lelmiszer-, illetve takarmany-vallalkozas az élelmiszer,
illetve a takarmany elGallitasat, valamint forgalomba hozatalat
megeldzéen az e torvény végrehajtasara kiadott jogszabalyban
meghatarozott részletes, irdasos dokumentaciét (igy kiilonosen
gyartmanylapot, anyaghanyad-nyilvantartast) koteles késziteni és vezetni.

35. § (4) Elelmiszer-biztonsagi feladatainak keretében az élelmiszerlanc-
feliigyeleti szerv

C) vizsgalja az élelmiszer-ipari gépek, berendezések higiéniai
alkalmassagat.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

5. § (1) A kozétkeztetést végz6 vendéglatok altal eldallitott, valamint a
vendéglatok altal napi huszonkilenc adagnal nagyobb adagszamban
eléallitott, a végsé fogyasztonak szant ételek  Osszetételére,
csomagolasara  vonatkoz6 adatoknak az  eldallitds  helyén, a
mindségiranyitdas  céljara is  alkalmas modon, termékenkénti
anyaghanyad-nyilvantartasként  rendelkezésre  kell allniuk. Az
anyaghanyad nyilvantartasnak az 1. mellékletben felsorolt adatokat kell
tartalmaznia.

(2) Az anyaghanyad nyilvantartasban bekovetkezé barmely valtozast
haladéktalanul at kell vezetni. Amennyiben egy adott étel eldallitasat
megsziintetik, az arr6l vezetett anyaghdnyad-nyilvantartdst a
megsziintetéstdl szamitott 90 napig meg kell drizni.

5. melléklet
1. Elejtett vad kizardlag a hozzd tartozd, hatdsagi allatorvos altal

takarito vallalkozoval,

rovar, ragcsaloirtoval,

karbantartoval (siit6-, hiitd,- mosogatd-, egyéb berendezésekre,
épiiletgépészetre)

Epiilet bérlemény esetén a szerzédésnek tartalmaznia kell a
karbantartasra vonatkozé megallapodast.

4.6.3. Megfeleloséget igazolé egyéb dokumentumok

Kotelezo:

anyaghanyad nyilvantartas,

felhasznalt ¢lelmiszer-csomagoldé anyag(ok) megfeleloségét igazold
dokumentumok (pl.: szamla),

higiéniai oktatas dokumentumai (pl.: jegyz6konyv, tananyag, jelenléti
iv, vizsgalapok),

HACCP dokumentécio,

elejtett vad felhasznéalasakor husvizsgalati igazolas,

vadon termd, gyljtott gomba felhasznéaldsakor gomba-szakellendri
1gazolas.

Javasolt:

J6 Higiéniai Gyakorlat Utmutato,
termelési naplo (napi termelt adagszam termék fajtankent),
a dolgozok egészségiigyi alkalmassagarol szolo nyilvantartas.

A beszerzett és felhaszndlt alapanyagok, élelmiszerek megfeleldségét azok
szarmazasat igazold dokumentum bizonyitja.
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kiallitott, 43/2011. (V. 26.) VM rendelet szerinti husvizsgalati igazolassal
egylitt vehetd at.

2. Az 1. pont szerinti husvizsgalati igazolast a vendéglato tevékenységet
végz0 ¢€lelmiszer-vallalkozo a vadbol készitett étel kiszolgalasatdl vagy
kiszallitasatol szamitott 3 honapig koteles megorizni.
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4.7. Hatosagi ellendrzések

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

6. cikk

(1) Az élelmiszeripari vallalkozok az egyéb alkalmazandd kozdsségi
jogszabalyokkal, vagy ezek hidnydban a nemzeti joggal 0sszhangban
egylittmiikddnek a hataskorrel rendelkezd hatosagokkal.

882/2004/EK rendelet

3. cikk

(1) A tagallamok a kockazatok alapjan és megfeleld gyakorisaggal
biztositjak a hatdsagi ellendrzések elvégzését a rendelet célkitlizéseinek
elérése érdekében, ...

(2) A hatosagi ellendrzéseket eldzetes figyelmeztetés nélkiil kell végezni,
kivéve példaul az auditok esetében, amikor sziikség van a takarmany-
vagy ¢€lelmiszeripari vallalkoz6 eldzetes értesitésére. Hatdsagi
ellendrzéseket ad hoc alapon is lehet tartani.

(3) Hatosagi ellenérzéseket kell végezni a takarmanyok vagy
¢élelmiszerek, illetve az allatok és allati eredetli termékek eloallitasanak,
feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely szakaszdban. Az
ellenérzések  kiterjednek a  takarmany- és  élelmiszer-ipari
vallalkozdsoknak, a takarmanyok és élelmiszerek felhasznéldsanak, a
takarmanyok ¢és ¢élelmiszerek taroldsanak, vagy a takarmanyt vagy
¢lelmiszert érintd barmely eljarasnak, anyagnak, tevékenységnek vagy
muveletnek — ezen beliil szallitasnak —, és az €16 allatoknak a rendelet
célkitlizéseinek eléréséhez sziikséges ellendrzésére.

Hato6sagi ellendrzések

A hatdségi ellendrzés célja:
e a fogyasztok egészségének védelme,
e avonatkozo jogszabalyok betartatasa,
e avallalkozas miikddésének segitése.

A hatdsagi ellendrzés onmagaban nem garantilhatja az élelmiszer-
biztonsag megvaldsulasat, de fontos eszkoze a szabalyok betartatasanak.

Az ellendrzéseket eldzetes bejelentés nem elézi meg.

Az ellendrzést végzd személy megbizolevéllel rendelkezik, és részt vesz
folyamatosan a NEBIH kozponti szervezésii oktatésain.

A hatosagi ellendroknek be kell tartaniuk a latogatokra vonatkozo
szabalyokat.

Az tlizemeltetés teljes ideje alatt jelen kell lenni egy olyan szakképzett
kijelolt, feleldsséggel felruhazott vezetdnek, vagy megbizott munkatarsnak,
aki azonnali intézkedésre jogosult, €s ismeri, sziikség esetén be is tudja
mutatni a létesitménnyel kapcsolatos:

- ¢lelmiszerbiztonsagi és €élelmiszer mindségi szabalyokat,

- lizemeltetési gyakorlatot,

- a miikddéshez sziikséges dokumentumokat,

- Onellendrzési rendszert és annak dokumentumait.
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10. cikk
(2) A takarményokra és ¢élelmiszerekre vonatkozd hatdsagi ellendrzések
tobbek kozott a kdvetkezo tevékenységeket jelentik:
a) a takarmany- és élelmiszer-ipari vallalkozok altal miikodtetett barmely
ellenérzé rendszer és a kapott eredmények vizsgalata;
b) a kovetkezok vizsgalata:
il. nyersanyagok, Osszetevok, technoldgiai segédanyagok és a
takarméanyok és élelmiszerek eldkészitése €s eldallitdsa soran
alkalmazott egyéb termékek;
ii1. félkész termékek;
iv. az ¢lelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe keriild
anyagok és targyak;
v. takaritd ¢és karbantartdsi termékek és eljarasok, valamint
peszticidek;
vi. cimkézés, kiszerelés és reklam,;
c) a takarmany- és élelmiszer-ipari vallalkozasok higiéniai
koriilményeinek ellendrzése;
d) a helyes gyartasi gyakorlat (GMP), a helyes higiéniai gyakorlat
(GHP), a helyes gazdalkodasi gyakorlat és a HACCP eljarasainak
értékelése, figyelembe véve a kozoOsségi jogszabalyokkal Osszhangban
megallapitott utmutatok hasznalatat;
e) az irasos anyagok és mas olyan dokumentumok vizsgélata, amelyek
fontosak lehetnek a takarmany- vagy élelmiszerjog betartdsanak
felmérése szempontjabol;
f) a takarmany- ¢és élelmiszer-ipari vallalkozok és személyzetiik
kikérdezése;
g) a takarmany- vagy ¢lelmiszer-ipari vallalkozdsok mérémiiszerei altal
rogzitett értékek leolvasasa;
h) a takarmény- és élelmiszer-ipari vallalkozok altal végzett mérések
feliilvizsgalata érdekében az illetékes hatosag altal, sajat miszereivel
végzett ellendrzések;
1) a rendelet célkitlizéseinek megvaldsitasadhoz sziikséges barmely egyéb

Valamint jogosult a hatosag felkérése nyilatkozni és a jegyzokonyvet alairni.
Az ellendrzott személy koteles segiteni a hatdsagi ellendr munkajat.

A hatdésagok a megyei/févarosi Korméanyhivatalokhoz tartoznak:

- az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv az ¢lelmiszer-biztonsagi,

- a népegészségiigyi szakigazgatasi szerv a taplalkozas-egészségligyi, és

- a fogyasztovédelmi feliigyeléség a fogyasztovédelmi eldirdsok betartdsat
vizsgalja a létesitmények ellendrzése soran.

Az ellendrzéseken részt vehetnek — a megfeleld magyar hatosag kiséretében
— az eurdpai tarshatosdgok munkatarsai is.
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tevékenység.

2016. évi CL. torvény

99. § A hatésdg - a hataskorének keretei kozott - ellendrzi a
jogszabalyban foglalt rendelkezések betartasat, valamint a végrehajthatéd
dontésben foglaltak teljesitését.

2008. évi XLVI. torvény

22.§ (1) Az ¢élelmiszer-vallalkozas miikodése soran

C) az lizemelés teljes idGtartama alatt jelen kell lennie egy - az e torvény
végrehajtasara kiadott jogszabalyban meghatarozott élelmiszer-biztonsagi
szaktudassal rendelkezd - azonnali intézkedésre feljogositott, felelds
személynek.

35. § (3) Elelmiszer-biztonsagi feladatainak keretében az élelmiszerlanc-
felligyeleti szerv ellendrzi

a) az élelmiszer-vallalkozasok tevékenységét;

b) az élelmiszer-el6allitd, -elosztd, és -forgalomba hozd 1étesitmény
harmadik orszagba irdnyuld exportra vald alkalmassdgit a nemzetkozi
eldirasoknak megfelelden;

c) rendszeres jelleggel a jarvanyligyi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi és
élelmiszer-mindségi eldirdsok betartasat az élelmiszerek termelésének,
eldallitasanak, feldolgozasanak, tarolasanak, szallitdsanak és forgalomba
hozatalanak barmely szakaszaban, illetve az ennek sordn kozremiik6do
személyekre vonatkozd egészségiigyi alkalmassagi €s higiénés eldirasok
betartasat;

d) az élelmiszer-vallalkozasoknal bevezetett "J6 Higiéniai Gyakorlatot",
a nyomonkovetési, az élelmiszer-visszahivasi és a "veszélyelemzés,
kritikus szabalyozasi pontok"-ra (HACCP) vonatkozé rendszerek,
valamint az élelmiszer-vallalkozasoknal felhasznalt tisztitd- és
ferttlenitdszerek, fertdtlenitd eljarasok megfeleldségét, beleértve a
rovar- és ragcsaloirtast is;
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44. § (1) Az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv helyszini ellendrzésre
feljogositott ~ allami  tisztviseléje, kormanytisztviseléje, valamint
jelenlétében az Eurdpai Bizottsag szakértdje ¢€s az altala kijelolt szakértd
az e torvény végrehajtasara kiadott jogszabaly, valamint az Europai Unid
kozvetleniil alkalmazand6 jogi aktusai szerinti ellendrzés soran jogosult
a) az ellen6rzott helyiségbe, illetve l1étesitménybe belépni;

b) berendezéseket, eszkozoket, technologiai folyamatokat ellendrizni,

c) az ellendrzés targyat képezO vagy azzal kapcsolatos iratokat,
dokumentacidt, adathordozokat - az adatvédelemre, valamint a
titoktartasra vonatkozo jogszabalyok figyelembevételével — megismerni
¢és azokrol masolatot, illetve kivonatot késziteni;

d) eljarasa dokumentalasara a helyszinen kép-, illetve hangfelvételt
késziteni;

e) eljarasahoz sziikséges vizsgalatok elvégzése céljabol téritésmentesen
mintat venni;

f) hatésagi mintavétel esetén az Ulgyfél kérésére - az e torvény
végrehajtasara kiadott jogszabdlyban, valamint az Europai Unio
kozvetleniil alkalmazand6 jogi aktusaiban meghatarozott kivételek
figyelembevételével - ellenmintat venni;

g) élelmiszerlanc-esemény alapos gyanuja esetén tovabbi élelmiszerlanc-
esemény elharitasa, illetve a feliigyeleti dij bevallasi és fizetési
kotelezettség ellendrzése érdekében a lezart teriilet, épiilet, helyiség
felnyitasaval, az ott tartozkodod személyek akarata ellenére is a lezart
ingatlanok teriiletére, iizlethelyiségbe, lizemi helyiségbe belépni és ott az
ellendrzést lefolytatni akkor is, ha azok egyidejlileg lakas céljara
szolgédlnak, tovabba szallitdeszkozoket, dokumentaciot, szamviteli
bizonylatokat ellenérizni.

(2) Az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv az hatdsagi ellendrzés soran
probavasarlast  végezhet, ideértve a  tavértékesités keretében
tavértékesitési szerzédés megkdtésével az interneten torténd vasarlast is.
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68/2007. (VII. 26.) FVM-EiiM-SZMM rendelet

7. § (1) A hatosagi élelmiszer-ellendrzés keretében torténé mintavételrol
késziilt jegyzOkonyvnek tartalmaznia kell:

a) a mintavétel idépontjat, koriilményeit, a vett minta pontos
azonositasat, a vizsgalat ala vont tétel mennyiségét, egységarat,

b) a mintaad6 természetes, illetve jogi személy vagy jogi személyiséggel
nem rendelkezd szervezet nevét és cimét (székhelyét, illetve telephelyét),
C) az élelmiszer-eldallitd vagy élelmiszer-forgalmazo természetes, illetve
jogi személy vagy jogi személyiséggel nem rendelkezé szervezet nevét és
cimét (székhelyét, illetve telephelyét), valamint

d) ellenminta vételt.

(2) Az élelmiszer eldallitoja, kereskedelmi ellenérzés esetén a hiba
okozdja a vizsgalat és a mintavétel koltségeit koteles megtériteni, ha a
vizsgalt élelmiszer az eldirt biztonsagi, a jelolésben feltiintetett vagy a
vizsgalat ald vont termék gyartménylapjan, illetve a vendéglatd termék
esetében az anyaghanyad-nyilvantartdsban vallalt mindségi jellemzdket,
illetve a jogszabalyokban el6irtakat nem elégiti ki. Amennyiben a hiba
okozojat nem lehet megallapitani, vagy az okozd tevékenysége nem
tartozik a magyar jogszabalyok hatdlya ald, a koltségeket annak kell
megfizetnie, akinél a nem megfelel6 terméket a hatosag megtalalta.
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4.8. Nyomon kovethetoség

JOGHATTER

GHP

178/2002/EK rendelet

18. cikk

(1) A termelés, feldolgozas ¢és forgalmazds minden szakaszaban
biztositani kell az élelmiszerek, a takarméanyok, az élelmiszertermelésre
szant allatok, valamilyen élelmiszerbe vagy takarmédnyba bekeriilé vagy
vélhetden bekeriilé egyéb anyagok utjanak nyomon kdvethetdségét.

(2) Az élelmiszer- ¢és takarmanyipari vallalkozoknak gondoskodniuk kell
arrol, hogy azonositani tudjak azon személyeket, akiktdl az élelmiszert,

takarmanyt, az élelmiszertermelésre szant dallatot, valamilyen
¢lelmiszerbe vagy takarmanyba bekeriilé vagy vélhetden bekeriilé egyeb
anyagot kapjak.

Ennek érdekében a vallalkozoknak rendelkezniiik kell olyan

rendszerekkel ¢és eljarasokkal, amelyek lehetdvé teszik az ilyen
informaciok eljuttatasat az illetékes hatosagokhoz azok kérelmére.

(3) Az élelmiszer- és takarmanyipari vallalkozoknak rendelkezniiik kell
olyan rendszerekkel és eljarasokkal, amelyek lehetové teszik azoknak az
egyéb vallalkozasoknak az azonositasat, ahova termékeiket szallitjak.
Ezeket az informacidkat az illetékes hatosagok kérésére a hatosdgok
rendelkezésére kell bocsatani.

(4) A Kozosségben forgalomba hozott, illetve valoszinlileg forgalomba
hozatalra keriild élelmiszereket vagy takarmanyokat el kell latni olyan
cimkékkel vagy azonositd eszkozokkel, amelyek a vonatkozé
meghatdrozott  rendelkezések  kovetelményeivel Gsszhangban, a
vonatkoz6 dokumentécion €s informaciokon keresztiil lehetové teszik a
termékek nyomon kovetését.

4.8.1. Nyomon kovethetoség
A nyomon kovetésben

Ismerni kell, hogy
o az ¢ételkészitéshez felhaszndlt alapanyagok kitdl, honnan szdrmaznak,
illetve, hogy,
e hova tovabbitottak a késztermékeket.

Ez a kotelezettség az ,,egy lépés hdtra, egy lépés elore” elvén miikodik.

Nyomon kovetés feltétele az arut kisérd informacio haladésa, eldre €s hatra.
Akkor nyomon kovetheté az élelmiszer, vagy élelmiszertétel, ha annak
jellemzé  adatai  ismertek  (élelmiszer  neve,  szarmazas/eredet,
készitd/gyartd/forgalmazo, fogyaszthatosagi/minéségmegOrzési 1do,
Osszetevok, tomeg, tarolasi feltételek, atadd/atvevo stb.).

Nyomon kovetés célja, hogy probléma észlelése, jelzése esetén a hibas
termék a forgalombdl a leheto legrovidebb idé alatt kivonhato legyen.

A nyomon kovetés modjat a vallalkozo maga valasztja meg, mérlegelve a
lehetoségeit:

— atermelése nagysagrendjét,

— az eloallitott termék kockazatossagat,

— lzleti érdekeit.
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2008. évi XLVI. torvény

16. § (1) Az élelmiszer-eldallitas folyamatanak nyomon kovethetdsége és
- a szikséges esetekben - az ¢élelmiszer forgalombdl torténd
visszahivhatosaga érdekében az élelmiszerlanc valamennyi szerepléjének
az e torvény végrehajtasara kiadott jogszabalyban, valamint az Eurdpai
Unid kozvetleniil alkalmazand6 jogi aktusaiban meghatarozott nyomon
kovethetdségi eljarast kell 1étrehoznia, és ahhoz kapcsolodéan naprakész
dokumentacidés rendszert kell mikodtetnie az élelmiszerek, a
takarmanyok, az élelmiszertermelésre szant dallatok, valamint az
¢lelmiszerbe vagy takarmanyba bekeriilé vagy vélhetéen bekeriilé egyéb
anyagok tekintetében.

(2) Az élelmiszerlanc valamennyi szerepldje koteles az (1) bekezdés
szerinti dokumentaciés rendszer adatait felhivasra haladéktalanul az
¢lelmiszerlanc-feliigyeleti szerv rendelkezésére bocsatani a jarvanyiigyet,
az ¢lelmiszer-biztonsdgot és azzal Osszefiiggésben az allatvédelmet
kozvetleniil vagy kozvetve befolyasold veszélyelemzés €s a nyomon
kovetés biztositasa érdekében.

22. § (1) Az ¢lelmiszer-véllalkozéas miikodése soran

b) olyan Onellenérzési, mindségbiztositasi, nyomonkovetési termék-
visszahivasi rendszereket vagy ilyen rendszerek olyan elemeit kell
miikddtetni, amelyekkel biztosithatd az élelmiszer biztonsdgossaga,
megfelel6 mindsége, azonosithatdsadga és nyomon kovethetdsége;

2005. évi CLXIV. torvény

5. § (1) A kereskedének rendelkeznie kell a forgalmazott termék - sajat
eldallitast termék esetén a termékhez felhaszndlt nem sajat eldéallitasa
termék - eredetét hitelt érdemlden igazold bizonylattal. A kereskedd az
ellendrzést végzé hatdsag felhivasara koteles az eredeti bizonylatokat,

dokumentumokat 6t napon beliil bemutatni.

Ha a nyomon Kkovetést nem egésziti ki az egyes oOsszetevok pontos
azonositasa, termékvisszahivaskor szamolni kell azzal, hogy a még
azonosithato szintig, tehat szélesebb érintettséggel kell a visszahivast
végrehajtani.

Magyardzat, példaval egy adott 6sszetevo (babérlevél) alapjan:

Ha a nyomon kovetési rendszeriinkben csak a babérlevelet, mint dsszetevot
(alapanyagot)  azonositjuk, (tételazonositot  nem  rogzitink a
felhasznaldasakor) és egy adott babérlevél tételt a szemnyezettsége miatt
visszahivtak, a kévetkezok szerint kell eljarni:

A visszahivast minden babérlevelet tartalmazo daltalunk készitett ételre ki kell
terjeszteni!

4.8.1.1. ,,Egy lépés hatra”, azaz a felhasznalt élelmiszer szarmazasi
iranyaba

Bizonylatokkal (szadmla, szallitolevél, termékkisérd okmany stb.) kell
rendelkezni annak igazolasara, hogy a termékek honnan szarmaznak (szallito
azonositasa).

A jeldlések hordozdja legtobbszor a csomagolas.

Csomagolatlan élelmiszereket csak ugy szabad atvenni, ha a termék
megnevezeését, OsszetevOk felsoroldsat, allergiat vagy intolerancidt okozo
mindségmegorzéshez sziikséges tarolasi feltételt, élelmiszer-vallalkozas nevét
vagy cégnevét és cimét; felhasznalasi itmutatot, amely alapjan az adott termék
elkészithetd; 1,2 térfogatszazaléknal nagyobb alkoholtartalmu italok esetében
a tényleges alkoholtartalmat a beszerzési bizonylaton/terméket kisérd
dokumentumon feltiintették.

Az eloallitok altal a terméken feltiintetett magyar nyelvi jelolés eszkoze a
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

1. melléklet

Az anyaghanyad-nyilvantartasnak tartalmaznia kell:
a) a vendéglato vallalkozas neve,
b) az ételkészités cime,
c) a termék megnevezése,
d) az anyaghanyad nyilvantartas készitésének idopontja,
e) az egységnyi termékhez (adag vagy darab) felhasznalt
alapanyagok, adalékanyagok, aromak és enzimek megnevezése €s
mennyisége, jelolve az élelmiszerek jeldlésérdl szo61o kiilon
rendelet szerinti allergén Gsszetevoket is,
f) csomagoltan torténd kiszallitas esetén a csomagoloanyag
megnevezese,
g) csomagoltan torténd kiszallitas esetén az étel fogyaszthatosagi
vagy mindség-megorzési iddtartama,
h) csomagoltan torténd kiszallitas esetén a tarolasi és készen
tartasi feltételek,
1) a 20. § (2) bekezdés szerint forgalomba hozott élelmiszerek
esetében a jelolés teljes szovege.

2. melléklet

1. A pasztérozott, folyékony fagylaltot a hdkezelés befejezése utan 2 dran
beliil +8 °C-ra vagy ez ala kell hiiteni. Lehtités utan 24 6ran beliil 0 és +4
°C kozotti hdmérsékleten szabad tarolni és szallitani a nyomon kdvetésre
alkalmas jelolésekkel ellatva.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

12. § Az élelmiszer adalékanyagokat, aromékat és élelmiszerenzimeket
eredeti vagy az eredeti jeloléseket pontosan feltiintetd csomagolasban
kell tarolni. Az eredeti csomagolast vagy cimkét az adalékanyag, aroma

nyomon kovetésnek, amely legyen sértetlen, jol lathatd, olvashatd, nem
letorolhetd.
Kiilfoldrol beszerzett termék esetén a kotelezd jelolés tartalmaval azonos
informaciot magyar nyelven is a dolgozok rendelkezésére kell bocsatani,
annak érdekében, hogy a termék informacidt alkalmazhassak.
A megbontott, az eredeti gyljtécsomagolasbol eltavolitott kisebb, mar
jeloletlen kiszerelési egységben tarolt termékek esetében - kivalt, ha tobb
beszerzési helyrdl szarmaznak - nyomon kovetésre alkalmas modszer lehet:
e az eredeti csomagold anyag megdrzése,
o kis kiszerelés esetén az attoltés helyett, a termék eredeti csomagolasbol
kozvetlen hasznalata (pl.: fliszerek),
e az eredeti csomagolas azonositdsra alkalmas részének atragasztdsa a
napi hasznalatu tarol6 edényre,
e adott esetben a bontas idejének jeldlése.

4.8.1.2. ,,Egy 1épés elore”, azaz az értékesités iranyaba
Az arut kiséré szamla és bizonylat, talalokonyha ellatasa esetén az ételkisérd
jegy, a hosszabb fogyaszthatosagi idejii egyadagos ételek kiszallitdsa esetében

az un. ,,vevoi lista” szolgalhat a nyomon kdvetés alapjaul.

Nyilvantartast kell vezetni a nem kozvetlen fogyasztd részére kiszallitott
termékekrdl (hova és milyen mennyiségben keriilt késztermék).

A nyomon kovetéshez sziikséges dokumentumokat a vonatkozd
jogszabalyokban elGirt ideig, ennek hianyaban legalabb 1 évig meg kell
Orizni.

4.8.1.3. A nyomon kovetés soran hibasnak jelzett termék elkiilonitése

A hibas terméket oly modon kell elkiiloniteni, ¢s megjelolni, hogy az a
termelésbe gondatlansag miatt ne Kkeriilhessen be, tovabba ne
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vagy ¢élelmiszerenzim teljes felhasznalasig, illetve a készitett termék | veszélyeztesse mas élelmiszerek biztonsagat.
fogyaszthatosagi vagy mindség-megorzeési idotartamanak lejartat kovetd

30 napig meg kell rizni. *

4.8.1.4. Elelmiszer-adalékanyagok, aromak stb. attoltése

Az élelmiszer-adalékanyagokat, aromakat, enzimeket élelmiszer-biztonsagi
szempontbol megfeleld csomagolasba szabad attdlteni. Az attoltott edényre at
kell vezetni az eredeti csomagolason 1évé adatokat vagy az eredeti
csomagolas/cimkét meg kell Orizni. Az 4tt6ltott csomagolason olyan jeldlést
kell alkalmazni, amibdl a termék adatai azonosithatok.
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4.9. Termék kivonasa a forgalombdl, €s visszahivasa a fogyasztotol

JOGHATTER

GHP

178/2002/EK rendelet

19. cikk

(1) Amennyiben egy ¢élelmiszeripari vallalkozé ugy véli vagy okkal
feltételezi, hogy egy <¢élelmiszer, amelyet a vallalkozds behozott,
eléallitott, feldolgozott, gyartott vagy forgalmazott, nem felel meg az
¢lelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek, és a kérdéses élelmiszer mar
kikeriilt az élelmiszeripari vallalkozo kozvetlen ellenérzése aldl, az
¢lelmiszeripari vallalkoz6 haladéktalanul kezdeményezi az élelmiszer
kivondsat a piacrol és errdl tajékoztatja az illetékes hatosdgot. Ha a
termék eljuthatott a fogyasztohoz, a vallalkoz6 hatékony eszkozokkel és
pontosan tajékoztatja a fogyasztokat a kivonas okarol, valamint sziikség
esetén - amennyiben egyéb intézkedések nem elegenddek a magas szintii
egészségvédelem megvaldsitasdhoz -vissza kell hivnia a fogyasztohoz
mar leszallitott terméket.

(2) Az az élelmiszeripari véllalkozo, aki az élelmiszerek csomagolésa,
cimkézése, biztonsaga ¢és  egysége  megvaltoztatasa  nélkiil
kiskereskedelmi és forgalmazasi tevékenységet lat el, sajat
tevékenységeinek keretein beliil kivonja a piaci forgalombol azokat a
termékeket, amelyek nem felelnek meg az élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeknek, €s az élelmiszerek utjanak nyomon kdvetéséhez
sziikséges informaciok atadasaval, a termeldk, feldolgozok, gyartok
¢és/vagy 1illetékes hatdsagok altal kezdeményezett intézkedésekben
egylittmikodve hozzajarul az élelmiszerek biztonsagahoz.

(3) Az ¢élelmiszeripari vallalkozé haladéktalanul tdjékoztatja az illetékes
hatosdgokat, amennyiben ugy véli vagy okkal feltételezi, hogy az altala

4.9.1. A termék kivonasa a forgalombél

Az ¢élelmiszert vissza kell vonni a forgalombdl, ha az artalmas a fogyaszto
egészségére, és errdl a létesitmény vezetdje tudomast szerez.
Ennek feltétele a j6 nyomon kdvethetdség.

Elelmiszer biztonsagi hiba esetén a visszavonasrél és a végs6 fogyasztot
fenyegetd veszély megelozésére tett intézkedésekrél haladéktalanul
tajékoztatni kell az illetékes hatosagokat.

A létesitménybe visszaszallitott élelmiszert meg kell jelolni, elkiilonitett
tarolasarol gondoskodni kell ugy, hogy az ne veszélyeztesse a tobbi termék
biztonsagossagat és a létesitmény tisztasagat.

4.9.2. A termék visszahivasa a fogyasztotol

Amennyiben a nem biztonsagos termék eljutott a fogyasztohoz, de még realis
es¢ly van arra, hogy fogyasztasa megeldzhetd, a vallalkozasnak 1épéseket kell
tennie annak érdekében, hogy az elfogyasztast megakadalyozza. A terméket
vissza kell hivni a fogyasztoktol (pl.: kozlemény kiadasdval, helyi média
segitségével).
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forgalomba hozott ¢lelmiszer artalmas lehet az egészségre. A vallalkozé
bejelenti az illetékes hatosagoknak a végsd fogyasztot fenyegetd veszély
megeldzésére tett intézkedéseket, és nem akadalyozhat meg senkit abban,
hogy a tagallam jogrendszerével és joggyakorlatdval Gsszhangban
egylttmikodjon az  illetékes hatdésagokkal, amennyiben ezzel
megel6zhetd, csokkentheté vagy megsziintethetd egy ¢lelmiszerrel
kapcsolatos veszély.

(4) Az ¢lelmiszeripari vallalkozo egyiittmikodik az  illetékes
hatosagokkal az 4ltala jelenleg vagy kordbban szallitott élelmiszerrel
kapcsolatos kockazatok megeldzésében vagy csokkentésében.

Annak eldontésénél, hogy a termék mikor nem biztonsagos a
178/2002/EK rendelet 14. cikke iranyado

2008. évi XLVI. torvény

22. § (1) Az élelmiszer-vallalkozas miikodése soran

b) olyan oOnellenérzési, mindségbiztositasi, nyomonkovetési, termék-
visszahivasi rendszereket vagy ilyen rendszerek olyan elemeit kell
miikddtetni, amelyekkel biztosithatd az élelmiszer biztonsdgossaga,
megfelel6 mindsége, azonosithatdsadga és nyomon kovethetdsége;

Az élelmiszerek megsemmisitésekor az 56/1997. (VII1. 14.) FM-IKIM-
NM rendelet betartando.
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4.10. Elelmiszer eredetli megbetegedések esetén kovetendd eljaras

2008. évi XLVI. torvény

23. § (3) Az ¢élelmiszer-, illetve takarmanyvallalkozé haladéktalanul
koteles bejelenteni az élelmiszerlanc-feliigyeleti szervnek, ha
tudomasara jut, hogy az éaltala eldallitott vagy forgalomba hozott
termék megbetegedést okozott, vagy ennek gyanuja all fenn, és koteles
a hatdsagi vizsgalatokhoz sziikséges élelmiszereket, takarmanyt, mas
egyéb anyagokat a vizsgélatig megdrizni, valamint az élelmiszerlanc-
feliigyeleti szervvel a kivizsgalasban egyiittmiikodni.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

4. § (1) Ha a létesitmény vezet6je, lizemeltetje vagy alkalmazottja,
illetve egyéb, vendéglatd tevékenységet végzd személy (a tovabbiakban
egylitt: felelds személy) tudomast szerez az altala eldallitott vagy
forgalomba hozott élelmiszertdl eredd megbetegedésrdl vagy annak
gyanUjarol - az érintett élelmiszerhez hasznalt alapanyagok, valamint a
maradék élelmiszer és ételminta valtozatlan allapotban valé megorzése
mellett -, annak kiszolgalasat, felszolgalasat azonnal fel kell
fliggesztenie a hatosag tovabbi intézkedéséig.

(2) Az (1) bekezdésben meghatarozott esetben a felelés személy koteles
haladéktalanul értesiteni:

a) munkaidében az ¢lelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségiigyi
hataskorben eljar6 jarasi hivatalt,

b) munkaiddn kiviil az élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségiigyi
hataskorben eljard6 megyei korméanyhivatal készenléti tigyeletét.

A 62/2003. (X. 27.) ESzCsM rendelet
3. § (1) Bejelentést koteles tenni €élelmiszer eredetli megbetegedésrol,
illetve ennek gyanujarol

4.10.1. Etelfert6zés, -mérgezés, illetve gyanija

Elelmiszer eredetli megbetegedéseknek nevezziik az élelmiszer-fertdzéseket
(ételfertdzés) és ¢Elelmiszer-mérgezéseket (ételmérgezés), melyeket az
elfogyasztott ¢élelmiszerben 1évd fert6zé vagy mérgezd anyagok okoztak. A
hétkoznapi szohasznalatban ételmérgezésekként emlitik.

Gyanu akkor meriil fel, ha:
e az azonos ételt, italt fogyasztok korében tobben hasonlo tiinetekkel, a
fogyasztastol szamitva kozel azonos idében betegszenek meg,
e abeteg Osszefliggésbe hozza a megbetegedését a fogyasztassal,
e a beteg elozdleg vadon termd, szakértd altal nem vizsgalt gombabol
fogyasztott.

A leggyakoribb tlinetek: hanyinger, hanyas, hasmenés, hasi fajdalom és
gorcsok, melyet kisérhet altalanos rosszullét, laz, néha fejfajas. Egyes
baktériumok okozhatnak kettds latast, nyelési vagy beszéd nehézségeket,
nyalcsurgast, izomgorcsoket, bénulast. Ilyen tiinetek esetén a beteghez azonnal
orvost kell hivni!

4.10.2. Teendo az élelmiszer eredetii megbetegedés, vagy gyanuja esetén
o A felelés vezetdnek azonnal be kell jelenteni telefonon az
¢lelmiszerlanc-biztonsagi ¢és allategészségligyl hataskorben eljard
Megyei Kormdanyhivatalnak vagy a teriiletileg illetékes jarasi
Hivatalanak, munkaidon kiviil iigyeletéhez.

e A gyantsitott élelmiszer(ek) forgalmazasat fel kell fliggeszteni.

o A kiszallitasi helyeket a lehet6 legrovidebb id6n beliil értesiteni kell, az
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c) az ¢lelmiszer-el6allitd, vendéglatd vagy éElelmiszerkereskedelmi
tevékenységet végzd jogi személy, természetes személy €s a jogi
személyiséggel nem rendelkezd szervezet — beleértve az ¢élelmiszer
importdrt is — (a tovabbiakban egyiitt: eléallitd, illetdleg forgalmazo),
ha tudomasara jut, hogy az altala eldallitott, illet6leg forgalomba hozott
¢lelmiszert fogyasztok korében ilyen meriil fel.

5. § (1) Az elééllito, illetdleg forgalmazo koteles a gyants élelmiszer
tovabbi eldallitasat, illetdleg forgalomba hozatalat azonnal besziintetni
¢s intézkedni az ételmintdknak, a meglévd készleteknek (ételeknek,
nyersanyagoknak), a helyiségeknek ¢és a munkaeszkozoknek — az
egészségligyl hatdsag helyszini eljardsaig — valtozatlan &llapotban
torténd megorzéserol.

ételkiadast ott is sziineteltetni kell.

Mindent érintetlentil kell hagyni a hatdsdg megérkezéséig, ételt,
alapanyagot, ételmintdt —megsemmisiteni, (vagy manipulalni),
takaritani, fertotleniteni tilos!

A vizsgalo hatosag részére minden segitséget meg kell adni!
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4.11. Onellenérzés

178/2002/EK rendelet
17. cikk
(1) Az ¢élelmiszer- és takarmanyipari vallalkozok vallalkozasaik

termeld, feldolgoz6 ¢és forgalmazd tevékenységének minden
szakaszaban gondoskodnak arr6l, hogy az ¢élelmiszerek vagy
takarmanyok  megfeleljenek a  tevékenységiikre = vonatkozd

¢lelmiszerjog kovetelményeinek, és
teljestilését.

2008. évi XLVI. torvény

22. § (1) Az élelmiszer-vallalkozas miikodése soran

b) olyan Onellenérzési, mindségbiztositasi, nyomonkovetési, termék-
visszahivasi rendszereket vagy ilyen rendszerek olyan elemeit kell
miukodtetni, amelyekkel biztosithato az élelmiszer biztonsadgossaga,
megfeleld mindsége, azonosithatosaga és nyomon kovethetdsége.

ellendrzik e kovetelmények

28/2017. (V.30.) FM rendelet
3. § (1) Az élelmiszer-véllalkozasnak az Eltv. 22. § (1) bekezdés b)
pontjaban meghatarozott Onellendrzési kotelezettséget legalabb az e
rendeletben meghatarozott modon kell teljesitenie.
(2) Az ¢lelmiszer-vallalkozasnak az Onellendrzés megvalositasa
érdekében papiralapti vagy elektronikus, folyamatosan végrehajtott,
megfeleléen részletes oOnellendrzési tervvel kell rendelkeznie. Az
onellendrzési tervnek tartalmaznia kell legaldbb

a) az Onellendrzési terv altal felolelt idészakot,

b) az 6nellendrzés sordn alkalmazott moédszert,

¢) az elvégzett onellendrzés igazolasanak modjat,

d) az Onellen6rzés soran keletkezett dokumentumok ¢és az

onellendrzési terv megorzésének idejét,

Az Onellendrzés a hibak megeldzésének, idOben észlelésének és a gyors
hibajavitas kivitelezésének leghatékonyabb moddja, melyre vonatkozo
kotelezettség a 178/2002/EK rendelet alapjan 2004. majus 1-t61 hazankban is
vonatkozik minden élelmiszerlanc szereplore.

Ennek soran az ¢lelmiszer-vallalkozas miikkodéséhez kapcsoldodoan,

- az ¢lelmiszerek megfelelé mindségével,

- az ¢lelmiszer-biztonsaggal,

- az azonosithatosaggal,

- a nyomonkovetéssel

- ¢és az ¢lelmiszerek jelolésével kapcsolatos kovetelmények teljesiilését kell
rendszeresen ellendrizni és azt dokumentalni.

Az onellendrzési rendszert és tervet minden létesitményben egyedileg, a
tevékenység méretétol, jellegétol és sajatossagaitol fiiggoen a 28/2017.
(V.30.) FM rendelet adta keretekben, egy jol atgondolt tervben kell
meghatarozni, és folyamatosan végrehajtani, a végrehajtast pedig
dokumetumokkal igazolni.

A terv (az eddig is elvégzett) sajat, vagy belsé ellenérzési rész-elemek
rendszerbe foglalasa, a vizsgalatok, megfigyelések eredményeinek
dokumentalasa és idoszakonkénti értékelése.

A dokumentumok lehetnek papir alapuak, vagy elektronikusak, megdrzési
idejiik legalabb 1 év. Ettdl eltérni csak felfelé lehet.

A tervet célszeri az lizemeltetési ritmust €s a terhelést is figyelembe vevo
idészakokra, tovabba rendszeresen elvégzett ellenérzési gyakorisdgokra
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e) az ellendrzés targyat,
/) az ellen6rzott kovetelményeket,
g) az ellendrzési id6pontot vagy gyakorisagot,
h) az ellendrzés, megfigyelés vagy mintavétel pontos helyét,
i) az ellendrzésért és az Onellendrzési terv végrehajtasaért felelds
személyt.
(3) Az onellendrzési terv meghatarozésa soran figyelembe kell venni
a) az élelmiszer-vallalkozas tevékenységét, méretét,
b) az ¢lelmiszer-véllalkozas altal eldallitott élelmiszer jellegét és
mennyiségét,
c¢) az ¢élelmiszer-vallalkozas altal az ¢élelmiszer eldallitashoz
felhasznalt alapanyagok ¢és az eldallitott élelmiszerek humén-, éallat-
vagy novény-egészségiigyi €s élelmiszer-biztonsagi kockazatat,
d) a forgalomba hozatal helyi, regionalis, orszagos vagy nemzetkozi
jellegét.
(4) Az Onellendrzési terv felallitasa soran az élelmiszer-vallalkozas
figyelembe veheti a mindségiranyitdsi rendszereket, az d4gazati
szabvanyokat, a jo higiéniai Utmutatokat vagy egyéb -eldirdsokat,
valamint a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (a tovabbiakban:
NEBIH) altal kiadott Gtmutatokat és szakmai irAnymutatasok tartalmi
elemeit.
(5) Az onellendrzés soran alkalmazott modszer lehet
a) érzékszervi vizsgalat,
b) meghatirozott kovetelmények mérése, a mért ¢&s észlelt
eredmények értékelése €és elemzése, ezek alapjan — ha sziikséges —
beavatkozas,
¢) mintavétel és laboratoriumi vizsgalat,
d) az élelmiszer-vallalkozas tevékenysége soran az Onellendrzéshez
kapcsolodoan atvett, kapott, illetve keletkezett dokumentumok,
feljegyzések ellendrzése, értékelése ¢€s elemzése, valamint, ha
sziikséges, az azokra €piil0 beavatkozas,

bontani.

Atlagosan javasolt 1 éves idStartamra tervezni, meghagyva a rugalmassagot,
¢s azon beliil rendszeres idészakokra (eseti, napi, heti, havi, negyedéves,
féléves, éves) beosztani, hogy mikor, ki és mit ellendriz, azt hol dokumentalja.
A dokumentalds megtorténhet szamlan, szallitélevélen, kiilon kis fiizetben,
miiszaknaploban, vagy erre célra szerkesztett tablazatokban, CCP ellendrzd
iveken stb.

Onellenérzés modszere és targya sokféle lehet.

Leggyakoribb a megfigyelés, szemrevételezés, adat ¢és dokumentum
ellendrzés, érzékszervi vizsgalat, csomagolas és jelolés vizsgalat, hdmérséklet
¢s sulymérés.

Mindezeket laboratoriumi vizsgalattal is ki lehet egésziteni,
meghatarozasa létesitményenként és helyzetenként eltérd, egyedi.

aminek

Az Onellenérzés része az is, ha a beszallitotol iddszakonként kériink a
termékére vonatkoz6 laboratérumi eredményeket.

Az Onellenérzés 1ényeges része, amikor a tapasztaltakat (megfigyelések,
adatok) az elvarassal Osszevetjiik, elemzést végziink és megallapitjuk, hogy
sziikséges-e valtoztatni, javitani a rendszeriinkon. Ezt javasolt legalabb évente
egyszer elvégezni.

Mindehhez ismerni kell minden vizsgalt/megfigyelt ponton, hogy mi az
elvaras.

Mint minden feladatnal, itt is fontos, hogy megjeldljiik a feleldst, vagy

felelosoket.
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e) az atvevoi, felhasznaldi és fogyasztdi panaszok kivizsgalasa,

elemzése, valamint, ha sziikséges, az azokra €piilé beavatkozas.
(6) Amennyiben az ¢élelmiszer-vallalkozas altal miikodtetett

a) ¢lelmiszer-biztonsagi rendszerekben,

b) mindségiranyitasi rendszerekben,

c¢) az elfogadott nemzeti JO Higiéniai Gyakorlatokra vonatkozé

utmutatok alapjan
keletkezett dokumentumok megfelelnek az e rendeletben az
onellendrzési rendszerrel kapcsolatban meghatarozott
kovetelményeknek, e rendelet végrehajtasa érdekében nem sziikséges
1j dokumentécios rendszert létrehozni és miikodtetni.
4. § (1) Az oOnellendrzési tervben meghatarozottak végrehajtasat,
valamint, ha sziikséges, az azokra épiild beavatkozast az élelmiszer-
vallalkozasnak papiralapu vagy elektronikus formaban
dokumentumokkal kell igazolnia és azokat meglriznie az
onellendrzéssel érintett telephelyén, a hatdsagi ellendrzés szdmara
hozzéaférheté modon, az Onellendrzési tervben meghatarozott ideig, de
legalabb 1 évig.
(2) Az oOnellendrzés soran olyan dokumentacios rendszert kell
alkalmazni, amely biztositja a 3. §-ban meghatarozott kdvetelmények
alapjan az oOnellendrzési tervben foglaltak végrehajtasanak utdlagos
ellendrizhetdségét.
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5. VALAMENNYI ELELMISZER-IPARI VALLALKOZORA VONATKOZO ALTALANOS HIGIENIAI KOVETELMENYEK — BELEERTVE A VENDEGLATAST - AZ
ELELMISZER-HIGIENIAROL SZOLO 852/2004/EK RENDELET ALAPJAN

5.1.

Elelmiszer-elallité és —forgalmazé helyre vonatkozé altalanos kovetelmények, beleértve a vendéglatast

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

11. melléklet 1. fejezet

(1) Az élelmiszer-eldallito és -forgalmazo helyet tisztan, miiszakilag
¢s egy¢b szempontbdl megfeleld allapotban kell tartani.

(2) Az ¢élelmiszer-el6allité és -forgalmazé helyek elrendezése,
tervezése, elhelyezése ¢s mérete:

a) lehetové teszi a megfeleld karbantartast, tisztitast és/vagy
fertétlenitést, megakadalyozza vagy minimalizalja a 1égi Uton
torténd szennyezddést, €s elegendé munkateriiletet biztosit
minden miivelet higiénikus elvégzéséhez;

b) védelmet nyujt a szennyezdédés felgyiilemlése, a mérgezd
anyagokkal val6 érintkezés, az idegen anyag €lelmiszerbe keriilése,
a para és a nemkivanatos penészbevonat feliiletre vald képzddése
ellen;

c) lehetdvé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat
alkalmazasat, beleértve a szennyezédések elleni védelmet, ¢és

kiilonosen a kartevok elleni védekezeést; és

d) sziikség szerint az ¢lelmiszerek megfelel6 homérsékleten

Tisztantartas feltétele a jO miuszaki allapotban tartott,
tevékenységhez sziikséges helyiségek €s berendezések megléte.

a veégzett

5.1.1. Targyi feltételek, tervezés, kivitelezés
Létesitmény ott telepithetd, ahol:
e az ¢lelmiszereket nem veszélyezteti a kornyezetbdl, ill. a
szomszédos épiiletrészekbdl szarmazo szennyezés,
e Dbiztositott a tevékenységhez sziikséges energia- és vizellatas,
e az eldirasoknak megfeleld a hulladeék- és szennyvizelhelyezés,
e lehetdleg szilard burkolati Uton megkdzelithetd és
vizelvezetése is megoldott.

az ut

Ezeket a kovetelményeket a mar meglévé épitmény, épitményrész
atalakitasa, bévitése, korszeriisitése vagy hasznalatanak, illetéleg a
benne végzett tevékenységek megvaltoztatasa esetén is be kell tartani.

5.1.2. Kornyezet
A létesitmény lehetdleg legyen tavol:
e szennyezett teriiletektdl, kdrnyezetet szennyezd tevékenységektol
(fusttol, portol, bliztdl, mas szennyezd anyagoktol),
o kartevok megtelepedésére alkalmas tertilettdl,
e olyan teriiletektél, ahonnan a szilard, ill. folyékony hulladék nem
tavolithato el hatékonyan.
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tartasat c¢lzo, megfelelo kapacitasa, ellenérzott hémérsékletii
kezelési és tarolasi feltételeket biztosit, és lehet6vé teszi e
homérsékletek figyelemmel kisérését, és sziikség szerint rogzitését.

253/1997. (XII. 20.) Kormanyrendelet

31. § (1) Az épitményeket csak ugy szabad elhelyezni, hogy azok
egylittesen feleljenek meg a telepiilésrendezési, telepiilésképi,
illeszkedési, a kdrnyezet-, a taj- és természet- és a miiemlékvédelmi,
tovabba a rendeltetési, az egészség-, a tliz-, a koz- €s mas
biztonsagi, az akadalymentességi kovetelményeknek, valamint a
geologiai, éghajlati, illetéleg a terep, a talaj és a talajviz fizikai,
kémiai, hidrolégiai adottsagainak, illetéleg azokat ne befolyasoljak
karosan.

85. § (1) A helyiségek, terek méreteit, kapcsolatait, hatarold
épitményszerkezeteit, beépitett vezetékrendszereit, berendezéseit a
rendeltetésiiknek megfelelden kell megvalodsitani.

(2) A helyiség legkisebb alaprajzi méretét ugy kell tervezni és
megvalositani, hogy

a) a nem huzamos tartozkodas céljara szolgalo helyiség szabad
mérete 0,80 m-nél, szabad mélysége 1,10 m-nél kevesebb nem lehet,
b) a huzamos tartdzkodas céljara szolgalo helyiség szabad mérete
2,00 m-nél kisebb nem lehet.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

13. § (1) Mos6 vagy mosogatd medencével ¢€s kézmoso,
kézfertdtlenitési lehetdséggel is felszerelt, a keresztszennyezddés
kockézatanak elkeriilését biztositd kiilon elOkészitd helyiség vagy
hely sziikséges:

a) nyershus el6készitéséhez,

b) z6ldség, gylimolcs, gomba tisztitasahoz és a tojas fert6tlenitéséhez.

5.1.3. Epiilet, helyiségek, munkateriilet
A létesitmények kialakitasakor az alabbi kovetelményekre kell figyelemmel
lenni:

Az épiilet:
e j0 miiszaki allapott legyen,
e az ¢pilet ¢és a feliiletek kialakitdsakor olyan anyagokat kell
felhasznalni, melyekbdl semmilyen karositdé anyag vagy hatds nem
érheti az élelmiszert és az ott dolgozdkat.

A helyiségek elrendezése, méreteik és kialakitasa tegye lehetdvé:

e a biztonsdgos munkavégzést,

e akiilonb6z6 szennyezettségl tevékenységek elkiiloniilését,

e a biztonsagos technologiat (kialakitas, méret feleljen meg a folytatni
kivant tevékenységnek, az ilizemeléshez sziikséges kello szdmu gép,
berendezés elhelyezésének),

e a nyersanyagok, a félkész és késztermékek elkiilonitett tarolasat, az
elegendd kapacitasa hiitott terek (kamrak, hiitéberendezések)
biztositasaval,

e amegfeleld tisztitast, fertdtlenitést és karbantartast,

e kartevok bejutasanak megakadalyozasat.

A helyiségek szamat, méretét a tevékenység és termelési mennyiség
alapjan kell meghatarozni.

Leggyakrabban sziikséges helyiségek a vendéglatasban, étkeztetésben:
aruatvevo,
raktarak,
elokészitok,
f6z6tér (kiszolgalotérrel egyiitt vagy kiilon),
mosogatok,
szocidlis helyiségek,
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(2) Az (1) bekezdés a) pontja szerinti el6készité hely nem lehet a
talalotérrel azonos légtérben.

(3) Az (1) bekezdés b) pontja szerinti el6készité hely nem lehet a
f6z0- és talalotérrel azonos 1égtérben.

(5) Az (1) bekezdés szerinti kiilon elokészitdé hely vagy helyiség,
illetve a (3) bekezdés szerinti elkiilonitett helyiség hidnyaban az adott
alapanyagbdl csak eldkészitett vagy konyhakész allapota haszndlhato.

takaritoszer €s vegyszer raktar,
hulladéktarolo.

El6készit6 hely, helyiség

Elokészité hely lehet egy helyiségnek vagy térnek (pl.: folyosd) egy
elkiilonitett része, ahol az adott alapanyag el6készitésével foglalkoznak a
keresztszennyezés veszélye nélkiil.

Huselokészito hely

A nyershus el6készitohely nem lehet a talalotérben.

Abban a féz6térben, ahol talalas is zajlik, nem szabad huseldkészitd helyet
kialakitani.

A fozdtérben kialakitott husel6készitd hely hasznalata nem veszélyeztetheti
az ételkészités egyeb fazisait.

Célszerii a huselokeszito helyet térelvalasztoval, berendezésekkel a fozoter
egyéb munkafazisaitol jol elkiiloniteni.

A fozotérben kialakitott huseldkészitd helyet is el kell latni moso- vagy
mosogatd medencével (legaldbb 1 db), amely a his mosasra és a
huseldkészitd eszkdzok elmosasara szolgal.

A f0zO6térben kialakitott huselOkészitd hely kézmoso, kézfertdtlenitési
lehetdségének elfogadhatd a f6z6téri kézmosd, amennyiben haszndlata nem
jelent keresztszennyezési kockazatot.

Tojas elokészité
Abban az esetben, ha a cukrdszat vagy hidegkonyha nem fertdtlenitett héjas
tojast hasznal, kiilon tojas-elokészitd helyiséggel kell rendelkeznie.

Zoldség-elokészité hely
A z0ldség elokésztd hely a zoldség, gyiimdlcs, tojas és gomba eldkészitésére
szolgal. Nem helyezhet6 el a talalo és fozotérrel kozos 1égtérben.
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Kialakithato pl.: zOldségraktarban, keresztszennyezést kizar6 modon
kozlekedd folyoson, szezondlisan miikodd 1étesitmények esetében udvaron,
feltetd alatt.

A helyiségek kapcsolatai

Az egyes helyiségeket ugy kell kozlekedé utakkal, nyilaszardékkal,
atadokkal osszekapcsolni, hogy az élelmiszerbiztonsagot ne veszélyeztesse
az aru és személymozgias, a levegéaramlas és biztositott legyen a
technologia egyiranyusaga.

Lépcsohazak, liftek és az azokhoz kapcsolodo szerkezetek

Elelmiszerek szallitasi utvonalaban 1épcsé, kiiszob lehetdleg ne legyen.

A 1épcséhazakat, lifteket és az azokhoz kapcsolodd szerkezeteket (pl.:
1épcsOpihendk, 1étrak, csuszdak) ugy kell elhelyezni vagy megépiteni, hogy
hasznalatukkor az élelmiszerek ne szennyezddhessenek.

A munkateriileteket ugy kell kialakitani, hogy legyen elegendé hely minden
miivelet biztonsagos, higiénikus elvégzéséhez. A berendezések, gépek olyan
tavolsagra legyenek egymastol, hogy egymds miikodését karosan ne
befolyasolhassék, és biztositott legyen karbantartasuk, a kornyezetiik tisztan
tartasa.

A feliileteket ugy kell kiképezni, hogy:
e azok konnyen tisztithatok és fertStlenithetok legyenek,
e gitoljak a kartevok és kdrnyezeti szennyezdk (fiist, por stb.) bejutésat,
megtelepedését, megtapadasat, felhalmozdodasat,
e meggatoljak a pdralecsapodast, a nem kivdnatos nedvesedést,
penészesedést.
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A nem megfeleld, kedvezdtlen épiilet adottsagok esetében a kockézattal
aranyos, atgondolt, egyedileg kidolgozott, szennyezettségi fokonként idében
jol elkiiloniild technoldgiai 1épéseket kell alkalmazni.

Ahol sem a térbeli, sem az idobeli elkiilonités nem valdsithato meg az
eltéro tisztasagu munkalépések kozott, ott ételt késziteni nem szabad.

Az élelmiszer vallalkozonak biztositania kell a kartevok elleni védekezést.

Az ¢lelmiszerek megfeleld homérsékleten tartasahoz megfeleld kapacitast
berendezéseket kell biztositani. Minden létesitménynek rendelkeznie kell a
hémérsékletek mérésére alkalmas kell6 szamu eszkozzel.

852/2004/EK

1l melléklet I. fejezet

(3) Kell6 szamu vizoblitéses illemhelyet kell biztositani, amelyek jol
iizemeld vizelvezetd berendezéshez csatlakoznak. Az illemhelyek

nem nyilhatnak kozvetleniil abba a helyiségbe, ahol az élelmiszert
kezelik.

253/1997. (XI1. 20.) Korm. rendelet

5.1.4. lllemhelyek

Biztositani kell a dolgozoknak a kelld szamu, vizoblitéses megfeleld
szell6zéssel (mesterséges vagy természetes) valamint buizelzaroval ellatott
illemhelyet, kézmosasi lehetdséggel. A személyzet szamara fenntartott WC-t,
mosdot idegenek, vagy a vendégek nem hasznalhatjak.

Noi illemhelyen labpedalos, fedeles hulladékgytijtot kell elhelyezni.
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99. § (1) (...) Az illemhelyek ¢és a tisztadlkoddo helyiségek
berendezéseinek szamat az épitmény, az 6nalld rendeltetési egység,
a teriilet egyidejii hasznaldinak tervezett (becsiilt) lehetséges
legnagyobb létszama ¢és nemek szerinti megoszlasa alapjan kell
megvaldsitani. Az illemhelyekhez biztositani kell a kézmosas
lehetdségét.

(2) A tisztalkodd helyiség, az illemhely (WC-csésze, vizelde-
berendezéssel felszerelt helyiség) konnyen tisztithato, ferttlenitheto,
tovabba onalld szell6zésii és fiithetd legyen, ezen tilmenden a
csoportos tisztalkodd helyiség fiithetd helyiségbdl nyiljon. A tobb
illemhelyet magaban foglalé helyiség (csoportos illemhely) csak
0nallo szell6zésti elotérbol nyilhat. Az illemhely mérete 0,90 x 1,20
m-nél — befelé nyild ajtd esetén 0,90 x 1,60 m-nél — kevesebb nem
lehet.

(9)  Elelmiszer  tarolasira,  feldolgozasara, fogyasztasara,
forgalmazasara szolgald helyiségbdl WC-, vizelde szerelvénnyel
felszerelt helyiség kozvetleniil nem nyilhat.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

10. § Azon létesitményekben, amelyekben a 852/2004/EK rendelet
szerint illemhelyet kell biztositani, a személyzet részére kézmosdval
ellatott, a vendégek részére fenntartott illemhelytdl elkiilonitett
illemhelyet, vagy illemhely-hasznalati lehet6séget kell biztositani.

[llemhely létesitésekor figyelembe kell venni a haszndlok 1étszamara
vonatkoz6 épitészeti eldirasokat.

Illemhely hasznalati lehetdség elfogadott:

— lizlethazakban,

— Dbevasarlé kozpontokban,

— vasarcsarnokban,

— piacokon
de ezekben az esetekben is kiilon személyzeti illemhely hasznalat
sziikséges.

Mozg6 arus megallapodas alapjan (befogad6 nyilatkozat) biztositja a
személyzeti illemhely hasznalatot.

852/2004/EK rendelet

1. melléklet 1. fejezet

(4) Kell6 szamu, megfelelden elhelyezett és kézmosasra kialakitott
mosdokagylonak kell rendelkezésre allnia. A kézmosésra szolgald
mosdokagylokat hideg ¢és meleg folydvizzel kell iizemeltetni,
megfeleld tisztitoanyagokkal és higiénikus kézszaritasi lehetéséggel
is el kell azokat latni. Adott esetben az élelmiszerek mosasat a
kézmosasra szolgalo berendezéstol elkiilonitetten kell megoldani.

5.1.5. Kézmosok

Tobb helyiségbdl allo 1étesitmény minden olyan helyiségében, ahol az
¢lelmiszert, illetve a nyersanyagot kézzel ¢érinthetik, azonos higiéniai
megitélésti terlileten beliill, a tevékenység végzése helyén, elérhetd
tavolsagban hideg-meleg folydvizes (kevert) kézmosé berendezés kell.

A mosdokagylo mérete legyen alkalmas az alapos és eldirdsszerti kézmosasra.
A mosdokagylod kornyezetében a szennyezOdésnek kitett falfeliilet moshato,
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253/1997. (XII. 20.) Kormanyrendelet

99 § (4) Az illemhelyekhez legalabb egy, illetve minden megkezdett
3 db berendezési targy (WC-csésze, vizelde- berendezés) utan
legalabb egy kézmosot kell 1étesiteni.

fertétlenithet6 legyen.

A kézmosohoz sziikséges kellékek:
o kézszaritd (eldobhato papirtorld, szaritogép),
o kéztisztitd és kézfertdtlenitészer, adagoloval és jol olvashato,
lathat6 hasznalati utasitassal,
o erds kézszennyezéssel jaro helyeken kdromkefe,
e hulladékgyiijté edény a hasznalt kéztorloknek.

Kizérélag a hasznalt kéztorld papirok gytijtésére nyitott hulladékgylijté edény
is alkalmazhato.

852/2004/EK rendelet

1. melléklet 1. fejezet

(5) Megfelelé és elégséges természetes vagy mechanikus
szell6zésrdl kell gondoskodni. El kell keriilni, hogy a mechanikusan
tovabbitott, szennyezett levegét szallitdo légaram a tiszta levegdvel
ellatott részre keriiljon. A szell6z6 rendszert tigy kell kialakitani,
hogy a szlirOket és mas, idOnkénti tisztitast és cserét igényld részeket
konnyen el lehessen érni.

(6) Az illemhelyeket megfeleld természetes vagy mechanikus
szellozéssel kell ellatni.

253/1997. (XII. 20.) Kormanyrendelet

90. § (1) A helyiségek rendeltetésének megfeleld mértékii szelldzés,
légcsere lehetdségérdl gondoskodni kell. Ennek keretében biztositani
kell a helyiségben hasznalt tlizel6-berendezések légellatasat is, a
vonatkoz6 kovetelményeknek megfelelden.

(2) Helyiség nem szellOztethetd az épitmény kozds hasznalatl tereibe

5.1.6. Szelloztetés

Valamennyi  helyiségben a  végzett tevékenységekhez megteleld
hémérsékletet, természetes €s/vagy mesterséges szelldzést kell biztositani.

A levegdaramlas iranyat ugy kell megvalasztani, hogy a levegd soha ne
aramoljon szennyezett tertiletrdl tiszta teriiletre.

Természetes szell6zés

A szabadba nyilo ajtokat, ablakokat nem korrodalodd anyagbol késziilt
rovarhaloval kell ellatni, 0gy, hogy azok a tisztitds idejére konnyen
leszerelhetdk legyenek.

A bejarati ajtokat hasznalaton kiviil csukva kell tartani.

Amennyiben a nyitott ablak az élelmiszer szennyezddéséhez vezethet, azt
munka kozben becsukva kell tartani.

Mesterséges szellozés
Természetes szell6zés hianyaban, vagy elégtelenségekor a mesterséges
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(pl. kapualjba, lépcséhazba, zart folyosora, padlastérbe), valamint
kozhasznalata atjard, athajto, aluljaro légterébe.

(3) Minden olyan helyiséget, ahol f6z0, siit6 vagy egyéb gzt termeld
tizemi berendezés keriil elhelyezésre, kozvetlen természetes
szellozési lehetdséggel, illetdleg mesterséges szellOztetés esetén el
nem zarhat6 gravitacids vészszell6z6-nyilassal kell 1étesiteni.

92. § (1) A huzamos tartdzkodasra szolgalo helyiségeket természetes
szellozéssel kell ellatni, kivéve, ha a rendeltetésszerti hasznalatukhoz
mesterséges 1égcsere alkalmazasa is sziikséges.

(6) A mesterséges szelldztetd berendezésekben a
nedvesitésére csak ivoviz mindségli viz hasznalhato.

levegd

szell6zorendszert ugy kell kialakitani, hogy a leveg0Osziirdk €s a cserét igényld
egyeb alkatrészek konnyen elérhetdk és hozzaférhetok legyenek.

A fozbegységek folé olyan elszivokat lehet beszerelni, amelyek hatékonyan
elszivjak a keletkezd vizgdzt és egyéb gdzoket, és amelyek lizemeltetése nem
szennyezi az élelmiszert.

852/2004/EK rendelet

Il. melléklet I. fejezet

(7) Az élelmiszer-cl6éallito és -forgalmazd helyet megfeleld
természetes ¢s/vagy mesterséges vilagitassal kell ellatni.

253/1997. (XII. 20.) Kormanyrendelet

87. § (1) A helyiségek, terek megfeleld természetes és mesterséges
megyvilagitasanak lehetdségérél a rendeltetésiiknek megfeleléen
kell gondoskodni.

5.1.7. Vilagitas

Ajanlott természetes megvilagitas az elokészito helyiségekben, hogy az
élelmiszerek minoségi valtozasai (romlas jelei) észrevehetok legyenek.

A megyvilagitais nem lehet félrevezeto, nem fedheti el az élelmiszer
lehetséges elvaltozasait.

A mesterséges fényforras beallitdsanal figyelembe kell venni az aldbbiakat:

e a megvilagitas tegye lehetdové a teriilet tisztasaganak ellendrzését, az
elvaltozasok, szennyezések észlelését,

e a fényforrds egyenletes, vibralas, arnyék és vakitds mentes fényt
biztositson,

o a csomagolatlan élelmiszerek kezelésére haszndlt teriileteken a
vilagito testeket torés- és robbands biztos burkolattal javasolt elldtni,

e amegvilagitas fénye kozelitsen a természetes fényhez,

e ahol sziikséges, ott helyi megvilagitasrol is gondoskodni kell.
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Megvilagitott helyiségek, helyek A fény
(MSZ EN 12464-1:2003 Kiskereskedelmi eréssége
létesitmények megvilagitasi kovetelményei legalabb

figyelembevételével.)

minden olyan helyen, ahol az ételek/élelmiszerek | 300 - 500 lux
ellendrzése, (el6)készitése, csomagolasa, felszolgalasa
¢s a mosogatds/karbantartas torténik

tarolo helyeken: 150 lux
éttermek és 61tozok, mosdo, és WC 250 lux
egyéb helyeken. 60 - 125 lux

5.1.8. Energiaellatas

Az tlizemeléshez, beleértve az iizlethelyiségen kiviili tevékenységet is,
(hokezelés, hiités, fiités, megvilagitds, ¢épiiletgépészet stb.) megfeleld
mennyiségli, az élelmiszert nem szennyez6 energiaforrasrol kell gondoskodni,
amely lehet elektromos dram, gaz, egyéb energiaforras.

852/2004/EK rendelet
1. melléklet 1. fejezet

(8) A vizelvezet6é berendezéseknek a kivant célnak meg kell felelnie.
Ugy kell azokat megtervezni és megépiteni, hogy a szennyezSdés
kockézatat el tudjak keriilni. Amennyiben az elvezetd csatornak
részben vagy teljesen nyitottak, azokat tigy kell kialakitani, hogy a
szennyviz ne folyjon szennyezett teriiletrdl tiszta teriiletre vagy annak
iranyaba, kiilondsen olyan terliletekre vagy olyan teriiletek iranyaba,

5.1.9. Szennyvizelvezetés

Hatékony és megfeleld lejtéssel rendelkezd szennyvizelvezetd rendszert kell
kiépiteni €s jo miiszaki allapotban kell tartani.

A konyhai elvezetdé utan kell a WC szennyviz elvezetését a f6
szennyvizelvezetohoz csatlakoztatni.

Ki kell alakitani ¢és biztositani kell a padlodsszefolyok és a csatorna
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amelyekben a végsd felhasznaldé szamara nagy kockazatot jelentd
¢lelmiszerek kezelését végzik.

253/1997. (XII. 20.) Kormanyrendelet

77. § (1) Az ¢épitmény csatornahaldzatat gy kell tervezni és
megvalositani, hogy az épitménybe szennyviz- vagy csapadékviz-
visszadramlas ne keletkezzék. A csatornavezeték az elvezetett
szennyviz hatdsanak ellenallo, korr6zidallo legyen.

(4) Csatornavezetéket nem szabad vezetni, csOkapcsolatot,
tisztitdidomot nem szabad létesiteni:

a) huzamos tartdzkodasra szolgaldo helyiségek légterében, ezen
helyiségek fodémében, padozataban (...)

(5) (...) ¢élelmiszer tarolasara, feldolgozasara, forgalmazasara,
fogyasztasara szolgald helyiség légterében ¢€s a felette 1évo fodémben,
almennyezetben csatornavezeték nem vezethetd (...)

Osszefolyok blizelzarasat.

Technologiai helyiségben, élelmiszer raktarban szennyviz tisztité akna
nem lehet.
A padléosszefolyokat fedovel kell ellatni.

852/2004/EK rendelet

1. melléklet 1. fejezet

(9) A személyzet részére sziikség szerint megfelelé oltozot kell
rendelkezésre bocsatani.

3/2002. (1. 8.) SZCSM-EiiM egyiittes rendelet

18. § (1) A munkavallalok részére megfeleld 61t6z6t kell biztositani,
ha a munkavégzéshez kiilon munkaruhat, véddéruhat kell viselniiik és
— egészségiigyl okok miatt, vagy a munkavallalok korara, nemére
tekintettel — nem varhato el t6liik, hogy mashol o6ltézzenek at.
Amennyiben nincs sziikség kiépitett 0ltozOre, akkor valamennyi
munkavallald részére biztositani kell olyan zarhatoé helyet, ahol a
munkahelyen nem viselt ruhait tarthatja.

(2) Az oltozoket a ndk és a férfiak részére el kell valasztani, illetve
elkiilonitett hasznélatukat biztositani kell. Megfeleld szervezési
intézkedések kialakitasaval és megtartasaval tiz f6t meg nem halado
munkavallaloi 1étszamnal egy id6ben nem hasznalhat6 ndi-férfi kozos

5.1.10. Oltézék

A dolgozok részére megfeleld ruhavaltasi lehetdséget kell biztositani.

Meg kell oldani az utcai ruha, a személyes targyak, valamint a munka kézben
hasznalt ruhazat elkiiloniilt tarolasat. Ez megvaldsithatd kiilon szekrények
beallitasaval, vagy jol zar6do ruhazsékokkal is.

Az 01t6z6 nem nyilhat kdzvetleniil az ¢lelmiszerkezeld helyiségekbdl.
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01toz0t lehet kialakitani.

(3) Az oltozének konnyen megkozelithetdnek és megfeleld
méretlinek kell lennie, €s azt iildhelyekkel kell ellatni.

(4) Az oltoz6 alapteriiletét ugy kell kialakitani, hogy az ott 61t6z6
munkavallalok egymast ne akadilyozzak. Oltézészekrényenként
legalabb 0,50 menyi alapteriiletet kell biztositani. Az 061t6z6
minimalis alapteriilete 6 mz

852/2004/EK rendelet
Il melléklet 1. fejezet

(10) A tisztito- és fertotlenitoszereket nem szabad olyan
terlileteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését végzik

5.1.11. Az élelmiszerre, vagy a fogyasztora veszélyes anyagok tarolasa

Ezeket az anyagokat élelmiszertdl elkiilonitve, lehetdleg az eredeti zart
csomagolasban (iiveg, doboz stb.) kell tartani, specidlisan erre a célra hasznalt
zéarhato helyiségben vagy szekrényben.
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helyiségeket)

5.2. Kiilonleges kovetelmények olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését, kezelését vagy feldolgozasat végzik (kivéve az étkezésre szolgalo

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet
Il melléklet 11. fejezet

(1) Az ¢lelmiszerek készitésére, kezelésére vagy feldolgozasara
hasznalt helyiségekben (kivéve az étkezésre szolgdlo helyiségeket és
az |Ill. fejezetben meghatarozott helyiségeket, de beleértve a
szallitoeszkozokben taladlhatd helyiségeket) a kialakitdsnak és az
elrendezésnek lehetdvé kell tennie a helyes élelmiszer-higiéniai
gyakorlat alkalmazasat, beleértve a szennyezdédések elleni védelmet
a miveletek kozott és soran. Kiilondsen:

a) a padlofeliileteket ép allapotban kell tartani, konnyen
tisztithatonak, és szilikség szerint fertdtlenithetonek kell lennitik.
Ez megkoveteli a folyadékot nem 4teresztd, nem nedvszivo,
moshaté €s nem mérgezd anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a
hataskorrel rendelkezé hatdsag elfogadja az élelmiszer-ipari
vallalkozas véleményé€t, hogy mas anyag is megfeleld. Adott
esetben, ott a feliiletet ugy kell kiképezni, hogy a padlordl a
feliileti viz elvezethetd legyen;

b) a falfeliileteket ép allapotban kell tartani, konnyen
tisztithatonak, és sziikség szerint ferttlenithetének kell lenniiik.
Ez megkoveteli a nem ateresztd, nem nedvszivd, moshatd és nem

Az élelmiszerek készitésére,
helyiségek kialakitasa és
¢lelmiszerbiztonsagot.

Az ¢éplileteknek, az egyes helyiségeknek biztositani kell az ¢lelmiszerek
megfeleld tarolasat ¢és védelmét, kiillondsen a keresztszennyezések
megeldzesével, a kartevok bejutdsanak megakadalyozéasaval.

kezelésére vagy feldolgozasara hasznalt
elrendezése nem veszélyeztetheti az

5.2.1. Padozat

Ahol sziikséges, technologiatdl és kapacitastol fiiggden, (pl.: konyhai listok
mosogatasanak helyén, vizigényes el6készité helyiségekben) megfeleld
padlodsszefolyot kell épiteni a padozatba. Ebben az esetben a padozatnak
lejtenie kell olyan szdgben, hogy a feliilleti viz és egyéb folyadékok
elfollyanak az elvezetokbe.

Ahol erre nincs lehetdség, olyan technologiat kell kialakitani, hogy a padlon
ne keletkezhessen pang6 viz és a padlora kifolyo viz gyorsan és higiénikusan,
az ételkészitést és ¢€lelmiszerbiztonsagot nem veszélyeztetd modon legyen
eltavolithatd (pl.: vizszivo berendezés, nagy feliileten hasznalhat6 moppok
stb. alkalmazéséaval).

Célszerti a fal-padozat talalkozasokat lekerekitetten kiképezni.
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mérgezd anyagok alkalmazésat, a sima feliiletet a miiveletek altal
megkivant magassagig, kivéve, ha az illetékes hatosag elfogadja
az ¢élelmiszer-ipari vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld;

C) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a tetdé belsd
feliiletét) és a fiiggd szerkezeteket ugy kell épiteni és kidolgozni,
hogy meggatoljak a szennyezddés felgyiilemlését és csokkentsék
a paraképzddést, a nemkivanatos penészképzddést és idegen
anyagnak a termékbe hulldsat;

d) az ablakokat ¢és egyéb nyilaszarokat ugy kell kialakitani,
hogy a szennyezdédés felgylilemlését meggatoljak. A szabadba
nyilo ablakokat, sziikség szerint, tisztitds céljabol konnyen
leszerelhetd rovarhaloval kell ellatni. Ha a nyitott ablak
szennyezddéshez vezethet, az ablakokat az élelmiszer-eldallitas
ideje alatt rogzitett modon, zarva kell tartani;

e) az ajtoknak konnyen tisztithatonak, és sziikség szerint
fert6tlenithetonek kell lenniiik. Ez megkdveteli a sima, nem
nedvszivo felilletek alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkezé hatdsag elfogadja az élelmiszer-ipari vallalkozas
véleményét, hogy mas anyag is megfeleld; és

f) az élelmiszerek kezelésére szolgalo teriileteken a feliileteket
(beleértve a gépek feliileteit is), kiilondsen az élelmiszerekkel
érintkezd feliileteket, jo allapotban kell tartani és azoknak
konnyen tisztithatonak, illetve sziikség szerint ferttlenithetdnek
kell lenniiik. Ez megkoveteli sima, moshato, korr6zidallo és nem
mérgezd anyagok alkalmazésat, kivéve, ha az illetékes hatosag
elfogadja az élelmiszer-ipari vallalkozas véleményét, hogy mas
anyag is megfeleld.

5.2.2. Falfeliiletek

A falfeliiletek legyenek vilagos sziniiek, résmentesek.

Javasolt, a folyadékelvezeto és egyéb csoveket, vezetekeket a falban elvezetni.
Ha a csovek, vezetékek a falakon kiviil vannak, ne legyenek az egyes
helyiségek kozotti atvezetéseknél nyilasok, amelyekben a kartevok

megbujhatnak, és a csdvezetékek kiképezése tegye lehetové a takaritast.

Ahol fennall a fal élek sériilésének veszélye, megfeleld él-védelemrdl kell
gondoskodni.

5.2.3. Mennyezet
A mennyezetnek konnyen tisztantarthatonak kell lennie.

Technoldgiai helyiségekben keriilendd az dlmennyezet, alkalmazasa esetében
az almennyezet kizarolag résmentes lehet.

5.2.4. Ablakok és egyéb nyilaszarok

A szelldztetésre hasznalt ablakoknak a padloszintrdl konnyen kezelhetének

kell lenniik.
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5.2.5. Ajtok
Az ajtoknak moshato feliiletiinek és jo miiszaki allapotunak kell lenniiik.

Az tvizemi helyiségek kiiltérbe nyilo ajtajit célszerii onzarodoan kiképezni, és
lehetoség szerint zarva tartani, vagy rovarhaloval ellatni.

A kiiltérbe nyilo ajtoknak résmentesen kell zarodniuk.
5.2.6. Munkafeliiletek

A feliiletek simak, résmentesek, ezért konnyen tisztithatok, fertétlenithetok,
kopas ¢és korrozioallok legyenek.

A feliiletek olyan anyagbol késziiljenek, amelyekbdl egészségre karos
mennyiségben artalmas anyag nem oldodik ki.

852/2004/EK rendelet
Il melléklet 11. fejezet

(2) Sziikség szerint, a munkaeszk6zok €s - berendezések tisztitasahoz,
fertétlenitéséhez ¢€s taroldsdhoz megfeleld berendezéseket kell
biztositani. E berendezéseknek korrézionak ellenalld, konnyen
tisztithatd anyagbdl kell késziilniiik, megfeleld hideg- és melegviz-
ellatassal kell rendelkeznitik.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

21. § (1) A fogyasztok étkezéshez hasznalt edényeinek, eszkozeinek,
valamint a kiszéllitashoz hasznalt visszatérd edények, eszkozok (a
tovabbiakban egyiitt: fogyasztéi edények) mosogatasat térben el kell
kiiloniteni az ételkészitéstdl €s a talalastol.

5.2.7. Mosogato6 berendezések

A mosogatomedencék kornyezetében a szennyezddésnek kitett falfeliilet
moshato, fertdtlenithetd legyen. Javasolt korrozioallo anyaghol késziilt
medencék felszerelése.

A medencék mérete olyan legyen, hogy azokban a hasznalatos edények
biztonsdgosan elmoshatok legyenek. Valamennyi medencét elegendd
mennyiségli folyd hideg-meleg vizzel kell ellatni, a keletkezett szennyviz
biztonsagos, zart elvezetésérdl gondoskodni kell. Az elmosott eszkozok,
edények lecsepegtetéséhez megfeleld helyrdl kell gondoskodni a medencék
mellett vagy folott.

Az elokészitokben hasznalatos eszkozoket a hasznalat helyén kell elmosni és
fert6tleniteni, ehhez legalabb 1 medencét kell biztositani.
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A fogyasztéi edények mosogatasat térben el kell kiiloniteni az
ételkészitéshez és talalashoz hasznalt lizemi edények mosogatasatol. A
fogyasztoi edények tisztitasahoz és fert6tlenitéséhez legalabb 2 medencét kell
felszerelni.

Az iizemi edények ¢és a szallitoedények mosogatdsdhoz is legalabb 2
medencét kell biztositani. Az ilizemi edények és a szallitdo edények — idében
elkiilonitve — elmoshatok a fogyasztdi edények mosogatisara szolgald
medencékben is.

Mosogatogép alkalmazésa esetén is sziikséges az eldaztatashoz 1 medence.

852/2004/EK rendelet
I melléklet 11. fejezet

(3) Sziikség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek megfeleld
mosasarol. Valamennyi, élelmiszerek moséasara hasznalt mosogatot
vagy mas ilyen eszkozt el kell latni az VII. fejezetben meghatarozott
kovetelményeknek megfeleld hideg és/vagy meleg ivovizzel, és
azokat tisztan, €s sziikség szerint fertdtlenitve kell tartani.

63/292



Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

vonatkoz6 kovetelmények

5.3. Mozgo és/vagy ideiglenesen eléallito- és forgalmazo vendéglatohelyekre (mint példaul satrak, arusitohelyek, mozgdarusitasok jarmiivei)

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet
Il melléklet I11. fejezet

(1) A fenti létesitményeket és automatakat, amennyiben ésszeriien
megvalosithatd, tigy kell elhelyezni, tervezni, dsszeallitani, tisztan
és jo karban tartani, hogy elkeriiljék kiilondsen az allatok és
kartevOk altal okozott szennyezddés kockazatat.

5.3.1. Mozgoarusitasra és/vagy Kkitelepiiléses (Iétesitményen kiviili)
tevékenységre vonatkozo kovetelmények

A mozgd- és/vagy Kkitelepiiléses (létesitményen kiviili) arusitds sordn is
szavatolni kell az élelmiszerbiztonsagot.

Az ¢lelmiszerek kezelésének helye és kozvetlen kornyezete ne jelentsen
szennyezési veszelyt az élelmiszer készitésére és forgalmazasara.

Az arusitashoz sziikséges viz- €s energia ellatds kozmiivekre csatlakozassal
vagy kozmiipotlo eszkozokkel torténhet. Ezek kialakitdsa és milkodése az
¢lelmiszerre szennyezési veszEelyt nem jelenthet.

A kozmiipotlok kapacitasa a végzett tevékenység €s berendezések energia €s
1voviz igénye szerint legyen elegendd.

A csomagolatlan ételek kezelésére, készitésére és kiszolgalasara telepitett
ideiglenes helyszinek kialakitasa soran biztositani kell az aljzat
pormentességét és takarithatosagat.
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852/2004/EK
. melléklet 111. fejezet

(2) Kiilénosen, sziikség szerint:

a) megfeleld eszkozoket kell biztositani a kielégitd személyi
higiénia fenntartasahoz (beleértve a higiénikus kézmosashoz ¢és
kézszaritashoz sziikséges eszkozoket, a higiénikus illemhelyeket
¢s 6ltdozohelyiségeket);

A mozgd- és/vagy Kkitelepiiléses vendéglatast végzokre is érvényesek a
személyi higiéniai eléirdsok.

A mozg6 vendéglatasra kialakitott jarmiivet, és az ideiglenes arusitd helyet el
kell 14tni hideg-meleg folydvizes kézmosoval.

A személyzet részére WC hasznalati lehet6ség sziikséges, amely nem lehet
vendégek, kozonség altal hasznalt.

Mozg6 vendéglatasnal befogadd nyilatkozattal igazoltan kell személyzeti
illemhely hasznélatrol gondoskodni. A befogadd vendéglatd vagy élelmiszer-
forgalmaz6 hely nyitva tartdsa legyen szinkronban a befogadott nyitva
tartasaval.

A kitelepiild vendéglatd vallalkozasok személyzete részére a rendezvényt
bejelentd szervezdnek kell személyzeti WC-t biztositani.

852/2004/EK
II. melléklet 111 fejezet

(2) b) az élelmiszerrel érintkezésbe keriilo feliileteket jo
allapotban kell tartani, konnyen tisztithatonak, €s sziikség szerint
ferttlenithetdnek kell lenniiik. Ez megkdveteli a sima, moshato,
nem mérgezd anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkezé hatdsag elfogadja az élelmiszer-ipari vallalkozas
véleményét, hogy més anyag is megfeleld;

A munkafeliiletek tisztithatok, ferttlenithetok, résmentesek legyenek.
Olyan anyagbdl késziiljenek, amelyekbdl egészségre artalmas anyag, karos
mennyiségben nem oldodhat ki.

Kitelepiilés elott célszerti atgondolni és leltart késziteni az ételkészitéshez
sziikséges eszkozokrol, azert, hogy az ideiglenes arusito helyen az eszkozok
hianya ne veszélyeztesse az ételkészités biztonsdgat.

Az ideiglenes vendéglatohely, és mozgd vendéglatd iizlet berendezéseit a
bazishelyrdl tisztan kell kiszallitani. Hasznalatba vételiik eldtt a tisztasagukat,
és sértetlenségiiket ellendrizni kell és a széllitds kozbeni szennyezddést
fert6tlenitd lemosassal kell eltavolitani.
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852/2004/EK
Il melléklet I11. fejezet

(2) ¢) megfelelé berendezést kell biztositani a munkaeszk6zok és
-berendezések tisztitdsdhoz, és sziikség szerint ferttlenitéséhez;

Az eszk0zOk tisztitasa, fertOtlenitése torténhet:

- a bazishelyen, illetve

- megfeleld kialakitas esetén az €élelmiszerbiztonsagi eldirasok betartasa
mellett a mozgo- vagy kitelepiiléses eldallito/forgalmazé helyen is.

Torekedni kell a bazishelyen torténd mosogatasra. Ideiglenes értékesitd és
mozgd vendéglatohelyen végzett mosogataskor biztositani kell az SiSHlcjezel
mosogato berendezésekre mosogatasra vonatkozo eldirasait.

852/2004/EK
1L melléklet 111. fejezet

(2) d) amennyiben az élelmiszereket az élelmiszer-ipari
miiveletek részeként tisztitjak, gondoskodni kell arrdl, hogy ez
higiénikus modon torténjen;

Biztositani kell a biztonsagos ételkészités miiszaki, technoldgiai, taroldsi €s
higiéniai feltételeit.

Ahol a biifékocsiban/ ideiglenes helyszinen az alapanyagok elokészitésének
feltételei nem adottak, ott az elOkészitést a bazishelyen kell elvégezni.
Amennyiben a bazishely sem alkalmas elokészitésre, elokészitett
alapanyagokat szabad felhasznalni.

852/2004/EK
1. melléklet 111. fejezet

(2) e) megfeleld hideg és/vagy meleg ivévizzel valo ellatast kell
biztositani;

A felhasznalt viznek ivoviz mindségiinek kell lennie.

Az ivovizellatds zart tartdly hasznalatdval is biztosithato, ha a tartaly
kialakitdsa, az ivoviz biztositdsanak és a keletkezd szennyviz elhelyezésének
moddja, valamint az alkalmazott technologia az ételkészités és értékesités
biztonsagossagat nem befolyasolja.

Tartalyos viz hasznélata esetén a tartdlynak zartnak kell lenni, legalabb
hetente tisztitani, fertétleniteni kell. A viztartaly trtartalma legyen aranyban a
tevékenység vizigényével, ideértve a kézmosdshoz sziikséges viz
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mennyiséget is. A viztartaly és tartozékai (vezeték, szivattyu stb.) ivovizzel
kozvetlen érintkezésre alkalmas anyagbdl legyenek kialakitva.

A mozgoarusitd jarmi halozati vizre csatlakozasa eldtt a csatlakozocsonkot
meg kell tisztitani és fertdtlenitdszerrel le kell mosni. A miitkodés megkezdése
eldtt a csapokat alaposan, nagy viznyomassal ki kell folyatni.

A vizellatasbol  szarmazod  veszélyekre a  létesitmény HACCP
dokumentumaban ki kell térni. A mozgdarusitoé jarmi vizvezetékei, a csapok,
csOvégzOdések tisztitasarol és fertdtlenitésérdl a  veszélyelemzésben
megadottak szerint gondoskodni kell.

A kocsi viztartalyanak feltoltésére kiilon, megjelolt edény hasznalhato.

852/2004/EK
I melléklet 111. fejezet

(2) f) megfeleld intézkedéseknek ¢és/vagy eszkozoknek kell
rendelkezésre 4allnia a veszélyes és/vagy fogyasztasra
alkalmatlan (folyékony vagy szilard) anyagok és hulladékok
tarolasara ¢és eltavolitasara;

Tartalyos viz hasznalatakor a szennyviz gylijtése és elvezetése zart rendszerti
legyen, elhelyezésérdl a kozegészségiigyi szempontok figyelembe vételével
kell gondoskodni. A szennyviztartalyt naponta kell iiriteni, legalabb hetente
tisztitani és fertotleniteni.

A keletkez6 hulladékot zart taroloban kell gytijteni €s a vonatkozd eldirasok
betartasaval kell elszallitani.

852/2004/EK
Il melléklet I11. fejezet

Az érusitas helyén a hiitéshez olyan energiaforrast kell hasznélni, amely nem
jelent szennyezési veszélyt az arusitott élelmiszerekre.
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(2) g) megfelelé intézkedéseknek és/vagy eszkoézoknek kell
rendelkezésre allnia a megfeleld tarolasi hémérsékleti feltételek
fenntartasara és folyamatos ellendrzésére;

Az ¢élelmiszerek szallitasa, tarolasa, forgalmazasa soran az eldirt hdmérsékleti

értékeket be kell tartani.

852/2004/EK
1L melléklet 111. fejezet

(2) h) az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy szennyezddésének
kockazatat az ésszerlien megvaldsithatd mértékig el lehessen
kertilni.

Az ételek szennyezddéstol, portdl, cseppfertdzéstol, rovaroktol, ragesaloktol
val6 védelmét biztositani kell.

2005S. évi CLXIV. torvény
2. §17. mozgobolt: kiskereskedelmi tevékenység folytatdsara
kialakitott jarmii, illetve jarmiire szerelt vagy altala vontatott eszkoz;

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

3. § (1) Mozgobbolt vendéglatod 1étesitményként térténd miikodtetése,
illetve a létesitményen kiviili arusitds — ide nem értve a természetes
személy altal nem iizletszerlien végzett rendezvényi étkeztetést — csak
a tevékenység végzéséhez megfeleld méretli, kialakitasa és
kapacitasu, az élelmiszerbiztonsagi eldirdsoknak megfeleld bazishely
megléte esetén torténhet.

(2) Bazishely lakas céljara, vagy mas tevékenységre is hasznalt
helyiség nem lehet.

5.3.2. Bazishely kialakitasa

A bazishelyet ugy kell kialakitani, hogy a forgalmazas kdzben el nem
végezheto kiegészitd tevékenységek biztonsagos hatterét megteremtse.
Ilyen tevékenységek lehetnek:
e raktarozas,
viztartaly tisztitas, fertdtlenités, feltoltes,
szennyviztartaly Uirités, tisztitas és fertGtlenités,
elokészités,
mosogatas,
a mozgobolt kiilsé- belsd takaritasa.

Mozg6- €s/vagy kitelepiiléses vendéglatas bazishelye lehet vendéglato iizlet,
amelynek adottsagai biztositjak a mozgodarusitashoz sziikséges hatteret.
Bazishely lehet szerzddés alapjan hasznalt mas vendéglatd 1étesitmeény is, de
ez a tobblet tevékenység nem veszélyeztetheti a befogadd Iétesitmény
¢lelmiszerbiztonsagat.

Uzlet hidnyaban bazishely lehet olyan hely vagy létesitmény is, amelynek
kialakitdsa ¢élelmiszerbiztonsagi szempontbdl alkalmas a mozgoarusités
kiszolgalasara.
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5.4. Szallitas

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK
Il melléklet 1V. fejezet

(1) Az élelmiszerek szallitasara hasznalt szallité jarmiiveket, illetve
szallitotartalyokat tisztan, jo allapotban kell tartani, az élelmiszerek
szennyezddésének elkeriilése végett, és sziikség esetén ezeket ugy
kell tervezni ¢€s Osszeszerelni, hogy megfeleléen tisztithatéak
¢és/vagy fertétlenithetoek legyenek.

(2) A jarmiivek tartalyait és/vagy a szallitotartalyokat élelmiszer
szallitasan Kkiviil mas szallitaisira nem szabad hasznalni,
amennyiben ez szennyezddéshez vezetne.

(3) Ha a szallitojarmiiben és/vagy a szallitotartalyban az élelmiszeren
kiviil egyidejiileg mas arut is szallitanak, vagy pedig egyidejiileg
tobbféle élelmiszert szallitanak, akkor sziikség szerint hatékony
elvalasztast kell biztositani a terméekek kozott.

(4) Folyékony, granulalt vagy porszerii 6mlesztett élelmiszereket
¢lelmiszer  széllitdsara  fenntartott  tartdlyokban  és/vagy
szallitotartalyokban/tartalykocsikban lehet szallitani. E
szallitotartalyokon jol lathatd és kitordlhetetlen mddon, egy vagy
tobb kozosségi nyelven fel kell tiintetni, hogy €lelmiszer-szallitasra
szolgalnak, vagy a szallitotartdlyokat "kizarolag élelmiszer
szallitasara" felirattal kell ellatni.

(5) Ha a szallitojarmiivet és/vagy a szallitotartalyt élelmiszeren

5.4.1. Szallité jarmiivek, szallitotartalyok

A szallit6 jarmii és a szallitotartaly legyen alkalmas az ételek mindségének ¢€s
allaganak megovasara.

Elelmiszert - a csomagolatlan mezOgazdasagi termény, a zart tartalyban,
palackban széllitott nyersanyagok kivételével — zart rakter(i, erre a célra
alkalmas, az ¢lelmezés-egészségiligyi szempontoknak megfeleld jarmiivon
szabad szallitani.

A szallito jarmi alkalmassagat (tisztasagat, szagtalansagat ¢s az ¢lelmiszer

jellegének megfeleldé homérséklet biztositdsat) berakodas eldtt ellendrizni
kell.

A széllitotartalyok és edények tisztitasarol, fertétlenitésérdl annak hasznaldja
gondoskodik. A szallitdsra vonatkozd eldirdsok végrehajtasdért a jarmi
vezetdje a felelds.

A be— és kirakodas soran védeni kell az élelmiszert az id6jaras és a kornyezet
szennyez0 hatésaitdl, a rakodas ideje a sziikséges mértéket ne haladja meg.

5.4.2. Elelmiszerek és egyéb aruk szallitasa

Elelmiszer-szallito jarmiivon csak olyan termék szallithatd, ami nem jelent
veszélyt az €lelmiszerre.

A kiilonb6z6 arucsoportba tartozd termékek egymastol elkiilonitett
elhelyezésérdl a szallitas folyaman is gondoskodni kell.
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kiviil valamely mas aru szallitadsara, vagy pedig tobbféle ¢lelmiszer
szallitasara hasznaltak, az egyes szallitmanyok kozt a rakteret
hatékonyan meg kell tisztitani a szennyezddések kockazatanak
elkeriilése érdekében.

(6) Az ¢lelmiszereket a széllitojarmivekben ¢és/vagy a
szallitotartalyokban 10gy kell elhelyezni és védeni, hogy a
szennyezddés kockazatat a legkisebbre csokkentsék.

(7) Sziikkség szerint az élelmiszerek szallitasara szolgald

jarmiiveknek és/vagy szallitotartalyoknak alkalmasnak kell lenniiik
arra, hogy az ¢lelmiszereket megfelel6 homérsékleten tartsak,
valamint, hogy lehet6vé tegyék e hémérsékletek figyelemmel
kisérését.

Elelmiszer és hasznalt gongyoleg egyidejii szallitisa esetén gondoskodni kell
azok elkiilonitésérdl ugy, hogy a gongyoleg az ¢lelmiszert ne szennyezze.

Keriilni kell az élelmiszerek és vegyi aruk egyidejii és kozos légteri
szallitasat. Amennyiben ez nem oldhaté meg, gondoskodni kell arrol,
hogy a vegyiaru az élelmiszert ne szennyezhesse, annak szaghatisa az
élelmiszert ne érhesse

A raktér szallitmanyfajtak kozotti fertétlenito tisztitdsarol gondoskodni kell.
A félsertést, negyed marhat, birkat fliggesztve kell szallitani.

A csomagolt és csomagolatlan, tovabba nyers ¢&lelmiszert, élelmiszer-
nyersanyagot, félkész és készterméket egymastol elkiilonitetten kell szallitani.

Csomagolatlan félkész és készterméket (kenyér, pékaru, finompékaru és
cukrasztermék) védeni kell a szallitas alatt is a szennyezddéstol.

A szallit6 jarmi és/vagy szallitotartaly biztositsa a megfelel6 hdmérsékletet a
szallitas teljes ideje alatt.

A hiitott és gyorsfagyasztott termékek esetében a szallitdsi idot a hiitétér
kapacitasa, illetve a raktérben (szallit6 tartalyban) biztosithatdé homérseklet
hatarozza meg.

A berakodds megkezdése elétt meg kell gy6zddni a raktér és a termékek
megfeleld hdmérsékletérdl:
e hitott termékek: 0 - +5 °C vagy a gyartd altal meghatdrozott
homérséklet,
e tokehusok esetében 0 - +7 °C,
e belsdéségek esetében 0 - +3 °C,
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e baromfi termékeknél 0 - +4 °C,

e nagy vad esetében 0 - +7 °C

e aprovadak esetében 0 - +4 °C

o friss haldszati termékeknél az olvado jég homérsékletét megkozelitd
homérséklet,

e gyorsfagyasztott termékeknél -18 °C alatt,

o fagylalt -8 °C vagy alacsonyabb hémérséklet.

Termoszlada, hiitélada stb. hasznalatakor az Gtvonal tervezéséhez a hontartast
biztositd eszkdzok haszndlati utasitasat, a szallitdsi 1dot és a 1égtér nagysagat
figyelembe kell venni. A termoszlada hotartd képességét annak forgalmazoja
igazolja.

Hideg- és meleg étel azonos raktérben, egyidejiileg csak akkor szallithatd, ha
a kétféle homérsekleti igény a szallitas alatt biztonsagosan megtarthato.

71/292




Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

5.5. Berendezésekre vonatkozo kovetelmények

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet
I melléklet V. fejezet

(1) Minden targyat, felszerelést és berendezést, amely élelmiszerrel
keriil kapcsolatba:

a) hatékonyan meg kell tisztitani, ¢s sziikség szerint fertotleniteni
kell. A tisztitdst ¢és fertOtlenitést olyan gyakorisaggal kell
elvégezni, hogy a szennyezddés barmilyen kockézata elkertilhetd
legyen;

b) Ggy kell kialakitani, olyan anyagbdl kell késziteni, és ugy kell
rendben- és Kkarbantartani, hogy barmilyen szennyez6dés
kockdazata a legkisebb legyen;

c) a vissza nem valthatd tartalyok €s csomagoldsok kivételével
ugy kell dsszeallitani, olyan anyagokbol kell késziteni, és tgy kell
rendben- és karbantartani, hogy alaposan tisztithatok, és sziikség
szerint fertétlenithetok legyenek; és

d) ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a kornyezd teriilet
megfeleld tisztitasara lehetdség legyen.

(2) A berendezéseket sziikség szerint az e rendelet célkitlizéseinek
teljesitését biztositd, megfeleld ellenérz6 berendezésekkel kell
ellatni.

crer

Berendezésekre vonatkozo kovetelmények

Minden eszkoznek és berendezésnek, amely érintkezésbe keriilhet a
feldolgozott élelmiszerekkel, sima feliiletlinek, résmentesnek, konnyen
tisztithatonak, fert6tlenithetonek, jo allapotinak és tisztanak kell lennie.
Torott, csorba, repedezett eszkoz nem hasznalhato.

Az eszkozoket tarolaskor is védeni kell minden szennyezddéstol.

A berendezések szamat és méretét a tervezett adagszam, a készitendd ételek,
az alkalmazand¢ technoldgia figyelembe vételével kell meghatarozni.

A berendezések Kkapacitasat a konyha maximalis adagszamdhoz kell
igazitani.

Az élelmiszerrel érintkezd feliiletek olyan anyagbdl késziiljenek, melyekbdl
egészségre artalmas vagy egészségre artalmas mennyiségli anyag nem
oldodik ki, és feliiletiik moshato, résmentes.

A meghibasodott, anyaghibds, torott, megrepedt gépet, eszkozt, berendezést
javitani, cserélni vagy selejtezni kell és eltavolitasig, javitasig egyértelmii

jelzéssel kell ellatni.

Torekedni kell, hogy a gépeken 1évé adattabla tartalmazza a gyartd neve,
telephelye, tipusjelzés, gyartasi év, gyartasi szam adatokat.

A berendezéseket ugy kell elhelyezni, hogy:
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elkeriiléséhez vegyi adalékanyagokat kell alkalmazni, azokat a helyes
gyakorlatnak megfeleléen kell alkalmazni.

49/2014. (1V.29.) VM rendelet

1. melléklet

A termelési és technikai miveletek soran nem keriilhetnek az
¢élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe 6lombol,
kadmiumbo6l, cinkbdl (horganybol) vagy sargarézbol késziilt
feliiletek, alkatrészek, illetve bevonatok.

e lehetdleg a technologiai miiveletek sorrendjének megfeleljen, azaz a
tiszta ¢€s szennyezett Utvonalak a munkavégzés sordn ne
keresztezddjenek,

e ne gatolja a helyiség alapos takaritasat és

e aberendezés tisztitasa is konnyen kivitelezhetd legyen.

Csak az ¢lelmiszerek eldallitasahoz feltétlen sziikséges mennyiségli ¢€s
darabszamu eszkdz ¢és berendezés lehet az lizemi helyiségekben. A
munkavégzéshez nem sziikséges eszkozoket, berendezéseket el kell
tavolitani.
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5.6. Elelmiszer-hulladék

JOGHATTER

GHP

142/2011/EU rendelet

L _melléklet 22. pont

»6tkezési  hulladék™ az  éttermekben,  vendéglato-ipari
egységekben és konyhdkon — a kozponti konyhdkat ¢és a
haztartdsok konyhadit is beleértve — keletkezd valamennyi étkezési
hulladék, beleértve a hasznalt siitdolajat.

1069/2009/EK rendelet

7. cikk

(1) Az éallati melléktermékeket a 8., 9., és 10. cikkben foglalt
listakkal 6sszhangban specifikus kategoridkba kell csoportositani,
amelyek tiikrozik az emlitett allati melléktermékek jelentette koz-
¢s allat-egészségligyi kockazatok mértékét.

10. cikk

A 3. kategéridba tartoz6 anyagok kozé az alabbi
melléktermékek tartoznak:

p) a 8. cikk f) pontjaban emlitett6l eltérd (nem nemzetkozi
viszonylatban miikédo kozlekedési eszkozrol szarmazo) étkezési
hulladék.

allati

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

16. § (4) Tilos a kiszolgalasbol és felszolgalasbol megmaradt
vendéglato-ipari terméket, illetve annak maradékat friss
termékhez keverni abba bedolgozni, vagy azt ismételten
kiszolgélni, felszolgélni.

(5) Romlasra gyanus ételt, vagy alapanyagot tilos felhasznalni,
vagy olyan kezelésnek — kiilondsen fiiszerezés, szinezés, aztatas —
alavetni, amely a romlés jeleit elfedi.

5.6.1. Elelmiszer-hulladék, nem eheté melléktermékek

Elelmiszer-hulladékként kell kezelni a nem emberi fogyasztasra szant, illetve
az emberi fogyasztasra alkalmatlan élelmiszereket, kiilondsen a(z):
— kiszolgalasbol és felszolgalasbol megmaradt vendéglatod-ipari terméket,
— lejart élelmiszereket,
— ¢lelmiszerbiztonsagi
¢lelmiszereket,
— szennyezddott, fogyasztasra mar alkalmatlan csomagolatlan élelmiszert,
— romlasra gyanus, vagy mar romlasnak indult élelmiszereket,
— ¢élelmiszerek tisztitasabol szarmazo6 hulladékot,
— hasznalt siitdzsiradékot.

kockazatot jelentd, csomagolasdban  sériilt

Nem tartozik az élelmiszer-hulladékok kozé a szennyviz, melyre kiilon
szabalyozas vonatkozik.

A nem ehet6é melléktermékre példa az elejtett vadak kiiltakaroja, korme, patdja,
emésztOtraktus-tartalma.

A hulladék tovabbi sorsa fiiggvényében lényeges eltérések lehetnek a fent
felsorolt egves csoportokra vonatkozo gviijtési és tarolasi kovetelmények
tekintetében!

Elelmiszerek kezelésével, ételkészitéssel megbizott személyzet csak akkor
végezheti hulladéktarolo tartaly, edény {iritését, mosasat, illetve a hulladéktarold
hely, vagy helyiség takaritdsat, ha ehhez kiilon ruhazatot, vagy a ruhazatat a
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(6) Romlott élelmiszer az emberi fogyasztasra alkalmas
élelmiszerektol térben elkiilonitve, a romlottsag tényére utalo
jeloléssel ellatva tarolhaté. Eltavolitasardl a leheto legrovidebb
idén beliil gondoskodni kell.

szennyezOdéstol védo felszerelést visel, €s a hulladék-kezelés befejezése utan
tisztalkodik.

A nem ¢élelmiszer-hulladéknak, és nem allati eredeti mellékterméknek mindsiilo
hulladék gyQjtésére, tarolasara és tovabbi kezelésére vonatkozo részletes
szabalyokat a kdrnyezetvédelmi jogszabalyok tartalmazzak.

852/2004/EK rendelet

1. melléklet VI. fejezet

(1) Az élelmiszer-hulladékot, a nem eheté melléktermékeket és
egyéb hulladékot a felgyiilemlésiik elkeriilése érdekében a lehetd
leggyorsabban el kell tavolitani azokbol a helyiségekbdl,
amelyekben élelmiszer talalhato.

(2) Az ¢lelmiszer-hulladékot, nem ehetd melléktermékeket és
egyéb hulladékot zarhato szallitotartalyban kell elhelyezni,
kivéve, ha a hataskorrel rendelkezd hatosag elfogadja az
¢lelmiszer-ipari  vallalkozds  véleményét, hogy masfajta
szallitotartaly vagy  kiiirité rendszer is megfeleld. E
szallitotartalyoknak megfelelé kialakitasiaknak, jo allapotban
lévoknek, ¢és sziikkség esetén konnyen tisztithatonak és
fertotlenithetének kell lenniiik.

(3) Gondoskodni kell az ¢lelmiszer-hulladék, a nem ehetd
melléktermékek  és  egyéb  hulladék  tarolasarol  és
artalmatlanitasarél. A hulladéktarolé helyeket tugy kell
megtervezni ¢és lizemeltetni, hogy azok tisztdn tarthatoak, és
sziikség szerint allatoktol és kartevoktdl mentesek legyenek.

5.6.2. Elelmiszer-hulladék és melléktermék gyiijtése és tarolasa

A hulladék, melléktermék gylijtését és tarolasat ugy kell megoldani, hogy az az
¢lelmiszereket és a kornyezetet ne szennyezhesse.

A hulladékok megfelel6 hdmérsékleten torténd tarolasardl gondoskodni kell. Az
5.6.3. részben foglaltakkal 6sszhangban dllatok etetésére szdant, dllati eredetii
terméket tartalmazo élelmiszer-hulladék (moslék) tarolasdra hiitoberendezés
vagy hiitéhelyiség hasznalata javasolt.

Epiileten beliili hulladék, melléktermék gyiijtése céljara fedéllel ellatott edény
sziikséges, labpeddalos vagy billend fedeles edény hasznalata javasolt.

A gylijtéedényekben felgyiilemlett hulladékot, mellékterméket a lehetd
leghamarabb el kell tdvolitani azokbdl a helyiségekbdl, ahol élelmiszer talalhato.
Ez torténjen legalabb naponta, vagy miiszakonként.

Az elszallitand6 hulladék, melléktermék idészakos tarolasat épiileten kiviil,
vagy kiilon erre a célra hasznalt tarolo helyiségben sziikséges megoldani. Ilyen
célra résmentesen csukhato, javasoltan zarhato tartaly, vagy zarhato helyiség
hasznalhato.
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142/2011/EU rendelet

VIII. melléklet I1. fejezet

(2) b) A szallitas és tarolas ideje alatt a csomagolasra, a
taroloeszkozre vagy a szallitoeszkozre erdsitett cimkének... a
kovetkez6 feliratot kell lathatoan és olvashatéan tartalmaznia a
csomagolason, a taroléedényen vagy a jarmin:

i. a 3. kategoriaba tartozo anyag ecsetében a ,,nem emberi
fogyasztasra” felirat;

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet
9. § (1) A hulladékgyiijté edények rendszeres tisztitdsarol,
fertdtlenitésérol gondoskodni kell.

A gylijté edények és tarolé tartalyok rés- és szivargasmentes kialakitasuak,
tisztithatoak és fertotlenithetoek, vagy egyszer hasznalatosak legyenek.

A konyha fozdterében, cukraszati és hidegkonyhai részében csak labbal nyithaté
fedelt gytijtéedényt szabad elhelyezni a technologiai hulladékok gytijtésére.

Allati eredetii melléktermékek tarolasira szolgalo tartalyokon jol lathatd és
olvashaté modon fel kell tiintetni a:
o 3. kategdriaba tartozé anyag esetében (ideértve a moslékot is) a ,,nem
emberi fogyasztasra” feliratot;

Szabadtérre torténd kiszolgalas, illetve létesitményen kiviili drusitas esetén a

fogyaszto reszére a forgalomnak megfelelo méretii fedeles hulladékgytijtot

javasolt elhelyezni, melynek rendszeres iiritésérdl, tisztan tartasdarol az

tizemelteto gondoskodik.

A tarold tartdlyok, konténerek részére szennyvizelvezetési lehetdséggel
kialakitott helyiséget vagy helyet kell kialakitani tigy, hogy az tisztan tarthato,
és allatoktol és kartevoktdl mentes legyen.

Padozatat, falait moshat6 burkolattal kell kiképezni.
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852/2004/EK rendelet

1. melléklet VI. fejezet

(4) Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott kozOsségi
jogszabalyokkal 6sszhangban, higiénikus és kornyezetbarat moédon
kell megsemmisiteni, és az nem jelenthet kozvetlen vagy
kozvetett szennyezd forrast.

1069/2009/EK rendelet

22. cikk

(1) Az allati melléktermékeket vagy az azokbdl szarmazd
termékeket felado, szallitd vagy fogadé iizemeltetok nyilvantartast
vezetnek a szallitmanyokrol és az azokhoz kapcsolodo
kereskedelmi okmanyokrol vagy egészségligyi bizonyitvanyokrol.

56/1997. (VIII. 14.) FM-IKIM-NM egyiittes rendelet
4. § (2) A hulladékka valt élelmiszer takarmanyozasi célra torténd
hasznositasardl az illetékes allat-egészségligyl hatosag dont.

45/2012. (V. 8.) VM rendelet

7/A. § (1) Az 1069/2009/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
19. cikk (1) bekezdés d) pontjaban és a 142/2011/EU bizottsagi
rendelet 15. cikkében foglaltak alapjan a kereskedelmi vagy
vendéglato-ipari egységekbdl szarmazo, az 1069/2009/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet 10. cikk f) pontjaban meghatarozott
allati eredetli melléktermékek a kornyezetvédelmi
jogszabalyoknak megfeleléen I1étesitett hulladéklerakdban is
artalmatlanithatok a 142/2011/EU bizottsagi rendelet VI. melléklet
IV. fejezetében meghatarozott kovetelmények betartasaval.

(2) Az (1) bekezdés szerinti eltérést kizarolag azok a létesitmények
alkalmazhatjak, amelyekben az 1069/2009/EK parlamenti és
tanacsi rendelet 10. cikk f) pontjaban meghatarozott allati eredetii
melléktermékektdl eltéré allati eredetli melléktermék nem

5.6.3. Hulladék, melléktermék tovabbi kezelése

Gondoskodni
elszallitasarol.

kell a hulladék, melléktermék biztonsagos ¢és rendszeres

Az élelmiszer-hulladékot az allati melléktermékek szallitasara, kezelésére,
feldolgozasara, artalmatlanitasara vonatkozo6, a 1069/2009/EK rendelet szerinti
nyilvantartasba  vett  vagy  engedéllyel rendelkezd  személyeknek,
vallalkozasoknak lehet atadni (pl. elismert kutyakennelek, kutya- ¢és
macskamenhelyek, cirkuszok, allatkertek, vadasparkok részére).

Az engedéllyel rendelkezé felhasznalok folyamatosan frissitett listaja az
NEBIH honlapjan hozzaférhetd:
http://portal.nebih.gov.hu/1069/2009/ek-rendelet-szerint

(A teljes listabol a X. szekciora (Allati melléktermék és beldliik szdarmaztatott
termékek nyilvantartasba vett eltéro felhasznaloi) valo sziiréssel listazhatoak ki
ezen felhasznalok.)

Abban az esetben, ha a Iétesitményben a keletkezd ¢élelmiszer-hulladék
mennyisége a heti 20 kg-ot nem haladja meg, és az eltérést (eltérd
»felhasznalast”) a teriiletileg illetékes jarasi hivatalnak bejelentették, azt a hivatal
nyilvantartasba vette, akkor hulladéklerakdban is atadhato az étkezési hulladék.
Ez azt jelenti, hogy heti 20 kg élelmiszer-hulladék a kommunalis hulladékban
elhelyezhetd. Fontos, hogy az elhelyezéskor azt emberi vagy allati fogyasztasra
alkalmatlanna kell tenni.

Az atadott élelmiszer-hulladékrél a vendéglaté nyilvantartast koteles vezetni,
az atadas soran pedig a 142/2011/EU rendelet VIII. mell¢klet III. fejezetében
talalhatdé mintanak megfeleld tartalmu kereskedelmi okmanyt kell 3
példanyban kitolteni. A Kkitoltés a vendéglatd kotelezettsége, a kereskedelmi
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keletkezik, tovabba ahol ezen allati eredeti melléktermékek
tomege nem haladja meg hetente a 20 kg-ot.

(3) Az eltérés alkalmazasanak szandékat az {izemeltetonek
nyilvantartasba vétel céljabol irasban be kell jelentenie a
1étesitmény helye szerint illetékes jarasi hivatalnak. Az eltérés
alkalmazasidt csak a nyilvantartdsba vételt kovetden lehet
megkezdeni.

17. § (1) Az éllati eredetii melléktermékek nyomonkovethetosége
érdekében be kell tartani az 1069/2009/EK eurdpai parlamenti és
tanacsi rendelet 22. cikkének, valamint a 142/2011/EU bizottsagi
rendelet 17. cikkének eldirasait. Az allati eredetli melléktermék
tulajdonosa, valamint az allati eredeti melléktermékek szallitasat,
kezelését, tarolasat, feldolgozédsat, forgalomba hozatalat,
értékesitését, felhasznalasat vagy artalmatlanitasat végzé minden
tizemeltetd koteles a keletkezett allati eredetli melléktermékekrol
nyilvantartast vezetni, €s azt legalabb két évig megorizni.

(2) Az allati eredetli melléktermék tulajdonosa a kezelésre,
artalmatlanitasra atadott allati eredetli melléktermék mennyiségét
telephelyenként koteles évente egy alkalommal a targyévet kovetd
év marcius 1-jéig elektronikusan bejelenteni a NEBIH honlapjan
vagy a telephelye szerint illetékes jarasi hivatalnak a 4. melléklet
szerint. Ezt a bejelentési kotelezettséget a tevékenység befejezése,
felfiiggesztése esetén az attdél szamitott tizendt napon beliil
teljesiteni kell.

75/2002. (VI1I11. 16.) FVM rendelet

28. § (1) A klasszikus sertéspestis megbetegedés hatékony
megeldzése érdekében:

a) tilos az élelmiszer-hulladék feletetése sertésekkel;

b) a nemzetk6zi kozuti, vasati, 1égi és vizi személy- és
teherszallitdsoknal keletkez6 élelmiszer-hulladékot Ossze kell
gyljteni €s hatosagi feliigyelet mellett artalmatlanna kell tenni.

okmanyt az atadas helyszinén az atado és a szallito is alairja.
Az elhelyezéstdl fliggetleniil valamennyi keletkezett ¢élelmiszer-hulladék
mennyiségét dokumentalni sziikséges. A nyilvantartasokat 2 évig kell megorizni.

Nemzetkozi viszonylatban miikodoé kozlekedési eszkozrol (pl. repiildtéri
catering tevékenységgel foglalkozd vallalkozo esetében, vagy nemzetkdzi
forgalomban miik6dé vonat biiféskocsijabol, vagy nemzetkdzi hajojaratrol)
szarmazo élelmiszer-hulladék nem hasznalhato fel allatok
takarmanyozasara (Eurdpai Union beliili forgalombdl szarmazo élelmiszer-
hulladék nem szamit nemzetkdzinek, csak a harmadik orszagbeli). Az ilyen
hulladék, a 1069/2009/EK rendelet alapjan az 1. kategoriaja 4llati eredetii

crer

Az élelmiszer-hulladékot tilos sertésekkel feletetni!

A vonatkozd jogszabaly, a 45/2012. (V. 8) VM alapjan az érintett
vallalkozasoknak targyévet kovetdé marcius 1-ig az atadott allati eredetli
melléktermék éves mennyiségérol bejelentési kotelezettségiik van a NEBIH felé.
A bejelentés teljesithetd papiralapon a tertiletileg illetékes Jarasi Hivatalokban
vagy elektronikusan a NEBIH weboldalan. A bejelentési kotelezettség
elektronikusan a NEBIH honlapon a MEBER rendszer hasznalataval teljesithet6
a kovetkezd hivatkozas segitségével:

https://meber.nebih.gov.hu/meber/portal/

A MEBER rendszerrdl és az éves allati melléktermék bevallasi kotelezettségrol
az alabbi weboldalon talalhato informéaciot:

http://portal.nebih.gov.hu/-/allati-mellektermek-elektronikus-bejelentesi-
rendszer-meber-
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5.7. Vizellatas

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet
Il melléklet VII. fejezet

(1) a) Megfelel6 ivovizellatasnak kell rendelkezésre allnia, amelyet
hasznalni  kell, ha ez az ¢lelmiszerek szennyezddése
megakadalyozéasanak biztositdsdhoz sziikséges.

(2) Amennyiben nem ivovizet hasznalnak, példaul thzoltasra,
gbztermelésre, fagyasztasra és egyéb hasonlo célra, annak kiilonallo,
megfelelden azonositott rendszerben kell keringenie. A nem ivoviz
nem érintkezhet, vagy nem folyhat vissza ivovizrendszerekbe.

(3) A feldolgozasban vagy Osszetevoként hasznalt Gjrahasznositott
viz nem jelenthet fertézésveszélyt. Annak az ivovizzel megegyezd
mindséglinek kell lennie, kivéve, ha a hataskorrel rendelkezd hatosag
meggy6z0dott arrdl, hogy a viz mindsége az élelmiszer kész
formajanak egészséges voltara nincs hatassal.

4) Az ¢élelmiszerekkel érintkezésbe keriild vagy azt esetleg szennyezd
jeget 1ivovizbol kell késziteni, vagy amennyiben nem darabolt
halaszati termékek hiitésére hasznaljak, tiszta vizbdl. A jeget olyan
korilmények kozt kell késziteni, kezelni €s tarolni, amelyek azt a
szennyezddéstdl megodvjak.

(5) A kozvetleniil az élelmiszerrel kapcsolatban hasznalt géz nem
tartalmazhat olyan anyagot, amely az egészségre veszélyt jelenthet
vagy varhatoan a termék szennyezddését eredményezi.

(6) Amennyiben légmentesen zart tarolotartdlyban  levd
¢lelmiszerekre hokezelést alkalmaznak, biztositani kell, hogy a

5.7.1. Ivoviz ellatas

Az ivoviz ellatas lehet:

o koziizemi vizellatasbol szarmazo,
o tartalyos (haldzatbodl vett) vagy
e sajat kutas.

Csak ivoviz min6éségli viz hasznalhat6 fel:

¢lelmiszer alapanyagként,

jégkockéhoz,

¢élelmiszerrel érintkezd goz készitéséhez,
¢lelmiszer mosasra, hiitésre,

takaritashoz,

mosogatashoz, tisztogatashoz,

kézmosashoz, személyi higiéné biztositasahoz.

Ahol nem ivoviz mindségli vizet is felhasznalnak (pl.: gbz fejlesztésére,
hiitésre, tiizoltasra stb.), a teljesen elkiilonitett vezetéket, kifolyokat, tarozokat
"Nem 1voviz" felirattal kell ellatni. Ennek a rendszernek nem lehet kapcsolata
az ivovizrendszerrel.

Gondoskodni kell:

az 1ivoviz vezeték rendszeres karbantartasarol, védelmérdl (ahol
visszaszivas  veszélye fennall, visszaszivast megakadalyozo
berendezést pl.: visszaszivast gatlo szelepeket kell alkalmazni),

pango vezetékagak felszamolasarol.
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hokezelés utan a tarolotartalyok hiitésére hasznalt viz ne jelentsen
fertdzo forrast az élelmiszerre nézve.

201/2001. (X. 25.) Kormanyrendelet

3. § (1) ,,Az ivoviz minbségére vonatkozo hatarértékeket és a
parametrikus értékeket az 1. szdmu melléklet tartalmazza.

4. § (1) A viz mindségének az alabbi pontokon kell megfelelnie a 3.
§-ban foglalt eldirasoknak:

a) closztd halozatbdl szarmazd viz esetében a létesitményen beliil
azon - a kiilon jogszabaly szerinti - vizkivételi helyen, ahol emberi
fogyasztas céljara rendeltetésszerlien vételeznek vizet;

b) tartalybol torténd vizellatds esetén, ahol a vizet a tartalybol
kieresztik;

d) élelmiszeripari vallalkozasnal hasznalt ivoviz esetében azon a
ponton, ahol az ivovizet a vallalkozas hasznélja, lizemeltet6tol atvett
1voviz esetén az atadasi ponton is.

5. § Az lzemeltetd koteles gondoskodni arrdl, hogy az ivoviz
mindségét ivovizvizsgalatra akkreditalt laboratorium a 2. szamu
mellékletben meghatarozottak alapjan az illetékes népegészségiigyi
szerv altal évente hatarozatban jovahagyott vizsgalati program
szerint ellendrizze. .... Ha az ivovizet fertdtlenitik, az lizemeltetd
koteles gondoskodni az alkalmazott fertOtlenités hatékonysaganak
ellenérzésér6l  és  biztositani, hogy a  fertdtlenitOszer
melléktermékeibdl szdrmazd szermaradvany az ivovizben - a
fertdtlenité hatds veszélyeztetése nélkiil - a lehetd legalacsonyabb
szintli legyen, és az 1. szami melléklet B) részében megadott
hatarértékeket ne 1épje tul.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet
7. § Az 1ivoviz Onellen6rz6 mikrobiologiai vizsgalatait a
vizszennyezddés vagy annak gyanUja esetén az ivoviz mindségi

Szezonalisan miikodé vallalkozasoknal minden szezonkezdés eldtt el kell
végezni:

- a pang6d vezetékszakaszok felszamolasat, ¢és a vezetékhalozat
kifolyatasat (nagy nyomassal, a haldzat méretével aranyos ideig),

- ateljes vizhalozat fert6tlenitését (a vezetékek Urtartalmara kiszamitott,
megfeleld mennyiségii fertotlenitészer beadagolasaval, 24 6ra behatasi
1d6 betartdsaval, majd alapos kifolyatdssal, amig klorszag érezhetd),

- vizkezelé6 berendezések szlirbinek regeneraldsat, 4tmosatasat,
fertOtlenitését.

Vizvizsgalatok végzése a szezonalisan miikodé vallalkozasoknal

Koziizemi vizellatas esetén:

- egyszert mikrobiologiai vizsgalat sziikséges legalabb egy alkalommal
a fert6tlenités hatékonysaganak ellendrzésére, a tovabbi években
atmosatas, fertotlenités elvégzése elegendd,

- kémiai vizvizsgalat a vallalkozasndl észlelt élelmiszer-biztonsagot
veszélyeztetd probléma esetén sziikséges, tovabbi vizsgalatokrol a
vallalkoz6 a veszélyelemzés alapjan dont.

Sajat kutas vizellatasanal:
- minden szezonkezdés el6tt laboratoriumi vizvizsgalat sziikséges,
- az els6 mikrobioldgiai vizsgalatnak a fertétlenités utanra kell esnie,
- az ujként nyitd szezondlis létesitmények milkddésének feltétele a
negativ ivoviz-vizsgalati eredmény.

5.7.2. Vizmindség

A vallalkozas teriiletén 1év6 vizhalozat karbantartasaért és a viz mindségének
védelméért, tovabbd az ivoviz mindségli viz felhaszndlasaért a vallalkozo

felel.

A vizmindséget rendszeresen figyelemmel kell kisérni és érzékszervi eltérés,
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kovetelményeirdl és az ellendrzés rendjérdl szolo kiilon jogszabaly
szerint soron kiviil el kell végezni.

Eloirt vizvizsgalati gyakorisag és vizsgalando paraméterek a sajat
kutas vizellatasu élelmiszer-vallalkozasoknal:

201/2001. (X. 25.) Korm. rendelet 2. sz. melléklet B) részben 1. és 2.
pontban foglaltak szerint

valamint szennyezddés gyandja esetén a megfeleld intézkedéseket meg kell
tenni (az ilyen viz nem biztonsagos ¢lelmiszernek mindsiil, élelmiszer
készitéséhez nem szabad felhasznalni).

A viz mindségét laboratoriumi vizsgalattal az alabbi esetekben ellendrizni
kell:

- arendszer hasznalatdnak megkezdése eldtt (11 1étesitménynél),

- vizhalozat sériilésekor, szennyezddésekor (pl. arviz),

- vizhalozat atalakitaskor,

- vizszennyezés, illetve annak gyantja esetén.

A hatosagok csak akkreditalt laboratéorium vizvizsgalati eredményét
fogadhatjak el.

Javasolt  mikrobiologiai ivoviz vizsgdalati irdny egyszerii  (rutin)
vizmintavételhez:

o E.coli

o Telepszdam 22 °C-on

o Coliform baktériumok

5.7.2.1. Koziizemi vizellatasnal

Vizmi altal szolgéltatott halozati viznél a szolgaltatoi szerz6dés értelmében
a vizmli - Onellendrzé vizsgalatokkal igazoltan - ivoviz mindségli vizet
szolgaltat.

5.7.2.2. Tartalyos viz (halozatbol vett) esetében

Mozgobarusitaskor, kiteleptiléskor stb. a tartadly rendszeres moséasat ¢és
fertétlenitését, illetve a tartdlyos viz mindségének ellendrzését a
veszélyelemzésben megallapitott gyakorisaggal kell elvégezni, és azt
dokumentalni kell.
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5.7.2.3. Sajat kutas vizellatas esetében
A viz minbségének ellendrzésére — az ¢élelmiszer-lanc feliigyeleti
hatosaggal egyeztetett vizminta vevd helyeket kell meghatarozni, a
mintavételi csapokat vizhalozati térképen kell feltiintetni.
Vizvizsgalati programot sziikséges késziteni, amelyet az élelmiszerlanc-
feliigyeleti hatosaggal egyeztetni kell, a terv a HACCP rendszer része is
lehet.
Ha a vizsgalat hatarértékeket meghalado értéket, illetve szennyezést jelez,
azonnal tdjékoztatni kell az illettkes Megyei Kormanyhivatal
Elelmiszerlanc-biztonsagi ¢és Allategészségiigyi Igazgatosagat, és meg
kell tenni a sziikséges intézkedéseket a megfeleld vizmindség
helyreallitasara.

Sajat kat vizének vizsgalatdhoz a 201/2001. (X. 25.) Korm. r. 2. sz.
melléklet A) rész 1. és 2. pontban foglaltak érvényesek.

A mintavételt célszerii akkreditalt szolgaltatoval elvégeztetni.
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5.8. Személyi higiénia

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet
1. melléklet VIII. fejezet

(1) Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkez6 teriileten
dolgozik, koteles magas foka személyi higiéniat fenntartani, és
megfeleld, tiszta oltozetet, ¢s sziikség szerint véddooltozetet
viselni.

1999. évi XLII. torvény

2. § (1) A dohanyzas szamara kijelolt helyek kivételével — a (3)
bekezdésben foglalt eltéréssel — nem szabad dohanyozni,
elektronikus cigarettat vagy dohdnyzast imital6 elektronikus eszkozt
hasznélni

¢) munkahelyen,

4. § (1) A 2. § (1) bekezdés a) és c) pontjaban meghatarozott
esetekben — a (6) bekezdésben, valamint a 2. § (3)—(5) bekezdésében
meghatarozott kivétellel — az e térvényben foglaltaknak, valamint a
tizvédelmi szabéalyoknak megfeleléen, a 2. § (7) bekezdésében

foglalt rendelkezések alkalmazédsdval kell nem zart légterii
dohényzohelyet kijeldlni ¢és fenntartani. Dohanyzohely - a
szorakoztatd, vendéglatd  szolgaltatdst nyujtdé  kozforgalmu

intézmények kivételével - a kozforgalmi intézmény bejaratatol
szamitott 5 méteres tavolsdgon belil nem jelolhetd ki. A
szorakoztatd, vendéglatd  szolgéltatast nyajté  kozforgalmu
intézmények esetében a dohdnyzohelyet a bejarattdl szamitott 5

5.8.1. Személyi higiéniai utasitas
A személyi higiénia fenntartasdhoz sziikséges személyi és targyi feltételeket
az lizemeltetd feleldssége biztositani.

A személyi higiénia kévetelményeit és betartando szabalyait célszerti irasban
rogziteni, azt a dolgozoknak atadni, rendszeresen oktatni és dokumentalni.

A dolgozo kotelessége:
e amagas fokl személyi higiénia,
e ahelyes magatartas,
e amegfeleld, tiszta védd és munkaruha hasznalata.

Személyi higi¢éniai utasitasnak tartalmaznia kell az alabbiakat:
e cgészségi allapot szlirése €s jelentése,
kotelezo munka- és védoruha leirasa és kezelésének szabalyai,
kézmosas szabalyai (részletesen),
sériilések kezelése, elsdsegélynyujtas,
higiénikus viselkedés szabalyai,
dohanyzas ¢s dolgozobi étkezés szabalyozasa,
ellendrzések ¢és felelosségek.

Személyes tisztasag

Elsédleges fontossagu a kéz megfeleld apoléasa €s tisztantartasa.

Be kell tartani a kézfertétlenitd-szer hasznalati utasitisa szerinti behatasi idot.
Rovid behatasi idejii fertétlenitd szerek hasznalata javasolt.

Kéztorléshez egyszer hasznalatos kéztorlot, vagy kézszaritot kell hasznalni.
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méteres tavolsagon beliill abban az esetben lehet kijel6lni, ha az
intézmény teriiletén a nyilt légteri dohdnyzohely kijeldlésének
feltételei a bejarattol szamitott 5 méteres tavolsagon kiviil nem allnak
fenn.

(6) A kozforgalmu intézmény lizemeltetdje - a 2. § (5) bekezdés a)-c)
pontjdban foglalt kozforgalmi intézmények kivételével - az
intézményt nemdohdnyz6 intézménnyé nyilvanithatja. Ebben az
esetben az intézményben dohanyzoéhelyet nem zart térben sem kell
kijel6lni. A nemdohanyzd intézménnyé mindsités tényét jol lathato és
egyértelmii felirat vagy jelzés alkalmazéisaval az intézménynek a
kozforgalom szamara nyitva allo bejaratanal, valamint a nyilvanossag
szdmara nyitva all6 valamennyi helyiségében fel kell tiintetni.

Kezet kell mosni:

e munkakezdés, illetve az lizemi teriiletre valo visszatérés elott,

e sziinetek és WC hasznalat utan azonnal,

e takaritas el6tt és utan,

e alacsonyabb kockazatl terliletr6l magasabb kockézata teriiletre valo
belépéskor (pl.: aruraktar és f6zotér kozti kozlekedés esetén),

e dohanyzas, a fiil, orr, sz4j vagy haj érintése utan azonnal,

e minden olyan nyers ¢élelmiszer, szennyezett vagy fertdzott alapanyag
kezelése, feldolgozasa utan, ahol fenndll annak a lehetdsége, hogy az
szennyezi a tobbi élelmiszert, illetve ahol a kéz szennyezddhetett (pl.:
pénz, mobiltelefon, fogyasztoi edények stb.),

e hulladék eltavolitasa utan.

A kéz kormeit rovidre vagva és tisztan kell tartani. Ahol koromkeféket
alkalmaznak, az legyen mlianyagbol, €s rendszeres fertétlenitésérol, cseréjérdl
gondoskodni kell.

Gondoskodni  kell ~a  kézbér  kiszdraddsdnak,  berepedezésének
megakadalyozasarol, megfeleld kézapolo krém hasznalataval.

Olyan gyakran kell kezet mosni, amilyen gyakran a szennyezddés mértéke
indokolja. 4 hosszabb ideig azonos munkdt végzéknél célszerii eldirni a
rendszeres idokozonkénti kézmosast.

A WC eldterében javasolt a kézmosasra utalo figyelemfelhivo tabla
kihelyezese.

Ha hagyomanyos a kézmos6 csaptelepe, akkor annak megfeleld tisztitasarol is
gondoskodni kell, hogy az arra keriilt szennyezddés ne keriilhessen vissza a
mar megtisztitott és fertétlenitett kézre.

Ahol egyszer hasznalatos kesztyilikkel dolgoznak, annak alkalmazasardl helyi
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szabalyozast indokolt kidolgozni, annak megel6zésére, hogy a kesztylik
tulhordasa miatt élelmiszerbiztonsagi kockazat alakuljon ki.

5.8.2. Védoéruha, munkaruha
A 1étesitmény teriiletén kotelez6 védoruhat, illetve munkaruhat viselni.

Az lizemeltetonek kell gondoskodnia a kiilonb6z6 tevékenységekhez sziikséges
ruhazatrol, azok cseréjérdl, javitadsarol, mosasarol €s tisztitdsarol, ugy, hogy a
szlikséges, de akar a napi tobbszori csere is biztositott legyen.

Az ¢élelmiszerrel foglalkozd személyek részére megfeleld, lehetdleg vilagos
szind, tiszta ruhat kell biztositani, amely a teljes testfeliileten védelmet nyujt, és
lehetéveé teszi a személytdl eredd élelmiszer szennyezddési kockazatok
elkertilését.

A munka és védoruha felett személyes €s utcai ruhat viselni tilos.

A kiilonboz6 tisztasagi fokti munkafolyamatokhoz elkiilonitett ruhdkat meg
kell kiilonboztetni (javasolt szinkodok alkalmazasa), azok hasznélatarol a
dolgozokat ki kell oktatni.

Hajhullds okozta szennyezés megel0zésére iizemi helyiségekben a
dolgozoknak a hajat teljes egészében befedd hajhalot kell viselni.

A husbontaskor védd lanckesztyli hasznélata kotelezd! Annak szakadéas és
vagasmentesnek kell lennie.

Ha a tevékenységeknél kesztylit (gumi, cérna) hasznalnak, gondoskodni kell
azok tisztantartasardl, fertOtlenitésérdl €s rendszeres cseréjérdl. Célszerii
eldobhato kesztyiiket hasznalni.
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A védoruha, a fejfeddvel, a specidlis labbelivel egyiitt a célnak megfeleld
legyen, birja a rendszeres mosast és fertétlenitést.

A védoruhak és munkaruhak kezelése, tisztitdsa soran betartando
legfontosabb szabalyok, hogy biztositani kell
e minden szakaszban az elkiilonitett kezelést,
o fertStlenitést, magas hdmérséklet (+85 - +90 °C) vagy megfeleld
fertdtlenitdszer alkalmazasdval, majd mosas utani vasalassal.
A tiszta ruhat mindig tiszta védoOtasakban kell szallitani,

szennyez6déstdl védetten kell tarolni.

illetve

852/2004/EK rendelet
I melléklet VIII. fejezet

(2) Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen mindségben nem
Iéphet be egyetlen, élelmiszerek kezelésére szolgald teriiletre sem
olyan személy, aki ¢lelmiszerek utjan valdszinlileg atvihetd
betegségben szenved, vagy annak hordozdja, vagy példaul
elfert6z6dott sebe, borfertdzése, gennyes sebe vagy hasmenése van,
amennyiben a kozvetlen vagy kozvetett fertézés veszélye fennall.
Az ily modon érintett €s élelmiszer-ipari vallalkozasban alkalmazott,
¢s az ¢lelmiszerrel valdsziniileg érintkezésbe keriild barmely
személynek azonnal jelentenie kell az €lelmiszer-ipari vallalkozé felé
betegségét vagy a tlineteket, illetve lehetdség szerint azok okat.

5.8.3. Betegségek, sériilések

A sériiléseket tiszta vizalld kotéssel kell lefedni, amelyet rendszeresen
cserélni kell.

Amennyiben a sériilés miatt a dolgoz6 nem tudja maradéktalanul elvégezni a
higiénés kézmosast, akkor nem végezhet kozvetleniil élelmiszer érintéssel
zajlo tevékenységet, talalast.

A sériilések ellatdsahoz - minden dolgozd szamara hozzaférhetd -
elsOsegélynyujtd felszerelést kell biztositani, az elhasznalt/lejart szerek
potlasardl/cseréjérdl folyamatosan gondoskodni kell.
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33/1998. (VI. 24.) NM rendelet

4. § (1) Elézetes munkakdri alkalmassagi vizsgalatot kell végezni
a) a munkaltaté altal foglalkoztatni kivant személynél a munkavégzés
megkezdését megeldzden;

(4) Elozetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalatot kell végezni
a munkdt végzé személynél a tevékenység gyakorlasanak
megkezdése elott.

(5) Az 1. szamu mellékletben meghatarozott munkakorokben a
munkavallalonak, a munkat végzd személynek eldzetes munkakori,
illetve személyi higiénés alkalmassagi vizsgalat keretében a 2. szamu
melléklet szerinti ,,Egészségiligyi Nyilatkozat"-ot, valamint a 17.
szamu melléklet szerinti ,,Egészségligyi nyilatkozat és vizsgalati
adatok" cimi konyvet [14. § (2) bekezdés] kell kitdlteni. Tanulonal,
hallgatonal a szakmai gyakorlat megkezdése eldtt egy héttel kell
kitolteni — alkalmassagi vizsgalat keretében — az , Egészségiigyi
Nyilatkozat"-ot, valamint az ,,Egészségligyi nyilatkozat és vizsgalati
adatok" cimii konyvet

(6) A jarvanyligyi szempontbdl kiemelt jelentéségli munkateriileten
foglalkoztatni kivant munkavallalo, illetve e tevékenységeket
gyakorolni kivdné munkat végz0 személy, illetve tanuld, hallgatod
esetében az eldzetes munkakori, szakmai, illetve személyi higiénés
alkalmassagi vizsgalat kiegészill az 1. szamu mellékletben
meghatarozott kotelezd vizsgalatokkal.

(7) A rendelet 1. szdmu mellékletében szerepld munkakorokben a
munkavallalondl a munkaviszony megszlinését, valamint a munkat
végzd személynél a tevékenység megsziintetését kovetd 30 napon
beliil az Gijabb munkaba allashoz, a tevékenység ujabb gyakorlasdhoz
a jarvanyligyi érdekbdl végzett szakvizsgalatokat csak akkor kell
megismételni, ha azokat id6kozben lezajlott fert6z6 megbetegedése
vagy annak gyantja indokolja.

5.8.4. Egészségiigyi alkalmassag

Munkaéba allas elott elozetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalaton
kell részt vennie a dolgozoknak, tanuldknak.

Csak alkalmasnak mindsitett dolgozé allhat munkéba.
Az alkalmassagi vizsgalat keretében ,,Egészségiigyi Nyilatkozatot” kell tenni.

A dolgozd koteles magit aldvetni Sorom Kkiviili személyi higiénés
alkalmassagi vizsgalatnak, ha az , Egészségiigyi Nyilatkozatban™ felsorolt
tiineteket észleli magan vagy a vele k6z6s hdztartasban €l6kon, és ezt jeleznie
kell munkahelyi vezetdjének is. Az ismételt munkaba allds csak orvosi
igazolassal fogadhato el.

Az egészségligyi alkalmassagi dokumentumokrol és annak érvényességérdl a
munkahelyen naprakész nyilvantartdst kell vezetni. Az , Egészségiigyi
nyilatkozat és vizsgalati adatok™ c. kdnyvet a dolgozd 6rzi meg, és magaval
kell hordania az ellenérizhet6ség és — megbetegedés esetén — az orvosnal valo
bemutathatdsag érdekében.

Javasolt, hogy a létesitmény vezetdje hivja fel a dolgozok figyelmet, arra, ha
egzotikus utazasokon vettek részt, azt a behurcolhato fertézések megelozése
erdekében kozoljék.
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7. § (2) Soron kiviili személyi higiénés alkalmassagi vizsgalatot kell
végezni, ha a munkat végzé személy a 2. szami melléklet II1. 1.
alpontjaban felsorolt tiinetek barmelyikét észleli magan, vagy a vele
koz0s haztartasban €16 személyen.

1. szamu mellékletbol a 33/1998. (VI. 24.) NM rendelethez

Jarvanyiigyi érdekbdl kiemelt munkakorok, tevékenységek

4. Kozfogyasztasra szant élelmiszer (beleértve az ételt, italt)
eldallitasdval, valamint forgalmazasaval (kivéve a csomagolt
¢lelmiszerek és a nyers zoldség-gyliimolesfélék szallitasat, tarolasat)
foglalkozd, tovabba ilyen munkahelyen tisztitast, takaritast végzo
személy

A vizsgélatok kore: borgydgyaszati,
TBC (erny6képsziirés érvényes lelete).

2. szamu melléklet a 33/1998. (VI. 24.) NM rendelethez

Egészségiigyi nyilatkozat

(Jarvanyiigyi érdekbol kiemelt munkakérokben dolgozok, tanulok™
szamara)

I. Munkavallalo, tanuld, allaskeresé vagy munkat végzd személy (a
tovabbiakban egyiitt: vizsgalt személy)

Neve: oo,

CIme: .coovviieiiiiceeee

Sziiletési helye, ideje: ...........

TAJ szdma: .......cccceveennnn.

Munka/tevékenységi kore: .........

Javaslat Egészségiigyi alkalmassagi dokumentacio nyilvantartasahoz:

Dolgozo neve Alkalmassag lejarata (év, ho, nap)
Hentes Janos *2010. 08. 03. *2011. 07.31. *2012. 07. 29.
Csapos Vince *2011.12.15. | *2012. 11. 30.

Szakdcs Aranka *2012. 06. 01.
Boros Virag *2012. 10. 05.

(* kitoltési példa)

5.8.5. A dolgozo helyes magatartasa

Az élelmiszerek altal kozvetitett megbetegedések megel6zésében az

élelmiszerekkel foglalkozo személy szerepe meghatarozo.

II. Munkakori, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassagot
elbiralo orvos
Neve: coooovevvveiniiiiieenn,

Minden olyan viselkedés tilos, amely a termék tisztasagat é&s
biztonsagat veszélyezteti, igy keriilni kell a nyitott élelmiszerek feletti
felesleges beszédet, rakohogést, ratiisszentést.

Elelmiszerekkel foglalkozas kozben nem szabad a fiilhoz, orrhoz,
szajhoz, hajhoz nyllni, vagy utidna fertétlenitészeres kézmosast kell
végezni.

Csomagolatlan élelmiszer kezeldjének a kezén ékszert, karorat nem
szabad viselni, nem szabad tovabba erds illatd parflimot €s erds illata
dezodort haszndlni, miikormoét, koéromlakkot, miiszempillat, 1athato,
ruhédval nem fedett testfeliileteken testékszereket viselni.

Csak a kijelolt helyen szabad étkezni, étkezo
helyiségeket/helyet tisztan kell tartani.

a pihend ¢és

Ragogumizni az lizemi helyiségekben tilos.
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CIME: oo,
Telefonszama: .....................

II1. A vizsgalt személy nyilatkozata

Alulirott kdtelezem magam arra, hogy

1. az alkalmasségi vizsgalatot végzd orvosnal soronkiviili
alkalmassagi vizsgalaton jelentkezem, ha magamon vagy velem
kozos haztartdsban €16 személyen az alabbi tiinetek barmelyikét
észlelem:

sargasag,

hasmenés,

hanyas,

laz,

torokgyulladas,

borkitités,

egyeb borelvaltozas (a legkisebb bérgennyesedés, sériilés stb. is)
valadékozo szembetegség, fiil- és orrfolyas;

2. az alkalmassagi vizsgalatot végzd orvossal a munka felvétele elott
k6zlom, ha iddszakos tavollétem alatt (pl. szabadsag) az 1. pontban
felsorolt tiinetek barmelyikét magamon észleltem.

Tudomasul veszem, hogy a fenti kotelezettségvallalas jarvanyiigyi
érdekbdl kiemelt munkakdrben torténd foglalkoztatasom, ilyen
munkateriileten tevékenységem folytatdsanak feltétele, és hogy az
altalam kozolt adatokat szolgalati titokként kezelik.

Kelt: wovvveeeeeeeeeveenanns

a vizsgalt személy alairasa

* Tanulok esetében a szakmai gyakorlat megkezdése el6tt 1 héten beliil téltendd ki

e A helyiségekbe nem szabad nem oda vald/személyes targyat — a
szemiiveg kivételével — illetve allatot bevinni, ott tartani.

5.8.6. Latogatok

Az idegenek daltal is megkozelithetd tizemi helyiség ajtajai, bejaratait célszerti
wldegeneknek belépni tilos!’ felirattal ellatni.

Latogat6d csak felelds személy tudtdval, sziikség esetén annak kiséretében
tartozkodhat tizemi helyiségekben.

Elelmiszer altal kozvetitheté betegségekben szenvedé/azokkal fert6zott
személyek nem léphetnek be a létesitmény tizemi helyiségeibe.

A latogato koteles az lizemi rend betartasara.
Az ilizemi helyiségekbe belépés eldtt alapos fertdtlenitd kézmosast kell
végezni.

A belépd személyeket - beleértve a latogatokat és karbantartokat is - tiszta
védOruhaval kell ellatni, ami eltakarja a személyes ruhdjukat.

Kiilon fel kell hivni a szerzodéses, idoszakos és alkalmi karbantartok
figyelmét a higiéniai szabalyokra.
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5.9. Az élelmiszerekre alkalmazando rendelkezések

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet
1L melléklet IX. fejezet

(1) Az élelmiszer-ipari vallalkoz6 nem vehet at él6 allatokon kiviil
olyan nyersanyagot vagy 0sszetevoket, vagy a termékek feldolgozéasa
soran felhasznalt barmilyen mas anyagot, amelyrél tudott vagy
alaposan feltételezhetd, hogy parazitakkal, kérokozé
mikroorganizmusokkal, illetve mérgezd, bomlod vagy idegen
anyagokkal oly mértékben szennyezett, hogy a késztermék még az
¢lelmiszer-ipari vallalkoz6 altal higiénikusan alkalmazott valogatas
¢s/vagy készitd vagy feldolgozd -eljarasok elvégzése utan is
alkalmatlan lenne emberi fogyasztasra.

Aruatvétel utdn nemcsak az élelmiszer gyartoja, de annak atvevdje is felel az
¢lelmiszer mindségi ¢és €élelmiszer-biztonsagi hibaiért.

852/2004/EK rendelet
1. melléklet IX. fejezet

(2) A valamely ¢élelmiszer-ipari  vallalkozasban  tarolt
nyersanyagokat és minden osszetevot megfeleld koriilmények kozt
kell tarolni, hogy karos bomlasukat és szennyezddésiiket el lehessen
keriilni.

(3) Az ¢élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a forgalmazas minden
szakaszaban ovni kell barmilyen szennyezédéstél, amely az
¢lelmiszert emberi fogyasztasra alkalmatlannd, az egészségre
artalmassa vagy olyan modon szennyezetté teheti, hogy az eldallt
allapotban ésszertitlen volna fogyasztasat elvarni.

5.9.1. Alapanyagok tarolasanak altalanos szabéliai

A készletek mennyisége nem haladhatja meg a rendélkezésre allo
tarolokapacitast.

A kiilonbozd tisztasagi foku arukat egymastol elkiilonitetten ugy kell
elhelyezni, hogy egymadst ne szennyezzék, fertézzék (foldes aru, vegyi aru,
nyershus, nem fert6tlenitett tojas stb.).

Az ¢élelmiszert jellegének megfeleld taroldeszkdzon, alatéten, polcon,
allvanyon, horgon, hiitétérben kell tarolni. Kozvetleniil a padozatra helyezni
vagy falhoz tdmasztani még atmenetileg sem szabad. Kivételt képeznek a
foldben termd zoldségek €s egyéb foldes aruk, gylimolcsok és palackozott
italok rekeszben, melyek kdzvetleniil a padozaton is tarolhatok.
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

12§ Az ¢lelmiszer adalékanyagokat,  aromdkat ¢s
¢lelmiszerenzimeket eredeti vagy az eredeti jeloléseket pontosan
feltiintetd csomagolasban kell tarolni. Az eredeti csomagolast vagy
cimkét az adalékanyag, aroma vagy ¢lelmiszerenzim teljes
felhasznalasig, illetve a készitett termék fogyaszthatosdgi vagy
mindség-megdrzesi idotartamanak lejartat kovetd 30 napig meg kell
Orizni.

Célszerii megvalositani a FIFO (az angol first in first out kifejezésbol eredo
rovidités magyar jelentése: elsonek be elsonek ki: EBeKi) elv szerint miikodo
készletforgatdast.

A térolas soran a fogyaszthatdsagi, mindség-megdrzési idoket figyelemmel
kell kisérni.
A lejart ¢lelmiszereket azonnal el kell kiiloniteni, meg kell jeldlni.

A vakuumcsomagolt vagy kartondobozban tartott arut ugy kell elhelyezni,
hogy az als6 doboz ne nyomoédjon 6ssze a rahelyezettol.

Amennyiben a megbontott csomagolasu termék az eredeti csomagolasban
nem tarolhatd, biztositani kell a jelolések folytonossdgat, az
azonosithatdsagot, ill. a lejarati id6 feltlintetését.

Az élelmiszer adalékanyag, aroma, élelmiszerenzim csomagolasat vagy
cimkéjét teljes felhasznalasig, illetve a készitett termék fogyaszthatdsagi vagy
mindség-megdrzési idétartamanak lejartat kovetd 30 napig kell megdrizni.

Elelmiszert tirolo edénybe attolteni csak akkor lehet, ha a tarold tisztasaga
megfeleld, az ¢élelmiszerre vonatkoz6 kotelezo jelzéseket megfelelé modon at
lehet vezetni vagy az eredeti jelolést, csomagoloanyagot meg kell drizni. Az
egyes feltoltések kozott az edényt el kell mosogatni, a maradékra ratdltent
tilos.

Elelmiszer tarolasara kizarolag az adott célra hasznalhatd, megfeleld
tisztasagu, a termék jellegének megfeleld csomagoloanyag, edényzet
hasznalhato.

Elelmiszerrel kozos raktarban azok élelmiszer-biztonsagara veszélyes egyéb
aruk, berendezések, hasznalaton kiviili vagy személyes targyak, holmik nem
tarolhatok.
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852/2004/EK rendelet
Il melléklet IX. fejezet

(4) Megfelelé eljarasokat kell bevezetni a Kkartevok elleni
védekezésre. Megfeleld eljarasokat kell bevezetni annak
megakadalyozasara, hogy a haziallatok élelmiszerek eldallitasara,
kezelésére vagy taroldsara hasznalt helyiségekbe bejussanak (vagy,
amennyiben a hataskorrel rendelkezd hatosdg ezt kiilonleges
esetekben engedélyezi, annak megakadalyozédsara, hogy az ilyen
bejutas szennyezddéshez vezessen).

Kartevok elleni védekezés

A rovarok, ragcsalok, madarak ¢s egyéb allatok (kutya, macska)
szennyezddések forrasai lehetnek, ¢és korokozd mikroorganizmusokat
terjeszthetnek.

Az ¢lelmiszer eldallitdo és forgalmazd helyet, konyhat kartevoktdl mentes
allapotban kell tartani.

852/2004/EK rendelet
1L melléklet IX. fejezet

(5) Az olyan nyersanyagokat, Osszetevoket, koztes termékeket és
késztermékeket, amelyeken  korokozo mikroorganizmusok
elszaporoddsa vagy méreganyagok keletkezése varhaté nem lehet
olyan hdémérsékleten tartani, amely egészségligyi kockazatot
jelenthet. A hiitési lancot nem lehet megszakitani. Ugyanakkor az
¢lelmiszerek elokészitése, szallitasa, tarolasa, arusitdsra kihelyezése
és kiszolgalasa alatt végzett kezelés gyakorlati szempontjainak
figyelembevétele érdekében korlatozott iddszakokra engedélyezett a
hoémérseklet szabalyozottsaganak hidnya, amennyiben az nem jelent
kockézatot az egészségre nézve. A feldolgozott élelmiszerek
eloallitasat, kezelését és védOcsomagolasat végzo élelmiszer-ipari
vallalkozdsoknak a nyersanyagok és a feldolgozott anyagok
elkiilonitett  tarolasahoz elegendden nagy, megfeleld
helyiségekkel, és elegendd, kiillonallo, hiitott raktarral Kkell
rendelkezniiik.

(6) Amennyiben az élelmiszereket alacsony hémérsékleten tartjak
vagy szolgaljdk fel, azokat a hdkezelési folyamatokat, vagy
amennyiben nem végeznek hokezelést, a végsO készitési szakaszt

Tarolasi koriilmények

A raktarozés soran biztositani kell az élelmiszer:
- 4llaganak,
- érzékszervi jellemzodinek,
- mindségének megdrzéséhez,
- a fogyaszthatosagahoz sziikséges, a jogszabalyban, illetve a gyartd vagy
forgalmazo altal eldirt tarolasi koriilményeket, amely soran gondoskodni
kell a fert6zés, szennyezddés €s romlas elleni védelemrol.
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kovetden a lehetd leggyorsabban olyan hémérsékletre kell hiiteni,
hogy az az egészségre nézve ne eredményezzen kockazatot.

(7) Az élelmiszerek Kiolvasztasat ugy kell eclvégezni, hogy az
¢lelmiszerben a kérokozd mikroorganizmusok szaporodasanak vagy
méreganyagok képzddésének kockazata a legkisebbre csokkenjen. A
kiolvasztds sordn az ¢lelmiszereket olyan hdémérsékletnek kell
kitenni, amelyek az egészségre nézve nem eredményeznek
kockazatot. Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbdl szarmazé elfolyo
folyadék kockézatot jelenthet az egészségre, azt megfelelden el kell
vezetni. A kiolvasztast kovetden az ¢élelmiszert ugy kell kezelni, hogy
az a lehetd legkisebbre csokkentse a kérokozd mikroorganizmusok
szaporodasanak vagy a méreganyagok képzodésének kockazatat.

852/2004/EK rendelet
1. melléklet IX. fejezet

(8) A veszélyes és/vagy nem ehetd anyagokat, beleértve az allati
takarmanyt, megfelelden cimkézni kell, és elkiilonitett, biztonsagos
tarolotartalyban kell tarolni.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

16 § (5) Romlasra gyanus ételt vagy alapanyagot tilos felhasznalni,
vagy olyan kezelésnek — kiilondsen fliszerezés, szinezés, aztatds —
alavetni, amely a romlés jeleit elfedi.

(6) Romlott élelmiszer az emberi fogyasztisra alkalmas
¢lelmiszerektd]l térben elkiilonitve, a romlottsdg tényére utald
jeloléssel ellatva tarolhato. Eltavolitasardl a lehetd legrovidebb 1don
beliil gondoskodni kell.

5.9.2. Romlasra gyanus étel

A tarolt ¢élelmiszert a romlés tekintetében is megfeleld gyakorisaggal feliil
kell vizsgalni. A romlott, romlasra gyants, lejart terméket a tarolotérbol
haladéktalanul el kell tavolitani, elkiilonitetten kell tarolni, jol lathatéan meg
kell jelolni és ezeket a 1étesitmény egész teriiletérdl is mieldbb ki kell vinni.

A romlott é¢lelmiszert emberi fogyasztisra felhaszndlni tilos, élelmiszer
hulladékként kell kezelni.
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5.10. Az ¢lelmiszerek egyedi csomagolésara és gytijtécsomagolasara alkalmazando rendelkezések

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet
Il melléklet X. fejezet

(1) Az élelmiszerek egyedi csomagolasdhoz €s gylijtdcsomagolasdhoz
hasznalt anyagok nem jelenthetnek szennyezo forrast.

(2) Az egyedi csomagolashoz hasznalt anyagokat gy kell tarolni,
hogy a szennyezddés veszélyének ne legyenek kitéve

(3) Az egyedi csomagolasi és gylijtécsomagolasi miveleteket ugy
kell elvégezni, hogy elkeriiljék a termékek szennyezddeését. Adott
esetben és kiillondsen a konzervdobozok és iivegtartalyok esetében
meg kell bizonyosodni a taroldtartdly szerkezeti épségérdl és
tisztasagarol.

(4) Az élelmiszerekhez 0jbol felhasznalt egyedi csomagolo és gytijto-
csomagoldanyagnak konnyen tisztithatonak, és sziikség szerint
fertOtlenithetdnek kell lennie.

1935/2004/EK Rendelet

3. cikk

(1) Az anyagokat ¢és targyakat, ideértve az aktiv és intelligens
anyagokat €s targyakat is, a helyes gyartasi gyakorlattal 6sszhangban
olyan médon kell gyértani, hogy azok szokdsos vagy eldrelathato
felhasznalasi koriilmények kozott alkotorészeiket ne adhassak at az
¢lelmiszereknek olyan mennyiségben, amely:

a) veszélyeztetheti az emberi egészséget; vagy

b) elfogadhatatlan valtozast idézhet el az élelmiszer Gsszetételében;

vagy

Csak tiszta, €p, egészségre artalmas anyagtol mentes, szarmazasi és mindségi
bizonylattal rendelkez6, a termék jellegének megfelelé csomagoldéanyagot
szabad haszndlni.

Elelmiszer tarolasra alkalmas a csomagoloanyag, ha:

- megnevezése egyértelmiien ¢lelmiszer csomagolasra utal, vagy

- a csomagold anyagon vagy csomagold edényen ,,élelmiszerrel érintkezd”
kifejezés szerepel, vagy

- a csomagoldanyag gyartoja igazolja annak megfeleldségét, vagy

- az alabbi piktogrammal van ellatva:

A csomagolo anyagokat elkiilonitett helyen kell tarolni, szennyezddéstol
(portdl, kartevoktol, fénytdl) védetten.
Az  ¢lelmiszerrel kozvetleniil érintkez6 csomagoloanyagokat csak

védOcsomagolasukban szabad szallitani és tarolni, amibdl kozvetleniil a
felhasznalas elott kell kivenni a sziikséges mennyiséget.

Termeld és kiszolgald helyiségben véddcsomagolas nélkiili csomagoldanyag,
egyszer hasznalatos edény vagy eszkoz csak az egy napi, vagy egy

94/292




Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

c¢) az ¢lelmiszer érzékszervi tulajdonsagainak rosszabbodasat idézheti
eld.

(2) Egy anyag vagy targy jelolése, reklamozésa vagy kiszerelése nem
tévesztheti meg a fogyasztokat.

15. cikk

(1) Az 5. cikkben emlitett kiilon intézkedések sérelme nélkiil, azokat
az anyagokat vagy targyakat, amelyek a forgalomba hozataluk
idépontjdban még nem keriiltek érintkezésbe ¢élelmiszerekkel, a
kovetkezoknek kell kisérniiik:

a) az ,.¢lelmiszerekkel érintkez8” szavak, vagy az azok hasznalata
szerinti kiilonds megjeldlés, mint példaul kavéf6zo, borosiiveg,
leveseskandl, vagy a II. melléklet szerinti szimbolumot;

2008. évi XLVI. torvény

22. § (1) Az élelmiszer-vallalkozas miikodése soran

a) ... az alkalmazott csomagoloanyagok ... megfeleloségenek, illetve
biztonsagos alkalmazasanak, alkalmasnak kell lennie az
¢élelmiszer-biztonsagi és €lelmiszer-mindségi eldirasok betartasanak
folyamatos garantalasara;

A csomagoloanyagok eldallitdsara és kezelésére hasznalhato
anyagok, az atkeriild komponensek hatarértékeit, a felhasznalas
koriilményeit, esetleges korlatozasait a Magyar Elelmiszerkonyv
eldirdsai tartalmazzak.

miuszakban felhasznalandé mennyiségben lehet.

A csomagoldanyagokat kozvetleniil a padozatra tilos helyezni, tarolasuk
soran azokon mast tarolni, elhelyezni nem szabad.

A csomagoldanyag felirata az élelmiszerrel nem érintkezhet. A feliratozasra
olyan festék alkalmazhat6, amely a csomagoléanyagon nem hatol at, a
termékben iz-, szin- és szagelvaltozast, vagy mas karos hatast nem okoz.

Csomagolasdban hokezelhetd termékekhez csak erre a célra alkalmas,
mindségi bizonylattal rendelkezd csomagoldanyag hasznalhato fel. Mindségi
bizonylatként elfogadhat6 a gyarto nyilatkozata.

Elelmiszerrel - kivétel a tisztitatlan zoldség és gyiimélcs - nem élelmiszer
csomagolasara szolgald csomagoloanyag, tarolo eszkéz (pl. szemeteszsak,

ujsagpapir, festékes vodor stb.) nem érintkezhet.

Egyszer hasznalatos csomagoloanyagot jra felhasznalni tilos.
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kovetkezdkrol:

(1) az élelmiszert kezeld személyeket tevékenységiikkel aranyos
moddon feliigyeljék, az élelmiszer-higiéniara vonatkoz6 utasitasokkal
ellassak ¢s/vagy képezzék;

(2) az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras
kialakitasaért és fenntartasaért, vagy a vonatkozo Utmutatok szerinti
miikodésért felelds személyek megfeleld képzésben részesiiljenek a
HACCEP elveinek alkalmazasa terén; és

(3) betartsak az egyes ¢Elelmiszer-ipari agazatokban dolgozo
személyek képzési programjara vonatkozd nemzeti jogszabéalyok
barmely kdvetelményét.

2008. évi XLVI. torvény

22. § (1) Az élelmiszer-vallalkozas miikkodése soran

a) ... az alkalmazott személyek egészségének, szakképesitésének,
illetve szaktudasanak alkalmasnak kell lennie az élelmiszer-
biztonsagi €s élelmiszer-mindségi eldirasok betartasanak folyamatos

5.11. Képzés
JOGHATTER GHP
852/2004/EK rendelet 5.11.1. Oktatas
1. melléklet X1I. fejezet Kozfogyasztasra szant élelmiszer, étel eldallitasat, forgalmazasat csak olyan
Az  élelmiszer-ipari  vallalkozoknak  gondoskodniuk kell a személy végezheti, aki a tevékenységére vonatkozo alapvetd élelmiszer-

biztonsagi ismeretekkel rendelkezik.

Az élelmiszeripari vallalkoz6 koteles gondoskodni az élelmiszerrel -
kozvetlen vagy kozvetett - kapcsolatba keriild dolgozok rendszeres,
tevékenységiiknek megfeleld élelmiszer-biztonsagi oktatasarol.

Az oktatasnak tartalmaznia kell a helyes higiéniai gyakorlattal, illetve a
nemzeti Utmutatokkal €s az adott élelmiszeripari vallalkozésra vonatkozo
mindségbiztositasi rendszerrel kapcsolatos ismeretanyagot.

Az oktatdsokat tervezett program szerint kell végrehajtani, és azokrol
nyilvantartast kell vezetni.

Az oktatds megtartasarol, annak modjarol, dokumentalasarol, az oktatas
hatékonysaganak ellendrzésérdl az élelmiszeripari vallalkozé gondoskodik.

Az oktatdsi naplo javasolt adattartalma:
- oktatdas helye, ideje,
- resztvevok neve, beosztdasa, alairdsa
- oktatott téema,
- oktato neve, aldirasa

garantalasdra; a szamonkérés eredmeénye
C) az lzemelés teljes idGtartama alatt jelen kell lennic egy - az e - ’ ’ ye
torvény  végrehajtasara  kiadott jogszabalyban meghatarozott
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¢lelmiszer-biztonsagi szaktudassal rendelkez6 - azonnali intézkedésre
feljogositott, felelds személynek.

68/2007. (VII. 26.) FVM-EiiM-SZMM egyiittes rendelet

4. § (1) Valamennyi ¢lelmiszer-vallalkozonak gondoskodnia kell
arrol, hogy az ¢lelmiszerekkel foglalkoz6 dolgozok
tevékenységiliknek megfelelé6 modon higiéniai szempontbol feliigyelet
alatt alljanak, és azokban az ¢élelmiszer-higiéniai kérdésekben,
amelyek munkdjuk soran érintik Oket, rendszeresen megfeleld
tajékoztatasban, oktatdsban részesiiljenek.

(2) Az élelmiszer-el6allitas és forgalmazas folyamataban részt vevo
személyeknek legalabb kiilon jogszabaly szerinti végzettséggel kell
rendelkeznitik.

(3) Az ¢lelmiszeripari vallalkozo koteles a munkéba allast kdvetd egy
hoénapon beliil a munkavallalot a munkakdrének megfeleléen az
¢lelmiszer-eldallitasra és -forgalmazasra vonatkozéan megfeleld
oktatasban részesiteni.

(4) Az oktatasnak tartalmaznia kell a helyes higiéniai gyakorlattal,
illetve a nemzeti utmutatokkal és az adott élelmiszer-ipari
vallalkozéasra vonatkozd mindségbiztositasi rendszerrel kapcsolatos
ismeretanyagot.

(5) Az oktatds megtartasarol, annak moédjardl, dokumentalasarol, az
oktatas hatékonysaganak ellendrzésérdl az élelmiszer-ipari vallalkozo
gondoskodik gondoskodik.

(6) Amennyiben az élelmiszer-ellen6rzé hatdsag vizsgalatai soran
ugy itéli meg, hogy a dolgozdk nem rendelkeznek a teriiletet érintd —
a (4) bekezdés szerinti — kielégitd ismeretekkel, eldirja az jboli
oktatas szilikségességét, amelyet egy honapon beliil teljesiteni kell. Az
ellen6rz6  hatésag  ellendrizheti a  megismételt  oktatas
eredményességét.

(7) A nem megfeleld oktatasbol szarmazd minden feleldsség az
¢lelmiszer-ipari vallalkozot terheli.

Az oktatasokat rendszeres idOszakonként, sziikség esetén soron kiviil kell
elvégezni.

Célszerii sajat cégre, létesitményre szabott oktatasi anyagot késziteni, amelyet
a jogszabalyi eldirasokhoz és az adott tevékenységhez kell igazitani.

A hatékony oktatas a gyakorlatban zajlik, a dolgoz6 munkahelyén, a
feladatkore ésmunkakdre alapjan.

Az oktatas hatékonysagat ajanlott tesztekkel, vagy gyakorlati vizsgaval
ellenorizni, és meg kell gyozodni arrol, hogy a dolgozok betartjak-e az
oktatdson tanultakat.

Az oktatdsoknak ki kell térniiik a technoldgidban bekovetkezett olyan
valtozasokra, amelyek élelmiszerbiztonsagi veszélyt jelenthetnek.
Uj technoldgia bevezetése esetén soron kiviili oktatést kell tartani.

A személyzet minden tagjat megfelelden be kell tanitani a feladataik
elvégzésére.
A dolgozoknak személyre szabottan ismerni kell:

e tevékenységiik, munkajuk altal befolyasolt folyamat alapelveit,

e az ¢tel, ¢lelmiszer szennyezddések okait, forrasait és megeldzésiik

lehetdségét,
e az ¢lelmiszertarolés és a hiités élelmiszer-biztonsagi jelentdségét,
e a hdkezelés, siités miiveletének fontossagat,

e az egyes kritikus pontok jelentdségét, a kritikus hatarértékeket, a
feliigyel6 eljarasokat, eltérés esetén a végrehajtandd intézkedéseket,
nyilvantartasok vezetését

e az allati kartevok elleni ovintézkedéseket,

e a hulladékkezelést,

e aszemélyi higiénés eldirasokat,
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21/2010 (V.14.) NFGM rendelet

csak az ott megjeldlt képesitéssel, ... végezhetok.

(2) A rendelet mellékletében * jeloléssel ellatott tevékenységek
esetétn a rendeletben meghatarozott szakképesités helyett
elfogadhat6 a szakiranynak megfelelé mas szakképesités, illetve a
magasabb szintli szakirdnyl végzettség is.

megeldzéen hatdlyban 1év0  jogszabalyok alapjan

érvényességét, illetve tovabbi alkalmazhatosagat.

Melléklet a 21/2010. (V. 14.) NFGM rendelethez
3. KISKERESKEDELEM (VENDEGLATAS)

1. § (1) A rendelet mellékletében meghatarozott tevékenységek ...

2. § E rendelet rendelkezései nem érintik a rendelet hatalybalépését
elismert
képesitések, mentesitések, valamint a rendelet hatalybalépését
megeldzéen megszerzett szakképesitést tanusitdé bizonyitvanyok

B) Valaszthato
szakképesitések (a
z . 150/2012. (VII. 6. C) Korabbi jogszabalyban el6irt
G BIES Korm. ren(delet sz)erinti szakképesitéJs ¢ '
Orszagos Képzési
Jegyzék alapjan)
Meleg ¢és hideg ételek,
italok készitése (kivétel: Szakacs
kiilon jogszabalyban Szakacs Diétas szakacs
meghatarozott Vendéglatas-szervez6, [Vendéglds
17. |Biifétermékek vendéglos Cukrasz
elkészitése)* - az Cukrasz Etkezdés
lizemelés teljes idGtartama Mixer
alatt jelen kell lennie eqy

e azegységben alkalmazott fertdtlenitési €s kézmosasi szabalyokat,

e az ¢lelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos vevoi, fogyasztoi reklamaciok,
ételmérgezés, fertdzEs vagy gyanuja esetén tole elvart feladatokat,

e aberendezések, mérdeszkdzok helyes hasznalatat.

Fontos, hogy a dolgozé ismerje az ¢€lelmiszerek higiénikus kezelésében
jatszott sajat felel0sségét és az esetleges hibaik lehetséges kovetkezményeit.

A takaritast végzé dolgozokat a tevékenységiikre vonatkozd szabalyokrol
kiilon ki kell oktatni, hogy ismerjék a hatékony tisztitds és fertOtlenités
modjait.

Alkalmi dolgozdk, didkok, kdlcsonzott munkaerd, alvallalkozo, ideiglenesen
a létesitményben munkat végzd barmely személy oktatds nélkiil a
l1étesitményben Onalloan, felelds feliigyelte nélkiil munkat nem végezhet.

5.11.2. Vezetok, felelosok oktatasa, tudasa

Az ¢lelmiszer-biztonsagért felelés személynek, a személyzet iranyitasat és
feliigyeletét ellaitd vezetdnek minden esetben élelmiszer-biztonsagi
szaktudassal, ezen beliil élelmiszer-ismereti, -biztonsagi, -mindségi, -higiéniai
ismeretekkel kell rendelkeznie, ezt dokumentumokkal kell igazolnia.

A vallalkozé feleléssége gondoskodni arrdl, hogy az ¢élelmiszerekkel
foglalkozd dolgozék munkajuk ellatdsahoz sziikséges élelmiszer-higiéniai
kérdésekben  rendszeresen = megfeleld  t4jékoztatdsban,  oktatdsban
részesiiljenek, a tevékenység jellege szerinti alapvetd ¢élelmiszerhigiéniai
ismeretek birtokaban legyenek.
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szakképesitéssel
rendelkez6, azonnali
intézkedésre feljogositott,
felelés személynek *

18.

Meleg és hideg ételek,
cukraszati készitmények,
stitemények, fagylalt,
italok kiszolgalasa
(kivétel: kiilon
jogszabalyban
meghatarozott
Biifétermékek
forgalmazéasa)* - az
izemelés teljes idGtartama
alatt jelen kell lennie egy
szakképesitéssel
rendelkezd, azonnali
intézkedésre feljogositott,
felelos személynek

Vendéglatas-szervezo,
vendéglos

Vendéglato elado
Pincér

'Vendéglos
'Vendéglato-elado

IPincér

Etkezdés

Gyorséttermi és ¢telelado
Mixer

19.

Cukraszati készitmények,
stitemények, fagylalt
készitése* -

az iizemelés teljes
idotartama alatt jelen kell
lennie egy
szakképesitéssel
rendelkezd, azonnali
intézkedésre feljogositott,

Cukrasz

Edesipari termékgyarto
Pék
M¢ézeskalacs-készitd

felelos személynek

Cukrasz

Edesipari termékgyarto
Cukorkagyart
Csokoladétermék-gyartd
Kavé- és potkavégyartod
Keksz- és ostyagyartd
Pék-cukrasz
IM¢ézeskalacs-készitd

5.11.3. Képzettség

A dolgozénak megfeleld végzettséggel, képzettséggel, ismeretekkel kell

rendelkezni feladatanak ellatasahoz.

Minden munkavallalonak fizikailag is és pszichésen is alkalmasnak kell lenni

a kijelolt munka elvégzésére.

A betoltheto munkakorok szerint sziikséges és elvarhato képzettségeket irdsos
dokumentdcioban célszerii rogziteni.

Kozétkeztetést iranyitd élelmezésvezetonek lehetdség szerint szakiranyu

végzettséggel kell rendelkezni.

L
yPazarlést

megel6zo tipp

Legyen képzési szempont az élelmiszerpazarlas megeldzése.

Pontos rendelésfelvétellel, a vendégek visszajelzéseinek
figyelembevételével mérsékelhetd a visszakiildott maradék mennyisége.

Ettermi vendéglatasban érdemes felajanlani a maradék becsomagolasat.
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6. UZEMELTETESI SZABALYOK

6.1. Kinalat, étlap tervezés

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

3. cikk

Az élelmiszeripari vallalkozok biztositjadk, hogy az
¢lelmiszerek  termelésének, feldolgozasanak  és
forgalmazasanak az  ellendérzésiik ala  tartozo
valamennyi szakasza megfeleljen az e rendeletben
megallapitott vonatkozo higiéniai kdvetelményeknek.

62/2011. (V1.30.) VM rendelet

2 §. (1) 4. pont: biztonsagos hdkezelés: az a hdokezelési
eljaras, amely legalabb 2 percen 4t tartd 72 °C-0S
maghOmeérsékletet, vagy az étel minden pontjan
legalabb 75 °C-t biztosit;

16. § (1) Kozétkeztetésre szant, illetve rendezvényre
kiszallitott meleg ételt biztonsagos hdkezeléssel kell
eldallitani.

(2) Vendéglato-ipari terméket — beleértve a
hidegkonyhai és a cukraszati készitményt, a fagylalt
kivételével —

alapanyagot, félkész- vagy készterméket fagyasztani a
3. mellékletben meghatarozottak szerint szabad.
Fagyasztott

— kivéve a fagylaltot —, vagy fagyasztast kovetéen
felengedett termék mas vendéglatd részére nem adhato
at.

Etlap tervezés

A kindlat és étlapok megtervezésekor a szokasos lizleti és taplalkozasi megfontoldsok
mellett (pl.: elhelyezkedés, helyi darualap, helyi specialitdsok, évszakok kindlata,
célkozonség, fogyasztasi trendek, divatok, adag méretek, pénz keretek, szaktudas stb.)
figyelembe kell venni az ételek és italok biztonsagos elkészitésének, kezelésének
rendelkezésre allasat is.

Ennek soran ismerni és mérlegelni kell az ételkészitéshez sziikséges és rendelkezésre allo
személyi és targyi feltételeket, a tarolo, elokészito, siitd-f0z0, készétel kezeld helyiségeket,
eszkozoket és azok kapacitasait, adottsagait, a rendelkezésre allo személyzetet is.

A kapacitas tallépése barmely teriileten az élelmiszerbiztonsag kockazataval jar!

A valaszték nagysaga, Osszetétele, a tarolt élelmiszerek, az eldkészitett alapanyagok és
elkészitett ételek mennyisége, a munka soran megvalasztott technologia legyen aranyban a
személyi ¢€s targyi feltételekkel.

A dolgozdk ismerjék meg kindlatuk biztonsagos kezeléséhez sziikséges feltételeket,
feladatokat.

Etelkiszallitas, rendezvények ellatasa, kiszallitas esetén Ggy kell meghatarozni a kinalatot,
hogy az ételek a tevékenység teljes idétartama alatt biztonsagosak maradjanak, hiitéstol,
flitéstol, ujra melegitéstdl ne karosodjanak.

Mas lizemeltetd kezelésében miikodo talalokonyha részére szallitott étel esetében is meg
kell gy6z6dni arrdl, hogy ott a biztonsagos ételfogadas és kezelés feltételei rendelkezésre
allnak.

100/292




Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

(3) Napi 29 adagot meghaladdo mennyiségben
fagyasztasra szant készterméket elkésziilte utan 2 6ran
belil +10 °C ala kell hiteni, és az ételkészités
befejezését kovetd 12 oran belill le kell fagyasztani.

(4) Tilos a kiszolgalasbol ¢és felszolgalasbol
megmaradt vendéglato-ipari terméket, illetve annak
maradékat friss termékhez keverni abba bedolgozni,
vagy azt ismételten kiszolgalni, felszolgalni.

Rendkiviil kockéazatosak, ezért a kozétkeztetésben és kitelepiilésekre kiszallitva kizarolag

egyedi veszélyelemzés alapjan hozhatok forgalomba az alabbi ételek:
- tojasos galuska,
- kiilonféle sodok,
- vanilia Ontet,
- madartej,
- somloi galuska,
- angolosan siitott husok,
- lagytojés és tiikortojas,
- er6leves nyers tojassal,
- tatarbifsztek,
- friss tojassal késziilt majonéz, tartarmartas,
- sargakrémek,
- maglyarakas,
- sushi.

Pazarlast
megel6z6 tipp

Sziikebb kinalatnal kevesebb alapanyag sziikséges, amire konnyebb figyelni, igy kisebb

eséllyel keletkezik romlads miatt hulladék.

A rendezvények esetén az eltalzott mennyiség helyett javasoljunk azonos értékben
inkabb kiilonlegességeket. Egyeztessiink a megrendeldvel az élelmiszerbiztonsagi
szempontbol kevésbé kockazatos részletekrdl (pl. pogacsa, szarazsiitemény), amelyeket

a vendégek az esemény végén igény szerint magukkal vihetnek.
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6.2. Beszerzés

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

1I. Melléklet IX. fejezet

(1) Az élelmiszeripari vallalkozO nem vehet at ¢élo
allatokon kiviil olyan nyersanyagot vagy Osszetevoket,
vagy a termékek feldolgozésa soran felhaszndlt barmilyen
mas anyagot, amelyrdl tudott vagy alaposan feltételezheto,
hogy parazitakkal, koérokoz6é mikroorganizmusokkal,
illetve mérgezd, bomldé vagy idegen anyagokkal oly
mértékben szennyezett, hogy a késztermék még az
¢lelmiszeripari vallalkozo6 altal higiénikusan alkalmazott
valogatas ¢és/vagy készitd vagy feldolgoz6 -eljarasok
elvégzése utan is alkalmatlan lenne emberi fogyasztasra.

2008. évi XLVI. torvény

5. § (4) Tilos forgalomba hozni olyan novényt, novényi
terméket, amely a megengedett hatarértéknél magasabb
novényvédodszer-maradékot vagy toxikus vegyi anyagot
tartalmaz.

(6) Engedélykoteles terméket Magyarorszagon csak az
¢lelmiszerlanc-feliigyeleti szerv altal kiadott engedély
alapjan, e torvény végrehajtasara kiadott kiilon jogszabaly
szerint lehet forgalomba hozni és felhasznalni.

6.2. Beszerzés

Jo ételt csak jo mindségii és biztonsagos alapanyagok felhasznalasaval lehet
késziteni!

Az ¢élelmiszerek beszerzésével aru- és élelmiszerbiztonsagi ismeretekkel rendelkezo
munkatarsat kell megbizni.

Olyan beszallitot kell valasztani, aki ismeri és teljesiti a beszallitand6 aruval szemben
tamasztott higiéniai, €¢lelmiszer-biztonsagi kovetelményeket és a beszallitast megfeleld
kiséré dokumentummal végzi.

Koriiltekintden kell eljarni 0j partner kivalasztasakor.

A beszerzést a létesitmény tarolasi kapacitdsdhoz (raktarak, hiiték), az adott termék
felhasznalasanak gyakorisagahoz igazodva kell végezni.

Pazarlast
megel6zG tipp

A tervezett és szervezett étkeztetés pl. asztalfoglalas, csoportok ellatdsa, menii biztositasa
kiszdmithat6 beszerzéssel kivitelezhetd.
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62/2011. (VI. 30.) VM rendelet

2. § (1) 1 pont: alapanyag: a vendéglato-ipari termékek
eloallitasahoz sziikséges gomba, ndvényi, allati, illetve
asvanyi eredetli ¢€lelmiszer, ideértve az ivovizet, az
asvanyvizet, és a szikvizet, valamint a vendéglato altal
eloallitott félkész termékeket;

107/2011. (XI. 10.) VM rendelet

10. § (3) A gomba-szakellendr a gombavizsgalati igazolast
a forgalomba hozatal befejezését kovetden bevonja a
forgalomba hoz6 élelmiszer-vallalkozotol.

11. § (2) A forgalomba hozatal soran a gombajegyzékben
csillaggal megjelolt, valamint a Pest Megyei
Kormanyhivatal 4ltal a gombajegyzéken kiviili faj
esetében eldirt felhasznalasi feltételt a gombavizsgalati
igazolason fel kell tiintetni.

12. § (1) Nem végso fogyasztd részére torténd értékesités
esetén az élelmiszerek jeldlésérél szO6ldo miniszteri
rendeletben foglaltakon tal a termékkisérd
dokumentéacionak legalabb a kovetkezd adatokat kell
tartalmaznia:

a) — a gombajegyzéknek megfeleléen — a gombafaj latin
€s magyar nevet,

b) a ,,gylijtott” megjelolést,

6.2.1. Alapanyagokkal, egyéb élelmiszerekkel szemben tamasztott kovetelmények

Célszerii megvalositani, hogy az alapanyag legyen:
- helyben/helyileg termesztett és/vagy eloallitott,
- szezonnak megfelelo,
- friss,
- alehetséges legrovidebb beszerzési utvonalon érkezzen be.
- minél hosszabb idotartam legyen hatra a fogyasztasi/minéség megorzési ido
lejarataig.

Az alapanyagoknak meg kell felelniiik a jogszabdlyi eldirdsoknak (mikrobiologia,
toxikologia, mindség, jeldlés stb.).

Az alapanyagok fogyasztasra, felhasznaldsra valo alkalmassdgaért, a beszallitott
alapanyagok jogszabalyi eldirasoknak valdé megfeleléséért a gyartonak €s a beszallitonak
is feleldsséget kell vallalnia.

Atvételt kovetben az alapanyagokért a vendéglato is felel.

Vadon termd, gyljtétt gombat atvenni €s felhaszndlni csak gombavizsgalati igazolassal
¢és a gomba egyéb adatait megfelelden tartalmazo termékkiséré dokumentummal szabad.
A termékkisérd dokumentumban szerepelnie kell az élelmiszerekre vonatkozoan eldirt
adatok mellett a ,,gylijtott” szénak, a gombatétel mennyiségének, a gombavizsgalat
datumanak, a gombavizsgalati igazolas sorszdmanak is.

Gombaminésitést csak a nyilvantartott és az NEBIH honlapjan kozzétett listaban
szerepld gomba-szakellendr végezhet.

Az adott gombatétel dokumentumait a felhasznalast kvetd egy honapig meg kell Grizni.
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C) a gombatétel mennyiségét,
d) a gombavizsgalat datumat,
e) a gombavizsgalati igazolas sorszamat.

(2) A termékkiséré dokumentaciot a felhasznalonak a
fogyasztastol szamitott egy honapig kell megdriznie.

(3) Vendéglato 1étesitményben kizardlag a 3. melléklet II.
pontja szerinti gombavizsgalati igazolassal rendelkez6
gombat szabad felhasznélni. Az igazolas kizarolag a nem
kozvetleniil végsd fogyasztd részére torténd értékesitésére
jogosit, és azt a gombdbdl késziilt étel felszolgalasat,
valamint a gomba forgalomba hozatalat kovetd egy
honapig meg kell Grizni.

A rendelet 3. sz. melléklete szerinti igazolas az alabbi:

A gombavizsgalat helye: ........cccocveeverireeennnne. Sorszam: ....................

GOMBAVIZSGALATI IGAZOLAS
Vendéglato-ipari felhasznalashoz / kereskedelmi célu értékesitéshez

képviseldje a mai napon ...........cceee.... kg
......................................................... faju gombat vizsgalatra bemutatott,
melyet emberi fogyasztasra alkalmasnak talaltam.

A kovetkezo felhasznaldsi feltételt a gomba-szakellendr jeloli meg a mindsitett gomba fajatol
fiiggben X, vagy + jellel:

[1 A GOMBA 20 PERCES HOKEZELES UTAN FOGYASZTHATO!

gomba-szakellendr alairasa
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6.2.2. Beszallitokkal szemben tamasztott kovetelmények

Kizarolag az adott tevékenység végzésére jogosult beszallitotol lehet ¢lelmiszert
beszerezni.

Amennyiben a felhasznalasra keriilo élelmiszerek kozvetleniil a gyartotol, logisztikai
kozpontokon, nagykereskedokon keresztiil keriilnek beszerzésre, célszerii beszallitoi
szerzodéseket kotni.

A vonatkozd mindségi és élelmiszer-biztonsagi eldirasok épiiljenek be a szerzddésekbe,
vagy mellékletként legyenek feltiintetve.

A szerzédésekben célszerii az alabbiakat rogziteni:
o A beszallito biztositsa a szerzodésben foglalt termék gyartasara, raktarozasara,
szallitasara vonatkozo helyszini ellendrzés lehetdséget.
o A beszallito biztositsa az altala szallitott  élelmiszerek olyan mértékii
azonosithatosdgat, hogy az vészhelyzet, rejtett hiba, fogyasztoi reklamdcio esetén
visszavezetheto legyen az élelmiszer eloallitojara.

A beszallito nyilatkozzon arrol, hogy:
e minden forgalmazott terméke a vonatkozd eldirdsoknak megfelel, azokrol
részletes leirassal rendelkezik,
e milyen €lelmiszerbiztonsagi €s mindségiranyitasi rendszert miikodtet.

A kiskereskedésbdl torténd beszerzéskor a termék mindségét a megfeleld jeldlés,
valamint a beszerzési hely és termék azonositasara is alkalmas szamla és szallitolevél is
tanusitja.

2.3. Ki 16i élelmi k §
52/2010. (V. 30.) FVM rendelet 6.2.3. Kistermel6i élelmiszerek beszerzése

4. § (1) A kistermeld nem allati eredetli alapterméket, | Szamla, szarmazasi bizonylat kistermel6i élelmiszerek esetében is sziikséges.

valamint mézet, méhészeti termékeket és €16 halat sajat | A kistermel6knek, &stermeldknek igazolniuk kell jogosultsigukat az értékesitésre
gazdasaganak helyén, Magyarorszag teriiletén milkodo | (6stermeldi igazolvany, mely termék értékesitésére jogosult, termék-mindségi nyilatkozat
valamennyi  piacon, vasdron, rendezvényen és | — pl. méz, aszalvany stb.). Termékeikre is érvényesek a vonatkozo élelmiszerbiztonsagi
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engedélyezett ideiglenes 4arusitdé helyen a végsod
fogyasztonak, illetve a région belilli vagy a gazdasag
helyétdl 1égvonalban szdmitva a Magyarorszag teriiletén
legfeljebb 40 km tavolsagra 1évo, kiskereskedelmi vagy
vendéglato 1étesitménynek értékesithet.

(2) A kistermelé egyéb allati eredetli alapterméket,
valamint az 1. § (1) bekezdésének b) és c) pontja szerinti
¢lelmiszert — kivéve sertés, juh, kecske, szarvasmarha,
strucc és emu husat — sajat gazdasagénak helyén, illetve a
région Dbelilli vagy a gazdasdg helyétdl légvonalban
szdmitva a Magyarorszag teriiletén legfeljebb 40 km
tavolsagon beliili piacon, vdasaron, rendezvényen ¢és
engedélyezett ideiglenes 4arusitdé helyen a végsd
fogyasztonak, illetve kiskereskedelmi vagy vendéglatd
létesitménynek  értékesithet. A kistermeld  sajat
gazdasdgaban  nevelt és  kozfogyasztds  céljara
engedélyezett vagohidon — beleértve a vagdpontot is —
levagott sertés, juh, kecske, szarvasmarha, strucc és emu
hisat sajat gazdasaganak helyén a végsé fogyasztonak,
illetve a région belilli vagy a gazdasag helyétdl
légvonalban szamitva a Magyarorszag teriiletén legfeljebb
40 km tavolsagra 1évo, kiskereskedelmi vagy vendéglatod
létesitménynek értékesitheti.

6. § (5) Az étkezési tyuktojas értékesitése esetén — a helyi
piacon értékesitett tojasok jelolésérdl szold jogszabalyban
foglalt kivétellel — fel kell tlintetni az egységes kozds
piacszervezésrol sz6lo, 2007. oktober 22-i 1234/2007/EK
tanacsi rendeletben ¢s az 1234/2007/EK tandcsi rendelet
részletes alkalmazasi szabalyainak megallapitasarol szo6lo
2008. junius 23-i 589/2008/EK bizottsagi rendeletben
eldirt jelolést. A gazdasagaban legfeljebb 50 tojotyukot

eloirasok.

Kiemelt figyelemmel kell kezelni az allati eredetti ¢élelmiszerek beszerzésekor (pl. hus,
tej, tojas stb.) a szlikséges dokumentaciok, igazolasok meglétét. Csak hatosagi allatorvosi
igazolassal rendelkezd nyers his veheto at.

Z6ldség-gylimoles kozvetleniil a termeldtdl torténd felvasarlasakor irdsos nyilatkozatot
kell kérni az ¢lelmezés-egészségiigyi varakozasi ido betartasarol.

Termesztett gomba vasarlasakor be kell mutatni a termesztési igazolast.

Vadon termd gomba esetében a kistermeldnek a szakellendr altal kidllitott, a gomba
fajtajat, tiszta tomegét €s az atadas idépontjat tartalmazo, alairassal ellatott igazolasat kell
bemutatnia és atadnia.

Kistermeldi tojas beszerzése esetén friss, ép, nem repedt, nem tordtt, szennyezddéstol
mentes tojas veheto at.

A kistermeld dokumentalt modon koteles tajékoztatni a vendéglatot az étkezési tyuktojas
fogyaszthatosagi iddtartamarol, valamint a sziikséges tarolasi hdmérsékletrol.

Legfeljebb 50 tojotyukot tartdé kistermelonek az altala termelt tojason nem kell
feltiintetnie a termeld megkiilonboztetd szamat tartalmazé kddot, amennyiben feltiinteti a
neveét €és a cimét a termékkisérd dokumentumon (pl.: szdmla).
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tarto kistermeldnek az altala termelt és a végso fogyaszto
részére a gazdasag helyén vagy hazhoz szallitdssal
értékesitett tojason nem kell feltiintetnie a termeld
megkiilonboztetd szamat tartalmazo kodot, amennyiben az
értékesités helyén feltiinteti a nevét és cimét.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

6. § (3) A kistermeldi élelmiszer-termelés, eldallitas és
értekesités  feltételeirdl szolé  rendelet szabdlyainak

mor

betartasa mellett a vendéglato és a kozétkeztetd atveheti a

"o

kistermel0 altal megtermelt, vagy eldallitott élelmiszert.
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6.3. Aruszallitas

JOGHATTER

852/2004/EK
1l mellékelet 1V. fejezet

GHP
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6.4. Aruatvétel

JOGHATTER

GHP

2008. évi XLVI. torvény

10. § (1) Az ¢élelmiszer csak akkor hozhato forgalomba,
ha jel6lése magyar nyelven, kozérthetden, egyértelmiien,
jol olvashatoan tartalmazza az e torvény végrehajtasara
kiadott jogszabdlyokban, valamint az Eurdpai Unio
kozvetleniil alkalmazand6 jogi aktusaiban meghatarozott
informacidkat az ott meghatarozottak szerint (a
tovabbiakban: ¢élelmiszer-jeldlési eldirasok).

14. § (2) Az ¢élelmiszer biztonsagossagaért ¢&s
mindségéért az ¢élelmiszer eldallitdja, nem hazai
eléallitasi  ¢€lelmiszer esetében pedig az elsd

magyarorszagi forgalomba hozé - a fogyaszthatosagi,
illetve a mindségmegodrzési idotartam lejartaig - felelds.
15. § (2) Lejart  fogyaszthatosagi vagy
mindségmegorzési idejii  élelmiszer nem hozhatd
forgalomba élelmiszerként.

62/2011 (V1.30.) VM rendelet
15. § A nyers tejet atvétele utdn a lehetd legrovidebb
idon beliil fel kell forralni.

Altalanos szabalyok

Olyan aruatvételi modszert kell alkalmazni, amely:
- nem vesz¢lyezteti a beszallitott élelmiszer biztonsdgossagat,
- biztositja az atvett &ru nyomon kdvethetdségét.

A homérseklet ellendrzéséhez megfeleld kalibralt hdémérdt biztositani kell.

A beszallitotol csak megfeleld koriilmények kozott szallitott és jeldléssel ellatott, vagy a
sziikséges adatokat tartalmazo kisérédokumentumokkal rendelkezd €lelmiszer vehetd at.

A beszallitas az iizemelési id6 alatt torténjen, biztositva, hogy a szallitmanyt atveszik.
Az atvételt olyan munkatars végezze, aki megfelelé aruismerettel rendelkezik, ismeri az
¢lelmiszer-mindségi €s - biztonsagi eldirasokat.

Az arudtvételkor gondoskodni kell az atvett aru élvezeti értékének megdorzésérdl,
fertdzddéstdl, szennyezddéstol, romlastol valo védelméral.

Annyi és olyan arut szabad atvenni, amely(nek):
- szennyezddéstdl védett (szlikség esetén szakositott) atvétele biztositott,
- megfeleld raktarozasahoz, hiitéséhez elegendd kapacitas rendelkezésre 4ll,
- sértetlen, csomagolésa teljesen ép,
- szarmazasat igazolo kiséré dokumentuma van.

Hibasnak itélt élelmiszer atvételét meg kell tagadni!

Atvételekor fokozott figyelemmel kell eljarni a gyorsan romld, fogyaszthatésagi
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hataridével rendelkez6 élelmiszerek esetében, amelyeknél ellendrizendo:
- aszallito jarm, a szallitoedények allapota, tisztasaga,
- csomagolasok épsége,
- csomagolt élelmiszer jelolése, (kiillonosen a taroldsi kovetelmények és
fogyaszthatosagi, illetve a mindség-megorzési 1do),
- hiitést, mélyhiitést igénylo élelmiszerek eloirt homérsékletének betartasa,
- érzékszervi elvaltozas,
- tojasok egyedi jelolése (kivétel kistermel6tdl vasarolt tojas).

A gyorsfagyasztott termékek hoémérséklete a szallitds sordan a tarolaskor elvart
homérséklethez képest legfeljebb + 3 °C -kal emelkedhet.

Atvételkor el kell Kkiiloniteni a friss/nyers, illetve a hiittt, mélyhiittt és a
szobahOmeérsékleten tarolando termékeket, ill. a vegyi arukat.

Amennyiben a gylijtdcsomagolas szennyez0dott, azt el kell tavolitani, de az eredeti jelolést
meg kell tartani.

Csomagolatlan élelmiszert atvételkor kozvetlenlil a mérlegre helyezni tilos. Az ilyen
terméket az azonosithatosag érdekében jelzéssel kell ellatni.

A nyers, feldolgozatlan zoldségek és gyiimolcsok esetében nem sziikséges a cimkézés,
ott érzékszervi mindségellendrzésre van sziikség.

A nyers tejet atvétele utan a lehetd legrovidebb idoén beliil fel kell forralni.
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Az aruatvételt lehetdleg ugy kell szervezni, hogy el6szor a legnagyobb tisztasag aruk
atvétele torténjen meg.

A kiilonboz6 tisztasagi foku élelmiszerek atvétele kozott az atvételi hely és
berendezéseinek (pl.: a mérlegnek) megfeleld hatasfoku tisztitasat-fertétlenitését el kell
végezni, az atvételt végzo személyeknek fertdtlenitdszeres kézmosast kell végeznie.

Aruatvételkor az élelmiszer vagy élelmiszert tartalmazo szallitoedény kozvetleniil a
padozatra nem helyezhetd. Sziikség esetén arumozgatd segédeszkozt kell haszndlni,
melynek tarolasarol, tisztitasarol és fertotlenitésérdl gondoskodni kell.

Atvétel utin az élelmiszereket a lehetd leggyorsabban és a legrévidebb ttvonalon, a
keresztszennyezést megel6z6 modon (térben, vagy id6ben elkiilonitve) a megfeleld
raktarakba, tarolo-helyre kell helyezni.
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6.5. Alapanyagok tarolasa

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

1I. Melléklet IX. fejezet

(2) A valamely élelmiszeripari vallalkozasban tarolt
nyersanyagokat ¢és minden Osszetevét megfeleld
koriilmények kozt kell tarolni, hogy karos bomlasukat és
szennyezddésiiket el lehessen kertilni.

62/2011. V1.30.) VM. rendelet

12. § Az ¢élelmiszer adalékanyagokat, aromdkat ¢&s
¢lelmiszerenzimeket eredeti vagy az eredeti jeloléseket
pontosan feltiintetd csomagolasban kell tarolni. Az
eredeti csomagolast vagy cimkét az adalékanyag, aroma
vagy ¢élelmiszerenzim teljes felhasznalasig, illetve a
készitett termék fogyaszthatosdgi vagy mindség-
megOrzési idotartamanak lejartat kdvetd 30 napig meg
kell drizni.

Altalanos szabaly, hogy tarolas soran az élelmiszerek minéségének megorzését,
szennyez6déstol és fertozodéstol védelmét biztositani kell.

6.5.1. Az egyes alapanyagok elkiilonitett tarolasa
Mikrobiologiai tisztasdg szempontjabol az élelmiszereket harom csoportra oszthatjuk.

Az eltéré mikrobioldgiai tisztasagu alapanyagokat és élelmiszereket az alabbi csoportositas
szerint kell elkiiloniteni, tarolni, kezelni, ezzel megeldzve a keresztszennyezddést.

1. 2. 3.
Tisztitatlan alapanyagok Tisztitott, elokészitett Fogyasztasra kozvetleniil
alapanyagok is alkalmas élelmiszerek

Az 1. és 2. csoportba tartozo élelmiszerek valtozatlan forméaban fogyasztdsra nem
alkalmasak!

6.5.2. Tarolas kornyezeti h6mérsékleten

A nem romlandé ¢lelmiszerek, hiitést nem igényld alapanyagok tdrolasara hasznalt
helyiségnek szaraznak, szelldztethetonek és hiivosnek kell lennie.

A csomagolatlan pékarut ¢és kenyeret
porszennyezddéstol védve kell tarolni.

legalabb 50 cm-re a padozat {0lott,
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Zoldséget, gyiimolesot kiilon szellos, hiivos raktarhelyiségben vagy hiitOberendezésben
kell tartani.

A nyers, hdmozatlan burgonya hosszabb (tobb hetes) taroldsat hiivos, sotét helyen kell
biztositani a csirazas, valamint a szolanin (héj alatt megjelend zdld réteg) kialakulasdnak
megakadalyozasa érdekében.

Nyers gombat — amennyiben a szallitd eltérd tarolasi feltételeket nem ir elé — a romlasi
tiinetek megjelenéséig fel kell hasznalni, addig hiivos, szaraz, szellds helyen, vagy
hiitétérben kell tartani.

A tojasokat tisztan, szarazon, idegen szagoktol mentesen, a razkodastodl és a kozvetlen
napfénytdl hatékonyan védve, lehetleg allando homérsékleten kell tartani.

H¢jas, nem fertdtlenitett tojast tojasraktarban vagy a zoldségraktarban, esetleg a zoldség-
elokészitoben kiillon hiitdszekrényben, a csomagolasan eldirt héfokon kell tarolni.
Térolhat6 elkiilonitett, jol szelldzd, szaraz, hiivds helyen is +5 - +18 °C kozdtt, de javasolt
a hiitott, +5 - +10 °C kozotti hémérséklettartomanyt valasztani.

A koréabban hiitve tarolt vagy hiitve szallitott tojast mindig hiitve kell tarolni.

Az lizemben fertdtlenitett, fertdtlenitve szallitott tojast védeni kell a szennyezddéstdl, az a
szarazaru raktarban is elhelyezhetd, a csomagoldsan feltiintetett hdmérsékleten.

Az ¢élelmiszer szinezékeket és egyéb élelmiszer adalékanyagokat eredeti csomagolasukban
kell tartani, azokat a készitett termék fogyaszthatésagi vagy mindség-megorzési
iddtartamanak lejartat kovetd 30 napig meg kell rizni.
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852/2004/EK rendelet

II. Melléklet V. fejezet

(2) A berendezéseket sziikség szerint az e rendelet
célkitlizéseinek teljesitését biztositd, megfeleld ellendrzo
berendezésekkel kell ellatni.

1I. Melléklet IX. fejezet

(5) Az olyan nyersanyagokat, Osszetevoket, koztes
termékeket ¢és késztermékeket, amelyeken korokozo
mikroorganizmusok elszaporodasa vagy méreganyagok
keletkezése varhatdé nem lehet olyan hdmérsékleten
tartani, amely egészségligyi kockézatot jelenthet. A
hiitési lancot nem lehet megszakitani. Ugyanakkor az
¢élelmiszerek el6készitése, szallitasa, tarolasa, arusitasra
kihelyezése és kiszolgalasa alatt végzett kezelés
gyakorlati szempontjainak figyelembevétele érdekében
korlatozott idészakokra engedélyezett a hdmérséklet
szabdlyozottsaganak hidnya, amennyiben az nem jelent
kockdazatot az egészségre nézve.

(6) Az élelmiszeripari vallalkozok biztositjak, hogy a
termékpalya minden szakaszaban a hiitést igényld
¢lelmiszer homérséklete a jogszabalyban megadott
illetve a gyartd altal deklaralt hdmérséklet intervallum
eldirasainak megfelel.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

2§ (1) 12. pont: hiitotér: behatarolt, hiitott légterii
helyiség, berendezés, vagy ezeken beliil kialakitott tér,
amely biztositja a benne tarolt élelmiszerek -eldirt
hémérsékleten tartasat, és a szennyezddésiik elkeriilését;

6.5.3. Hiitve tarolas

A hiitéberendezéseket a benniik tarolt élelmiszer jellegétél fiiggoen, annak
felhasznalasi helyének kozelében, a technologiai egyiranyusag szabalyainak
érvényesitésével kell elhelyezni. Lehetdség hidnyaban idobeli elkiilonités alkalmazando.
Tilos a hiitéberendezéseknek a technologiai egyiranyusagot sérté hasznélata.

A hiitétarolas folyaman el kell keriilni a nedvesség kicsapddasat, és annak az arura
csepegesét.
A berendezéseket tisztan és a megfeleld homérsékleten kell tartani, biztositani kell a hideg

cres

elhelyezni.

Kiilonb6z6 nyers husfélék kozos hiitétérben tarolasakor a hiitdberendezés héfokat tigy kell
beallitani, hogy az a legalacsonyabb hdmérsékletelvarasnak feleljen meg.

A friss zoldségeket, gyiimolcsoket is célszerti hiitve tarolni. A trdpusi gyiimolcsok €s egyes
z6ldségfélék (uborka, paradicsom) érzékenyek a hidegre, ezért optimdlis tarolasi
hémérsékletiik +7 - +13 °C kozott van.

A konyhakész csomagolt zoldség-gyiimolcs optimalis tdrolasi hdmérséklete +1 - +5 °C.
Tarolds sordn a kiilonboz6 mikrobiologiai tisztasdghh termékek egymast nem

szennyezhetik. Ennek megfeleléen a nyers, a félkész, illetve a fogyasztidsra kész
termékcsoportokat elkiilonitetten kell tarolni.
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11.§ (1) Az alapanyag, a hokezelést igényl6 félkész
termék, valamint a késztermék csak kiilon hiitotérben
tarolhato.

(2) A kovetkezd alapanyagokat — figyelembe véve a
tarolasukhoz sziikséges huitési homérsékleteket €s
tisztasagi fokukat — kiilon hiitétérben kell tarolni, olyan
moddon, hogy egymadst ne szennyezhessék:

a) nyers husok,
b) kiiltakardjaban 1évo, illetve zsigereletlen elejtett vad,
c) hidegvéri allatok husa,

d) hiiteni kivant tisztitatlan zoldség, gyiimdlcs, gomba, a
feliiletén nem kezelt héjas tojas,

e) nyers tej.

(3) A fogyasztéasra kozvetleniil alkalmas élelmiszerek,
hoékezelést nem igényld félkész- és késztermékek egy
hiitétérben is

tarolhatok.

(4) A fagyasztott, teljes feliiletiikon becsomagolt
alapanyagok, félkész termékek és késztermékek k6zos
mélyhiité-térben is tarolhatok.

A hitétarolashoz a szennyezettség szempontjabol 3 kategoriat kell megkiilonboztetni:
(Az alébbi tablazatban az egyes celldk az elkiilonitett hiitéteret jelképezik.)

1. 2. 3.
Tisztitatlan alapanyagok Tisztitott, elokészitett Fogyasztasra kozvetleniil
alapanyagok is alkalmas élelmiszerek
friss/nyers termékek elokészitett alapanyagok tortakrém, tortalap,
pl.:  zoldség, gylumdlcs, | pl.: tisztitott zoldség hékezelést mar nem kapo
nem fertdtlenitett héjas toltelékek,
tojas kozvetleniil fogyaszthato
haskészitmények,
nyers husok fertOtlenitett tojas tejtermékek,
nyers tej pacolt, elokészitett, hidegkonyhai
fliszerezett nyers hus készitmények
hidegvérii allatok husa elékészitett hidegvérii cukraszati  készitmények,
vadhus allatok husa peksitemenyek,
készételek,
kész salatak,
savanyusagok stb.

A husel6készitében elhelyezett hiitdberendezésben legfeljebb egy miiszakra elegendd
mennyiségben tarolhato a husok toltéséhez ¢és eldkészitéseéhez felhasznaldsra keriild
szalonna, huskészitmény ¢és tejtermék. Ezeket a termékeket azonban kozvetlen
fogyasztasra mar tilos felhasznalni!

Azonos hitétérben az azonos tisztasagi csoportba tartozd €s azonos hdmérséklet igényi
¢lelmiszerek tarolhatok.

A kozvetlen fogyasztasra alkalmas €lelmiszerekkel azonos hiitdberendezésben, de annak
elhatarolt részében az ételmintak is tarolhatok.

A zart, dobozos vagy iiveges konzervipari termék tobbnyire nem igényel hiitétarolast a
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felbontasig. A felbontott, de teljesen fel nem hasznalt konzerveket jol zar6do edénybe kell
attolteni, hiitétérben tarolni és a lehetd legrovidebb idén belill felhaszndlni. Az ilyen
termé¢k felhasznaléasa elott érzékszervi vizsgalatot kell végezni.

A hiité légterének homérsékletét munkakezdéskor, valamint ezen tul a
létesitményben  meghatarozott gyakorisaggal rendszeresen ellenérizni és

dokumentalni kell.

Allati eredetii termékek hiitott tarolisinak hémérsékleti kovetelményei:

| Termék megnevezés || Tarolasi hémérséklet
Baromfi és nyulfélék <+4°C
Belsoség <+3°C
Tékehts <+7°C
Nagy vad <+7°C
Aprovadak <+4°C
Eldkészitett his <+4°C
Darélt hus <+2°C
Halak <+2°C

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

11. § (4) A fagyasztott, teljes feliiletiikon becsomagolt
alapanyagok, félkész termékek és késztermékek kozos
mélyhiité-térben is tarolhatok.

6.5.4. Fagyasztva tarolas

A fagyasztva tarolasi homérséklet: altalaban -18 °C, illetve a gyarté altal eldirt
hémeérséklet.

A berendezéseket tisztan és a megfelel6 hdmérsékleten kell tartani, biztositani kell a hideg

crer

elhelyezni.
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6.6. Elokészités

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

Il. sz. Melléklet I1. fejezet

(3) Sziikség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek
megfeleld mosasarol.  Valamennyi, élelmiszerek
mosasara hasznalt mosogatdt vagy mads ilyen eszkozt el
kell latni a vizellatas (3.1.7) fejezetben meghatarozott
kovetelményeknek megfeleldé hideg és/vagy meleg
ivovizzel, és azokat tisztdn, ¢és sziikség szerint
fertStlenitve kell tartani.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

13. § (1) Moso6 vagy mosogaté medencével €s kézmoso,
kézfertdtlenitési  lehetdséggel is  felszerelt, a
keresztszennyez0dés kockazatanak elkeriilését biztositd
kiilon el6készitd helyiség vagy hely sziikséges:

a) nyershus el6készitéséhez,

b) zoldség, gylimdlcs, gomba tisztitasahoz és a tojas
fertdtlenitéséhez.

(2) Az (1) bekezdés a) pontja szerinti elékészité hely
nem lehet a talaldtérrel azonos légtérben.

(3) Az (1) bekezdés b) pontja szerinti elokészitd hely
nem lehet a f6z6- €s talalotérrel azonos 1égtérben.

(5) Az (1) bekezdés szerinti kiilon elokészitd hely vagy

6.6.1. Elokészités altalanos szabalyai

Az elOkészités az egyik legfontosabb miivelet, amelynek soran az alapanyagokon 1évd
szennyezOdés eltavolitasa, az alapanyagok ételkészitéshez elokészitése zajlik.

Elokészitéskor gondoskodni kell az élvezeti érték megdrzésérdl és fertézodéstol,
szennyezO0déstol, romlastol vald védelemrodl, a keresztszennyezddés megeldzésérol.

A kiilonb6z06 tisztasagu nyersanyagok elokészitésének helyét és a miiveletekhez hasznalt
eszkozoket el kell kiiloniteni. Elkiilonitett helyen kell végezni a nyers élelmiszerek
elOkészitését a fogyasztasra kész ételek eldallitasatol, diszitéstol, talalastol.

Pazarlast
megel6zo tipp

A zo6ldségek és gyiimolesok gondos és friss elokészitésével a pazarldst is megeldzhet;jiik.
Vannak zoldségek, amelyek hamozas nélkiil is elkészithetdk, pl. padlizsan, cukkini,
burgonya.
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helyiség, illetve a (3) bekezdés szerinti elkiilonitett
helyiség hianydban az adott alapanyagbol csak
elokészitett vagy konyhakész allapott hasznalhato.

14. § (2) Amennyiben a tojashéj fertdtlenitése
sziikséges, azt kozvetlentil felhasznalas elétt, a f6zotéren
kiviil, a 13. § (1) bekezdése szerinti helyiségben vagy
helyen, e célra alkalmas szerrel, kizardlag erre a célra
hasznalt, jelolt edényekben kell végezni.

Elkiilonitett elokészités sziikséges az alabbi csoportositas szerint:

Alapanyag csoport

Kiilon elokészitoé helyiség,
vagy hely sziikséges

Megjegyzés

z061dség, gyiimdlcs,
nem fertdtlenitett héjas
tojas

Ha nincs kiilon helyiség, az
elokészitd hely nem lehet
fozotérben, talalotérben,
mosogatdban,
¢lelmiszerraktarban (kivéve
z0ldség raktar),
aruatvevoben.

Szezonalisan lizemeld
létesitményben kialakithatd
fedett udvarrészen.

nyers htiisok

Ha nincs kiilon helyiség, az
elékészitd hely nem lehet
talalotérben, mosogatdban,
¢lelmiszerraktarban,
aruatvevoben.

hidegvéri allatok htisa

Azokban a
létesitményekben sziikséges
a huselokészitd mellett
kiilon eldkészitd helyiség,
ahol az iddébeli elkiilonités
nem val6sithatd meg.

Tisztitatlan hal el6készitése
nem torténhet olyan
elokészitd helyen, amely
mas tevékenységgel azonos
légtérben zajlik.

Egy-egy elokészitdon beliil idében is kiilon kell vélasztani az egyes részfolyamatokat:
eldszor a legkevésbé szennyezett, a legvégén pedig a legszennyezettebb aruféleségeket kell

feldolgozni.

Elokészitok vagy a keresztszennyezést kizar6 modon kialakitott el6készitd helyek

hianyaban csak konyhakész nyersanyagot szabad hasznalni.
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Az elokészités megkezdése elott meg kell gydzddni arrdl, hogy a termék érzékszervileg
megfeleld.

Az elOkészitési folyamat soran tilos minden olyan tevékenység, amely az élelmiszer-
biztonsagi hibak elfedését szolgalja.

Az egyes elOkészitd helyiségekben/helyeken hasznalt eszkozoket — késeket,
vagodeszkakat, edényeket stb. — maradandéan meg kell jeldlni (pl.: szinjelzéssel, festett-
vagy vésett betlijelzéssel) és azokat a jeldlésnek megfeleld nyersanyag elOkészitésére
hasznalni.

Az el6készitd eszkozoket az el6készitd helyiségbdl/helyrdl mas helyiségbe/helyre atvinni
nem szabad, mosogatasukat és a tiszta eszkozok tarolasat is az elOkészitében, vagy
elokészitd helyen kell biztositani.

A hiitést igényld, gyorsan romlo nyersanyagok eldkészitésénél biztositani kell, hogy azok
csak a technologiailag legsziikségesebb ideig maradjanak hiités nélkiil. Nagyobb
mennyiségll nyersanyag elokészitéseét szakaszosan kell végezni.

A megtisztitott nyersanyagok tovabbi elokészitését (pl.: toltés, panirozas sth.) a f6z6térben
is el lehet végezni az e célra elkiilonitett munkaasztalon, illetve konyhai berendezésben
(pl.: vagdalt massza bekeverése univerzalis konyhagéppel).

A fogyasztasra kozvetleniil alkalmas élelmiszerek (htskészitmények, sajtok stb.)
elokészitését (szeletelés, darabolas stb.) a nyersanyagokt6l gondosan el kell kiiloniteni. E
célra kialakitott helyiség hidnydban az ilyen miiveletek a f6z6térben, -elkiilonitett
munkaasztalon végezhetdk.
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Csomagolasok bontasa

Megbontas elétt a csomagoléds kiilsé feliiletének épségét €s tisztasagat, az ¢€lelmiszer
lejarati idejét ellendrizni kell.

Szennyezettség esetén a csomagoldoanyagot meg kell tisztitani.

A csomagolt élelmiszerek nem megfeleld mindségét, romlasat a csomagolason megjelend
felpuffadas, sériilés, lyuk vagy elszinezddés (rozsdasodas) jelezheti.

A megbontott, csomagolt termékeket csak a szennyezddést megakadalyoz6 visszazaras
vagy atcsomagolds utdn szabad a raktarba visszahelyezni. Atcsomagolds esetén az 1j
csomagolasra a termék eredeti jelolését at kell vezetni.

A felbontott élelmiszereket — az eredeti fogyaszthatosagi/mindség megdrzési idon belil —
addig szabad felhaszndlni, amig érzékszervileg megfeleldek. Az eredetileg tartos, de a
felbontas utan gyorsan romld élelmiszereket a gyartd altal javasolt homérsékleten kell
tarolni. A konzerv készitmények (pl.: paradicsom piiré, befGttek stb.) eltarthatosaga
felbontas utan lényegesen lerovidiil, ezeket felhasznaldsig hiitdszekrényben kell tartani.

6.6.2. Zoldség-gyiimolcs elokészités

A z0ldségek vélogatasa, tisztitdsa, mosdasa, daraboldsa soran figyelmet kell forditani az
egyes aruféleségek kezelésének sorrendjére.

Els6d Iépésként ki kell valogatni, illetve el kell tavolitani a romlasra gyants vagy roncsolt
termékeket, termékrészeket.

A mosas elsd fazisaban a szennyezddéseket aztatassal fel kell lazitani. Az &ztatast mindig
kovesse folyo vizes oblités. A megmosott termékeket e célra megjeldlt sziirdedényben le
kell csepegtetni.

A mosasra, a feliileti szennyezdédések eltavolitasara kiilonos gondot kell forditani a
nyersen fogyasztando termékek esetében (pl.: csiraztatott magvak, salatafélék).

Az iparilag elokészitett, tisztitott zoldségeket a felhasznalas eldtt a zoldség elokészitdben
vagy a f0z6térben, kizardlag erre a célra hasznalt szlirbedényben, alaposan le kell obliteni.
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6.6.3. Husel6készités
A nyers husokat kiilonosen szennyezett nyersanyagnak kell tekinteni.

Az elokészitési folyamatokat jellegiiktdl fiiggben (tokehus, baromfi, hal) idében vagy
térben elkiilonitetten kell végezni. A kiilonbozo allatok husanak eldkészitése kozott
biztositani kell a berendezések, eszkdzok megfeleld hatasfoku tisztitasat, fertotlenitését.

Allatok vagasa, nyuzasa, kopasztasa, belezése a huselokészitOben nem torténhet, erre kiillon
helyiség/hely kell.

A htsok mechanikai tisztitasa sordn el kell tdvolitani a lathaté szennyezddéseket (pl.
véralvadék stb.), roncsolt és fogyasztasra alkalmatlan egyéb részeket, valamint a
csontszilankokat.

A husok mosasa nem jelenthet aztatdst. Hideg vizes mosds utan a husokat le kell
csepegtetni €s azonnal fel kell hasznélni.

A hismos6 medencét tilos mas élelmiszer mosasara hasznalni.
Amennyiben a hus feliiletének torlése sziikséges, célszerii egyszer hasznalatos papirtorlot
alkalmazni.

Kiilonb6zo husfélék daralasa kozott a daralot szét kell szedni, tisztitani, fertdtleniteni kell.
A daralt hust a daralas napjan kell felhasznalni, tarolasa O - +2 °C kozott torténjen. Ha ez a
hémérséklet nem biztositott vagy hokezelés nélkiil keriil fogyasztasra, a hust daralas utan
azonnal fel kell hasznalni.

A hustokét, vagodeszkakat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsiroldoszeres forrd
vizzel lemosni, fertOtleniteni, majd Obliteni. A fabol késziilt hustokét a kovetkezd
hasznalatig vékony rétegben soval kell beszorni.
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57/2010. (V.7.) FVM rendelet

13. § (1) A 2. mellékletben felsorolt ¢lelmiszerek
kiskereskedelmi forgalomba hozataldt az ¢lelmiszer-
vallalkoz6 kérelmére a 12. § (1) bekezdésben
meghatéarozott jarasi hivatal engedélyezi.

15. § (2) A kiilon engedélynek legalabb a kovetkezd
adatokat kell tartalmaznia: ........

i) elOkészitetlen 16tt vadat feldolgozni szandékozd
vendéglatd  1étesitmény esetében az erre valod
alkalmassag tényét.

43/2011. (V.26.) VM rendelet

7. § (1) Az élelmiszer birtokosa felelds az altala
szallitott, tarolt, forgalomba hozott ¢élelmiszer
biztonsagaért, a nyomon kovethetdség biztositasaért €s
dokumentélasaért, valamint az egyéb vonatkozo
jogszabalyi el6irasok megtartasaért.

(2) A 3. melléklet szerinti husszallitasi igazolast, vagy
annak a hatdsagi allatorvos altal hitelesitett masolatat a
helyi kiskereskedelmi vagy vendéglatdé egység
tizemeltetdjének az arusitas helyén kell tartania.

(3) Az ¢lelmiszer birtokosa felhasznélasig koteles
biztositani, hogy az elejtett nagyvad hdmérséklete teljes
tomegében 0-7 °C, az elejtett aprovad hdmérséklete
teljes tomegében 0—4 °C legyen.

6.6.4. Lott vad elokészitése

A 16tt vad feldolgozasénak targyi feltételei
A 16tt vad atvételét és feldolgozasat a teriiletileg illetékes Jarasi Hivatal kiilon engedélyben
szerepld hozzajarulasa utan szabad folytatni.

Vadhus csak hatosagi allatorvosi igazolassal vehet6 at.
A nagyvad kizarélag belezett allapotban vehetd at, aprévad zsigerelését megérkezés utan
mieldbb el kell végezni.

Biztositani kell a szdrben-bdérben, tolldban 1évé és a nyuzott, kopasztott 16tt vadak
elkiilonitett tarolasat. Mind a szallitds, mind a tarolas soran el kell keriilni az allatok
egymasra halmozasat.

Nem konyhakész (szérében, tollaban 1évd, de belezett) 16tt vad feldolgozasa csak erre a
célra kialakitott helyiségben torténhet, ahol:
e nagyvadak fliggesztett tdrolasi és nyuzasi lehetdsége biztositott,
e a vadfeldolgozaskor keletkezd hulladék zart és elkiilonitett tarolasa és elhelyezése
megoldott,
¢ a vadhiito kapacitasa megfelel a tdrolando vadhus mennyiségének és feldolgozottsagi
fokanak.

Szorében-borében, tollaban 1évo vadat lefagyasztani tilos.

A fiiggesztés soran az allattestek sem a padozattal, sem az oldalfallal, vagy mas,
szennyezOforrast jelentd feliilettel nem kertilhetnek érintkezésbe.
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

6. § (2) Az elejtett vad kezelésének és értékesitésének
¢lelmiszer-higiéniai feltételeirdl szolo 43/2011. (V. 26.)
VM rendelet szerinti vadaszatra jogosulttdl kozvetleniil
szarmazo elejtett vad vendéglato-ipari felhasznalasa az
5. mellékletben foglaltak betartasaval végezhetd.

13 § (4) Elejtett vad elokészitése a vendéglatd
létesitmény elkiilonitett, kizardlag erre a célra hasznalt
helyiségében torténhet, az erre a célra rendszeresitett
kiilon eszkozokkel.

5. melléklet a 62/2011. (V1. 30.) VM rendelethez

Elejtett vad vendéglaté-ipari alapanyagként torténé
felhasznalasa

1. Elejtett vad kizarolag a hozzd tartozd, hatdsagi
allatorvos altal kiallitott, 43/2011. (V. 26.) VM rendelet
szerinti husvizsgalati igazolassal egyiitt vehetd at.

2. Az 1. pont szerinti husvizsgalati igazolast a
vendéglatod tevékenységet végzo élelmiszer-vallalkozo a
vadbol készitett étel kiszolgalasatol vagy kiszallitasatol
szamitott 3 honapig koteles megdrizni.

3. A nagyvad kizarolag zsigerelt allapotban vehetd at, az
aprovad zsigerelését megérkezés utan mieldbb el kell
végezni.
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4. A kiltakargjdban 1évo, illetve a kiiltakargjatol
megfosztott elejtett vadat egymastdl elkiilonitetten kell
tarolni.

5. Kiiltakardjaban 1évo elejtett vadat lefagyasztani tilos.
6. Az elejtett vad hiitésének a husvizsgalatot kovetd 1
oran beliil meg kell kezdddnie, és a tarolds sordn a
nagyvad teljes tomegének hdmérseklete 07 °C kozatti,
az aprovadé pedig 04 °C kozotti hémérsékletet kell,
hogy elérjen.

7. A kiiltakard eltavolitasat és zsigerelést kovetden az
elejtett vad husat tovabbi feldolgozasig nyers husként
kell kezelni.

6.6.5. Pacolas

A pécolas maximalis id6tartamat a termék recepturajadban, vagy anyaghdnyad

nyilvantartadsan kell meghatarozni, és a veszélyelemzésben ki kell térni ra.

A pacolas 0 - +5 °C-os hémérsékleten torténhet.

A paclé teljesen lepje el a hlisdarabokat. A pécolés ideje alatt a hiis mindségét rendszeresen

ellendrizni, ha sziikséges a paclevet cserélni kell.
A paclé ujabb pacolasra nem hasznalhato fel.

A pécolasi id6tartam figyelése érdekében a pacolasi id6 kezdetét jeldlni kell.
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6.6.6. Hidegvérii allatok husanak elokészitése

A halhus frissességének megallapitasa

A halhtst, olvadé jég (-3 - 0 °C) hémérsékleten vagy fagyasztva, jégben, hiitédobozban,
jégen kell beszallitani, megfelelden cimkézve vagy kiséré dokumentummal ellatva.

A halhus nagy mennyiségben tartalmaz vizet, ezért gyorsan romlik.

A frissesség megallapitasa, a tenyésztett, illetve természetes koriilmények kozott €16 hal
esetében azonos szempontok alapjan torténik.

Az atvételt a hal érzékszervi vizsgalataval kell kezdeni.

Ha friss a hal, a doboz, illetve a csomagolas bontasakor csak enyhe halhtis szag érezhetd,
ami természetes. Tengeri halak esetén enyhe so6s szag tarsulhat hozza.

Egész hal esetén el0szor a szemet kell megnézni. A friss hal szeme természetesen duzzadt,
¢lének tiind, csillog. A kopoltyuk élénk vorosek. A beesett sdpadt szem, rdzsaszinli matt
kopoltytk gyanusak, az ilyen halat ételkészitéshez nem szabad felhasznalni.

Fej nélkiili hal esetén, ha van bor: "frissen" nyalkas. Ha nem nyalkas, "oreg". A friss hal
testét megnyomva, rugalmasan visszaall eredeti allapotaba.

A boOr nelkiili haltorzs vagy filé, a tarolas sordn veszit viztartalmabol. Ezért egyre
rugalmatlanabb, szintelenebb fakobb lesz.

Az el6hiitdtt friss hal fogyaszthatdsagi ideje — a vagastol szamitott — 5 nap, amennyiben a
vagas utan azonnal lehiitotték és a hiitdlanc megszakadasa nélkiil megfelelé homérsékleten
taroltdk. Amennyiben a jel6lés vagy a termékkisérd dokumentum alapjdn a vagas ideje

rrrrrr

beérkezés utan azonnal fel kell dolgozni.

Legfobb szabaly, hogy csak ismert, garanciat vallalo keresked6tdl, vagy termeld-
feldolgoz6tdl vasaroljunk, torekedve a vagas utani legrovidebb idon beliili beszerzésre!

Elkiilonitett és jelolt eszkozoket kell biztositani a hidegvérti allatok htsanak
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elokészitéséhez. Azokban a l1étesitményekben sziikséges kiilon elokészitd helyiség, ahol
az idobeli elkiilonités nem valosithaté meg.

Hidegvért allatok elokészitése utan a huseldkészitot ki kell takaritani, és fertétleniteni.

A friss, hiitott, csomagolatlan haldszati termékeket az olvado jég hdmérsékletét, azaz 0
°C-ot kozelitd hdmérsékletre kell hiiteni.

A tisztitott hal clokészitése halel6készité hianyaban a huselékészitGben, a htsok
elokészitésétdl idoben elkiilonitve végezhetd. Husok és a hal eldkészitése kozott a
munkaasztalokat tisztitani, fertotleniteni kell.

A fej eltavolitast s zsigerelést a lehetd leggyorsabban kell végrehajtani.

A filéket és szeleteket a lehetd leghamarabb le kell hiiteni, vagy azonnal fel kell hasznalni.

Az él6 kagylot, rakot felhasznalasig a forgalmazo altal eldirt tarolasi koriilmények kozott
kell tarolni.

Az el6készitéskor a héj, illetve a pancél eltavolitasat a termék szennyezddése nélkiil kell
végezni.

Békacombok és csigak eldkészitett allapotban keriilhetnek a Iétesitménybe. A
békacombot az olvadd jég homérsékletét kozelitdé homérsékletiire kell hiiteni, le kell
fagyasztani vagy mielObb fel kell hasznalni.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet
14. § (1) Felhasznalni csak ép héju tojast szabad.

(2) Amennyiben a tojashéj fertdtlenitése sziikséges, azt
kozvetleniil felhasznalas elott, a fozotéren kiviil, a 13. §
(1) bekezdése szerinti helyiségben vagy helyen, e célra
alkalmas szerrel, kizardlag erre a célra hasznalt, jelolt
edényekben kell végezni.

6.6.7. Etkezési tyiiktojas

A tojas eldkészitése alatt a héj tisztitasat, fertdtlenitését értjiik.
Olyan étkezési tojast célszerii beszerezni, melynek héjan lathato szennyezodés (vér, bélsar,
szalma) nincs. Repedt, torott héju tojasokat tilos tarolni és felhasznalni.

A tojas eldkészitése kiilon helyiségben/helyen, ennek hidnydban a zoldség-el6készitd
helyiségben/helyen iddben elkiilonitve is végezhetd csak erre a célra hasznalt,
maradandoan megjeldlt edényzetben.

A tojas frissességét vizbemeritéssel lehet ellendrizni. (A friss tojas elmeriil a vizben; a
vizben lebegd tojas mar nem friss, de még fogyasztasra alkalmas; a viz felszinén lebegd
tojas fogyasztasra alkalmatlan.)
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Kozétkeztetésben a biztonsag érdekében javasolt a fertotlenitett tojas hasznalata.
Vendeéglatasban is javasolt a tojas fertotlenitése, ha a tojasbol olyan étel kesziil, amely nem

kap biztonsagos hokezelést.

A fertotlenitéshez csak erre a célra alkalmas ferttlenitoszerek hasznalhatok, a
felhasznalasi utasitas betartasa mellett. Altalanosan elfogadott a héaztartdsi Hypo 2 %-0S
oldatdnak (10 liter vizbe 2 dl Hypo) hasznalata, melybe 5-10 percre kell a tojasokat
behelyezni.

A tojas fertotlenités helyén célszerii kifiiggeszteni a fertotlenités menetének leirdsdt, az
alkalmazott oldat toménysége és az eldirt behatdsi ido pontos megjelilésével.

A fertOtlenitett tojast tiszta edényzetbe kell tenni, a tojastartoba visszahelyezni tilos.

Az iparilag fertOtlenitett héju tojast felhasznalas eldtt nem kell Gjra fertStleniteni, azonban
a tarolas alatt 6vni kell a tisztasagat.

Az a tojas tekintheto fertétlenitettnek, melynek jelolésén a ,fertotlenitett” szo
egyértelmiien megjelenik. A ,kezelt” jelzével ellatott tojas (pl. UV fénnyel feliiletén
kezelt) esetében a fertétlenités nem garantalt, az eljaras csak baktériumszam
csokkentést eredményez.

A tojasokat javasolt egyenként, kiilon edenybe feltorni.
Ugyelni kell arra, hogy héj ne kertiljon a tojaslébe.

A feltort tojast haladéktalanul fel kell dolgozni. Ha technoldgiai okokbol ez nem
biztosithato, akkor az - 0 és +5 °C kozott, lefedve tarolva - a feltorést kovetd 3 oran beliil
még felhasznalhato.

Megfeleld elokészitd helyiség/hely hidnyaban csak ipari eljarassal fertdtlenitett héju tojas,
vagy iparilag eldallitott pasztorozott tojaslé illetve tojaspor hasznalhato.
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Tojas termékek és egyéb tojasok

A tojaspor szaraz, hiivos helyen (szdrazaruraktdrban) tarolhat6. Felbontds utan iigyelni
kell az utészennyezddés elkertilésére.

A tojaslé pasztorozott készitmény, a gyartd utasitasanak megfeleld homérsékleten, a
félkész termékes hiitdszekrényben kell tarolni. Adagolasahoz tiszta eszkozt kell hasznalni.

A vizi szarnyasok (kacsa, liba) tojasanak belseje is korokozoval szennyezettnek tekintendo,
felhasznaldasuk csak alaposan hékezelt ételekhez javasolt.

Egyéb (pl.: fiirj, strucc stb.) tojasok esetében a tojas mennyiségének aranyaban kell a
biztonsagos hdkezelés idejét megszabni. Fokozott figyelmet igényel a flirjtojas héjanak
tisztitasa, fert6tlenitése, mert a foltos megjelenés elfedheti a szennyezddéseket.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

15. § A nyers tejet atvétele utan a lehetd legrovidebb
1d6n beliil fel kell forralni.

52/2010. (1V. 30.) FVM rendelet

6. § (3) Ha a kistermeld az 4ltala eldallitott élelmiszert
csomagoltan  értékesiti a  kiskereskedelmi vagy
vendéglatd létesitménynek, az élelmiszerek jelolésérdl
sz0lo rendeletben meghatarozott jelolést alkalmaznia
kell. A kistermeld dokumentdlt modon koteles
tajékoztatni a kereskeddt és a vendéglatot az élelmiszer
fogyaszthatosagi vagy a mindségmegorzeési
idOtartamarol,  valamint a  szlikséges  tarolasi
homeérsékletrdl.

6. § (6) Nyers tej, illetve nyers tej felhasznalasaval

6.6.8. Nyers tej elokészitése

A kistermeldnek a vendéglatot dokumentalt modon kell tajékoztatnia a nyers tej tarolasi
hémeérsékletérdl és fogyaszthatosagi iddtartamarol.

A nyers tejet a fejéstd]l szamitott 24 6ran beliil (+6 - +8 °C kozott tarolva), vagy 48 oran
beliil (0 - +6 °C kozott tarolva), illetve hiitetleniil 2 éran beliil szabad a kistermeldtdl
atvenni.

Az atvett nyers tejet lehetd legrovidebb idon beliil fel kell forralni, majd a meleg tejet a
lehetd legrovidebb idon beliil fel kell hasznalni. Ez az idGtartam a 3 orat ne haladja meg.
A felforralt és 2 6ran beliil lehiitott tej 0-5 °C-on, védetten tarolva tobb napig eltarthato.

Nyers tejet felhasznalni csak forralds utan szabad.
A forralt tejhez utolag csak hokezelet izesitok keverhetdk (pl.: kakao).
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késziilt, nem hdkezelt tejtermékek értékesitése esetén az
értékesités helyén, jol lathato, és az adott termékkel
egyértelmiien 6sszekapcsolhato modon fel kell tiintetni a
,hyers tej, forralds utdn fogyaszthat¢”, illetve ,,nyers
tejbol készilt” jelolést.

4. melléklet az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelethez

II. 3. A nyers tejet +6 — +8 °C kozott tarolva 24 oraig, 0
—+6 °C kozott tarolva 48 oraig lehet értékesiteni. A tejet
hiités nélkiil a fejés befejezésétdl szdmitott 2 dran beliil
lehet értékesiteni.

Célszerti a nyers tej forralasara - jeloléssel ellatott - kiilon edényzetet biztositani.
A hokezelt és lehiitott tej kiilon tejhtitd hidnyaban a késztermékes hiitében tarolhato.

852/2004/EK rendelet

1. melléklet IX. fejezet:

(7) Az ¢lelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni,
hogy az élelmiszerben a korokozdé mikroorganizmusok
szaporodasdnak vagy méreganyagok képzddésének
kockézata a legkisebbre csokkenjen. A kiolvasztas soran
az ¢élelmiszereket olyan hémérsékletnek kell kitenni,
amelyek az egészségre nézve nem eredményeznek
kockazatot. Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbol
szarmazd elfolyd folyadék kockéazatot jelenthet az
egészségre, azt megfelelden el kell vezetni. A
kiolvasztast kovetden az élelmiszert gy kell kezelni,
hogy az a lehetd legkisebbre csokkentse a korokozd
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy a
méreganyagok képzddésének kockazatat.

6.6.9. Fagyasztott élelmiszerek felhasznaliasa, felengedtetése

A fagyasztott ¢lelmiszerek felengedtetését az alabbi modon kell elvégezni

1. A zoldségeket, gyiimolcsoket, az iparilag feldolgozott félkész élelmiszereket
(panirozott vagdaltak, eldsiitott husok stb.) a felhaszndlési javaslat szerint, illetve
felengedtetés nélkiil a forrasban 1évo f6zdvizbe, vagy forro siitdzsiradékba helyezve

kell elkésziteni.

2. A fagyasztott nyers husok felengedtetése:

e 0 — +5 °C-on, hitéberendezésben. A hiitében torténd kiolvasztas lassu, ezért

tervezést igényel. A felengedtetési titem kb. 10 6ra/kg.

e Specidlisan erre a célra kialakitott, megfelelden szabalyozott aramlast és

hoémérsekleti levegdvel miikodo berendezésben.

e Amennyiben a miivelethez a fenti berendezések egyike sem all rendelkezésre, a
nyers hus felengedtetés megfeleld szelldzésli, max. +15 °C hoémérsékletii

helyiségben is torténhet.
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A felengedtetésre hasznalt berendezés, illetve helyiség 1éghdmérsékletét
rendszeresen ellendrizni és dokumentdlni kell. A kiolvasztott allati eredetii
nyersanyagot 24 oran beliil fel kell hasznalni, ¢és felhasznaldsig is hiitve kell
tarolni.

e Zart csomagolasu hus esetében a kiolvasztds végezhetd hideg (+21°C alatti)
folyovizben vagy hideg 4ll6 vizben.

A kiolvasztott élelmiszer kozvetleniil nem érintkezhet a kiolvasztashoz hasznalt
vizzel. Alloviz alkalmazasakor a vizet 30 percenként cserélni kell.

A hideg vizes felolvasztassal a fagyott hus felengedtetési id6igénye kb. 2 ora/kg.
A felengedtetés idOtartama ebben az esetben nem haladhatja meg a 4 6réat.

Kis mennyiségii fagyasztott termék felengedtetése torténhet mikrohullam( berendezésben
is, de csak kozvetleniil a tovabbi hokezelés megkezdése elott.

Egy miiveletben célszerii azonos méretii élelmiszerek felengedtetését végezni, illetve
gondoskodni kell a mar felolvadt kisebb darabok megfelelo hiitott térbe athelyezésérol.
Nyers husok, baromfi felengedtetése soran gondoskodni kell a kiolvado 1€ felfogasarol.

Tilos a melegvizben vagy szobahdmérsékleten torténd felengedtetés.

A felengedett élelmiszert ujrafagyasztani nem szabad.
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6.6.10. Egyéb elokészitési miiveletek
Kimérés

A szarazarut a sziikséges mennyiségben kell kimérni, lehetdleg a raktarban, iigyelve arra,
hogy az ¢lelmiszer, vagy a f6z6tér szennyezése elkeriilheto legyen.
Fozotérbe gytijtdcsomagolassal arut bevinni tilos.

A szemes termékek szemmel lathatd szennyezddéseket nem tartalmazhatnak (pl.: idegen
magvak, gyomndvények, rovarkartevok, ko stb.). Ezeket valogatéassal el kell tavolitani.

A rizs gyakran szennyezett sporas baktériumokkal, tisztitdas nélkiil nem szabad
felhasznalni. A mosds sziiréedényben, folyd vizzel torténjen. Az oOblitést addig kell
végezni, amig az elfoly6 viz attetszd lesz.

Az élelmiszer adalékanyagokat, szinezékeket pontosan kell kimérni. A kimérés
pontatlansaganak elkeriilése érdekében célszerii folyekony szinezéket haszndlni. Az
¢lelmiszer adalékanyagokat az 1333/2008/EK rendeletben meghatarozottak figyelembe
vételével szabad hasznalni.

852/2004/EK rendelet

1. melléklet X. fejezet

(3) Az egyedi csomagoldsi és gylijtécsomagolasi
miuveleteket ugy kell elvégezni, hogy elkeriiljék a
termékek szennyezddését. Adott esetben és kiilondsen a
konzervdobozok ¢és iivegtartalyok esetében meg kell
bizonyosodni a taroldtartaly szerkezeti épségérdl és
tisztasagarol.

Elékészitett anyagok csomagolasa

A termék jellegének megfeleld csomagoldanyag hasznalhato.

A hiitést igényld termékek csomagolasat a lehetd leggyorsabban kell elvégezni, majd a
csomagolt termékeket haladéktalanul a megfeleld hiitétérbe kell helyezni.

A csomagolt termékeket az azonosithatosag érdekében célszerii jelolésekkel (megnevezes,
tételazonosito jelolés, csomagolas idopontja) ellatni.
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6.6.11. Elokészitett anyagok tarolasa

A raktdrozésra vonatkoz6 eldirasokat kell alkalmazni.

A 1¢étojas, a pacolt husok és a lefagyasztott termékek kivételével az eldkészitett anyagok
legfeljebb 24 o6raig tarolhatok az eredeti mindség-megdrzési idén belil. Ennek

ellendrzéséhez biztositani kell a termék megfeleld azonosithatdsagat.

A helyben fagyasztott élelmiszerek tarolasihoz az alabbi tablazatban szerepld
idotartamokat ajanlott figyelembe venni.

Elelmiszer Tarolasi id6 /hénap/
fagyasztott félkész ételek 1

fagyasztott hal 1

fagyasztott hisok 3

fagyasztott zoldségek 12

fagyasztott gytimolcs 12

-
yPazarlz’lst

megel6zo tipp

Az elkészitett alapanyagok gondos és védett tarolasaval a pazarlds is megeldzhetd!
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6.7. Etel és termékkészités

JOGHATTER

GHP

178/2002/EK rendelet
14. cikk
Elelmiszerbiztonsagi kovetelmények
(1) Nem biztonsagos élelmiszer nem hozhatd
forgalomba.
(2) Az élelmiszer akkor nem biztonsagos, ha:
a) az egészségre artalmas;
b) emberi fogyasztasra alkalmatlan.

Etelt késziteni:
e csak emberi taplalkozasra alkalmas nyersanyagokbol,
o félkész és késztermékekbol,
e biztonsagos technologiaval,
e szennyezddéstdl, fertdzddéstdl védett koriilmények kozott szabad.

A f0z6térbe elokészitetlen nyersanyag és kiilsé csomagolasra hasznalt gongydleg nem
keriilhet, kivéve a nyers hust, amennyiben a Iétesitmény a f6zOtérben elkiilonitett
huselokészitd hellyel iizemel.

Uzemid@8ben a f6z6téren keresztiil arut szallitani tilos.

Fézbéedényeket, szallitdedényeket kozvetleniil a padozatra helyezni tilos.

F6zo6térben hasznalt eszkozoket €s edényeket tilos az eldkészitokben hasznalni.

Tilos ételmaradékot friss ételhez keverni, vagy abba beledolgozni.

Romlott, romlads jeleit mutatdé vagy arra gyanus ételt vagy nyersanyagot tilos olyan
atdolgozéasnak aldvetni, amely a romlés jeleit elfedi (fiiszerezés, szinezés, aztatés stb.).

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

2 §. (1) 4. pont: biztonsagos hdkezelés: az a hékezelési
eljaras, amely legalabb 2 percen at tartdo 72 °C-0S
maghOmeérsékletet, vagy az étel minden pontjan
legalabb 75 °C-t biztosit;

16. § (1) Kozétkeztetésre szant, illetve rendezvényre
kiszallitott meleg ételt biztonsagos hdkezeléssel kell
eléallitani.

6.7.1. Hokezelés (siités, fozés, parolas, grillezés)

Hokezelés
A 16z06, siité kapacitds az ételek valasztékaval, mennyiségével és az elkésziilt ételek
kezelési lehetdségeivel (melegen tartas, lehiités, hiitve tarolas) legyen aranyban.

Figyelembe kell venni a hékezelés eredményességét befolyasolo tényezoket, igy a:
e homérsékletet,
e hokezelés idotartamat
e rétegvastagsagot, méretet Stb.
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Javasolt az egyben siitott-fozott husok méretét ugy megvalasztani, hogy a legnagyobb
darabok ne haladjak meg a 2 kg-ot.

Minél magasabb a maghdmérséklet, annal rovidebb hdbehatési (f6z¢ési, siitési) idére van
sziikség. Ettdl eltérni csak néhany specialis ételkészitési modszer esetén szabad.

—

Toltelékes husok készitésekor megkiilonboztetett figyelmet kell forditani a biztonsagos
hokezelésre.

Hokezelés utan a megfeleldséget mindig ellendrizni kell. Ez torténhet:
e maghdmérséklet-mérd eszkozzel, vagy
e ¢rzékszervi Uton (szemrevételezéssel stb.), ha a hOhatas megfelel6 mértéke igy is
megallapithatd (pl.: forrasban 1évo ételek, siilt tésztak, stb. esetében) az étel
allaganak, szinének, formdjanak megfigyelése alapjan.

A hokezelt ételeket gondosan el kell kiiloniteni — térben vagy idében — a nyersanyagoktol
és a félkész ételektol.

Minden olyan esetben, amikor a hdkezelt terméket nem aznap fogyasztjak el, az ételt a
lehet6 leggyorsabban le kell hiiteni.

Siités

Fontos tudni, hogy az angolosan siilt marha ¢és baranyhtsok ,véresen” dallapoti
elkészitésekor +52 C°-ot, ,koOzepesen” allapotu elkészitésekor +60 C °-ot ér el a
maghdmeérséklet, tehat nem éri el a biztonsagos hdkezelés hatarétékeit, ezért az ilyen hiisok
megbizhato helyrdl szdrmazésa, frissesége kiemelt jelentdségil.
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Fokozott élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelent az angolos elkészitési maod:
e 20Ongyo6lt husoknal,
e olyan husdaraboknal, amelyekbdl a csontot mar eltavolitottak, valamint
e darabolt hiisoknal, vagy azokbol formazott daraboknal,
mert ezek belseje mar mikrobiologiai szennyezddést tartalmazhat.

Gyorsfagyasztott termékeket a gyartoi utasitas szerint kell felhasznalni.
A husok bundazisahoz sziikséges tojaspanirt a felhaszndlds iitemében kell késziteni,
felhasznalni egy 6ran beliil szabad.

A berendezések hdmérséklet-kijelzését folyamatosan figyelni és ellendrizni kell.

Fo6zés és parolas

A korébban elkészitett és melegen fogyasztando ételeket fogyasztas eldtt mindig alaposan
at kell forrdsitani.

Az olyan martasoknal, krémeknél, sodoknal, amelyek konyhatechnolégiai okokbol a
kicsapodas elkeriilése érdekében nem kapnak hdkezelést, vagy gyenge hdkezeléssel
késziilnek, ha az étel jellege megengedi (pl. majonéz): savanyitassal (pH 4 alatti érték
beallitasaval), vagy naponta tobbszori, frissen készitéssel €s a felhasznalasig hiitve vagy
melegen tarolassal kell a kockazatot csokkenteni.

A fliszerezést, izesitést, bestiritést mindig kdvesse biztonsagos hokezelés. Kivételt képez a
legirozas (tojas sargajaval, tejszinnel siirités), amely utan az ételt rogton talalni kell.

Kiengedtetés nélkiil a fagyasztobol felhasznalt vagy hiitébdl kivett alapanyag esetében
hosszabb hdkezelési 1d6t kell szamitani.
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A héjaban f6tt tyuktojas biztonsagos hokezelési ideje — mérettdl fliggden — a forrastol
szamitott 7-9 perc, ezért a gyakorlatban 10 perces forralast kell alkalmazni.

A kostolashoz hasznalt eszkoznek (kanal, villa) tisztanak kell lennie, azt ismételten
kostolashoz felhasznalni csak megfeleld elmosds, fertétlenités utdn szabad, vagy tiszta
eszkozt kell hasznalni.

Grillezés

A kiilonbozd grillezési technologidknal (pardzs folott racson, siitélemezen, siitdben vagy
alufolidba csomagolva, parazson stb.), az ¢élelmiszer-biztonsagi szabalyok hasonldak
egymashoz.

A hémérséklet legyen egyenletes ¢és kellden magas, hogy a hus belseje is megfeleléen
atsiiljon. Ne keriiljenek zsufoltan a racsra, siitdlemezre a grillezend6 élelmiszerek.

A grillezés ideje az élelmiszertdl és a grillez6 berendezés tipusatol fiigg. A racson vagy
lemezen grillezett hiis mindkét oldalat meg kell stitni.
Atlagos siitési id6k az alabbiak:

e 5-10 percet igényelnek a zoldségek, gylimolesok, a csirkemell, a hal,

e kb. 20 percig kell siitni a csirkecombot, marha és sertés szeleteket,

e gy egész csirke siitési ideje (grillen, vagy nyarson) 50-60 perc.

A husok siitési i1dejénél fontos azok vastagsaga is (a tul vastag szelet nem siil at, a tul
vékony szelet kiszarad).

A szakszertitleniil végzett grillezés egészségre karos anyagokat juttathat az ¢lelmiszerre.
A faszénre csurgd huslében, zsiradékban keletkezd artalmas vegyiiletek a fiisttel
visszakeriilnek az ételre. Ezért fliszerezett, olajban pacolt husrdl siités eldtt a folosleges
olajat le kell csopdgtetni.

A kész ételeket tiszta tanyérokra, talcakra kell helyezni és javasolt azonnal fogyasztani!
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49/2014. (1V.29.) VM rendelet

1. melléklet

3. Siitézsirok polaros komponenseinek hatarértéke

A siitéshez hasznalhatd novényi és allati zsiradékok,
ipari modszerekkel modositott zsiradékok polaros
komponens tartalma nem haladhatja meg az 0Osszes
zsiradék 30%-at. Ha a polaros komponens mennyisége
eléri ezt az értéket, a zsiradékot tovabbi siitésre vagy
egyéb ételkészitésre felhasznalni nem szabad.

6.7.2. Zsirban, olajban siités

Az optimalis siitési homérseklet +160 - +180 °C. Az optimalis hdmérséklet beallitasara az
automata hdfokszabalyzos késziilék a legalkalmasabb. Masfajta késziilék hasznalatakor
hémérat kell alkalmazni.

A tulhevitett zsiradékban az egészségre karos, gyakran rakkeltd vegyiiletek keletkezhetnek,
amelyek siités kozben az élelmiszerbe keriilhetnek. A zsiradékban felhalmozodott
bomlastermékek tovabbi felhasznélasra alkalmatlann teszik azt.

Nem hasznalhatd siitésre a zsiradék, ha kellemetlen, avas vagy szurds szagl, keserd,
kapar6 izii, fiistol, habzik, sotét szinli, strli, az edény aljan ¢és falan sotét lerakodas
keletkezett.

Szabalyok:

— Nem szabad fiist6lésig heviteni a zsiradékot.

— A megfeleld hOmérséklet elérésekor azonnal a zsiradékba kell helyezni az
¢lelmiszert és lehetdség szerint folyamatosan, egyenletes hdmérsekleten kell siitni,
mivel a nagy héingadozasok roviditik a zsiradék élettartamat.

— Ha a siitést rovid, 1 -2 oras idétartamra sziineteltetni kell, akkor a homérsékletet —
a fiités kikapcsolasa helyett — célszerii +30 - +40 °C-kal alacsonyabbra allitani.

— Az edényben minél vastagabb rétegben legyen a zsiradék, igy kisebb feliileten
érintkezik a levegdvel.

— A siitéskor lecsokkent zsiradék-mennyiséget ne potoljuk frissel! Ezzel felgyorsul a
friss zsiradék bomlésa.

— Ne siissilink elhasznalddott zsiradékkal.

— A halat, hust, burgonyat kiilon-kiilon zsiradékban ajanlott stitni.

— Naponta le kell sziirni a zsiradékot, és a siitd berendezést ki kell tisztitani.

— A még hasznilhato ¢és leszlirt zsiradékot fénytdl védve,
szobahOmérsékleten, vagy annal alacsonyabb hémérsékleten kell tarolni.

lefedve,
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A fentiek betartasa mellett az egyes siitdzsiradékok siitési ideje az alabbi:

zsiradék tipusa siitési ido
napraforgoolaj kb. 8-10 éra
kukoricacsira-0laj kb. 10-13 o6ra
repceolaj kb. 12-15 o6ra
sertészsir kb. 18-20 o6ra

Fogyasztasra alkalmatlan az a zsiradék, amely +170 °C alatti hevitéskor fiistol.
A zsiradék felhasznalhatosagat gyorsteszttel is lehet ellenérizni.

Az elhasznalt zsiradékot Gssze kell gytijteni €s elszallittatasardl gondoskodni kell.
Az elhasznalt zsiradékot ételkészitésre felhasznalni tilos.

A bizottsag 2017/2158 Rendelete

1. cikk

(1) Az ¢élelmiszeripar teriiletét érintd unids jogszabalyok
alkalmazand6 rendelkezéseinek sérelme nélkiil, a (2)
bekezdésben felsorolt ¢élelmiszereket eldallito  és
forgalomba hozd ¢lelmiszer-vallalkozok a 2. cikknek
megfeleléen alkalmazzdk az 1. és II. mellékletben
meghatarozott kockazatcsokkentd intézkedéseket annak
érdekében, hogy az akrilamid-tartalom a IV.
mellékletben meghatarozott referenciaszintek alatti,

észszerlien elérhetd lehetd legalacsonyabb szinten
legyen.

(2) Az (1) bekezdésben emlitett ¢élelmiszerek a
kovetkezok:

A vendéglatisban leggyakrabban el6forduld, zsiradékban vagy masképpen siitott,
szénhidratban gazdag élelmiszer a friss burgonya, melynek siitése sordn akrilamid
keletkezhet. Annak érdekében, hogy keletkezé akrilamid mennyisége a lehetd legkisebb
mértékiire csokkenjen, a kdvetkezd kockazatcsokkentd intézkedéseket sziikséges tenni:

- Alacsonyabb  cukortartalmii  burgonyafajtdkat  kell —hasznalni, amennyiben
rendelkezésre allnak. Ennek érdekében konzultalni javasolt a beszallitokkal.

- A burgonyat 6 °C-nal magasabb hémérsékleten kell tarolni.

- Siités eldtt a cukortartalom csokkentése érdekében a megtisztitott burgonya (kocka,
haséb):
- aztatasa hideg vizben 30 perctdl 2 oraig, siités el6tt tiszta vizzel 6blités, vagy
- meleg vizben aztatdsa par percig, siités eldtt tiszta vizzel oblités, vagy
- slités elott blansirozas.
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a) friss burgonyabol késziilt hasadbburgonya, egyéb
darabolt (olajban siitott) termékek és  szeletelt
burgonyaszirom;

b) burgonyaszirom, snack, sos keksz és burgonyapépbdl
késziilt egyéb burgonyas termékek;

c) kenyér;

d) reggeli gabonapelyhek (a zabkasa kivételével);

e) finompékdru: aprosiitemény, édes keksz, kétszersiilt,
gabonaszelet, pogécsa, tolcsér, ostya, langos ¢és
mézeskalacs, valamint sés keksz, ropogods kenyér és

- Siitéskor:
- olyan siitdolaj/zsir hasznalata, mely lehetové teszi a gyorsabb vagy alacsonyabb
homérsékleten siitést, ennek érdekében javasolt a beszallitokkal egyeztetni,
- a sutési hOmérsékletnak minden esetben ellendrzotten 175 °C alatt, a lehetd
legalacsonyabbnak kell lennie,
- alevalt burgonyadarabkékat az zsiradékbol rendszeresen el kell tavolitani.

Készre siitendd, fagyasztott, elokészitett burgonyatermékek esetében kovetni kell a gyarto
elkészitési utasitasait.

kenyérpotlok. Ebben a kategoridban a kekszen | Tovabbi informacidk és tudnivalok:

szarazslitemény (gabonalisztalapu  siitott  termék)

értendo; Akrilamid élelmiszerekben:
http://portal.nebih.gov.hu/-/akrilamid-elelmiszerekben
Utmutat6 a siilt burgonyatermékek és a hasabburgonya akrilamid tartalmanak
csokkentéséhez:
http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/323140/frenchfries-HU-final.pdf/e9al2cda-
a2d0-4166-b2ed-9e3f318da05d
6.7.3. Hidegkonyhai termékek készitése

62/2011(V1. 30.) VM rendelet

2 § 11. pont: Hidegkonyhai készitmény: olyan | A hidegkonyhai termék készitése fokozottan veszélyes, magas kockazata, nagy tisztasagot

vendéglato-ipari termék, amely hideg vagy meleg
konyhatechnologiai mivelettel késziil, és sziikség
szerinti lehlités és a fogyasztasig hiitve tartds, illetve
tarolas utan, felmelegités nélkiil fogyasztjak.

igényld tevékenység.

Javasolt a hideg és meleg konyhatechnologiai miiveleteket az eltéro homérséklet igény
miatt idoben elkiilonitve végezni.

Hidegkonyhai termékek készitésekor a személyi higiénés szabalyok fokozott betartasat
biztositani kell.
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A hidegkonyhai készitményekbe kevert alapanyagokat alaposan mosni, tisztitani kell.

A hokezelt 6sszetevoket (fott burgonya, fott tojas, siilt hus, stb.) Osszekeverés és egyéb
munkamiiveletek el6tt gyorsan le kell hiiteni és csak hidegen szabad a tobbi 0sszetevohoz
adni.

A hidegkonyhai termékekhez felhasznalt héjas tojast fertétleniteni kell.

Nyers tojassal készitett majonézhez friss tojast kell hasznalni és célszerii a termék
savanyitasa (tejfollel, mustarral, citrommal, fehér borral) pH 4 vagy ennél alacsonyabb
vegyhatdsura. A savanyitast indikator papirral lehet ellendrizni.

A nyers tojassargajaval készitett majonézt naponta frissen kell késziteni, hiitészekrényben,
zart edényben kell tarolni és csak tiszta eszkdzzel szabad beldle kivenni.

A pasztrozott tojaslé hasznalata fokozza a majonéz biztonsadgossagat.

A késztermékeket a tarolas, kiszallitas és kinalas teljes ideje alatt 0 és +5 °C kozott kell
tartani. A hofokot rendszeresen ellenérizni kell.

852/2004/EK rendelet

1. cikk

C) a szobahémérsékleten biztonsagosan nem tarolhato
¢lelmiszerek, kiilonosen a fagyasztott élelmiszerek
esetében fontos a hutési lanc fenntartasa;

1l sz. Melléklet IX. fejezet

(3) Az ¢élelmiszert a termelés, a feldolgozds és a
forgalmazas minden szakaszdban 6vni kell barmilyen
szennyezddéstol, amely az ¢élelmiszert emberi

6.7.4. Cukrasztermékek készitése
6.7.4.1. Cukrasztermékek készitése

Az egyes részmiveleteket technologiai sorrendben kell elvégezni és célszerii ehhez a
cukrdaszmithely berendezését is igazitani.

Csak olyan mennyiségben és valasztékkal szabad siiteményeket eldallitani, amelynek
termeld é€s tarold kapacitasa, személyi €s targyi feltételei rendelkezésre allnak.

A napi termelés mennyiségét miiszaknaploban dokumentalni kell, azt a termékek lejarata
utan 14 napig kell megorizni.
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fogyasztasra alkalmatlannd, az egészségre artalmassa
vagy olyan modon szennyezetté teheti, hogy az eldallt
allapotban ésszertitlen volna fogyasztasat elvarni.

(5) Az olyan nyersanyagokat, Osszetevoket, koztes
termékeket ¢és késztermékeket, amelyeken korokozd
mikroorganizmusok elszaporodasa vagy méreganyagok
keletkezése varhatdé nem lehet olyan hdmérsékleten
tartani, amely egészségiigyi kockazatot jelenthet. A
hiitési lancot nem lehet megszakitani. Ugyanakkor az
¢élelmiszerek elékészitése, szallitasa, tarolasa, arusitasra
kihelyezése ¢és kiszolgalasa alatt végzett kezelés
gyakorlati szempontjainak figyelembevétele érdekében
korlatozott iddszakokra engedélyezett a homérséklet
szabalyozottsaganak hidnya, amennyiben az nem jelent
kockédzatot az egészségre nézve. A feldolgozott
¢lelmiszerek eldallitasat, kezelését és véddcsomagolasat
veégz6 élelmiszeripari vallalkozésoknak a nyersanyagok
¢s a feldolgozott anyagok elkiilonitett tarolasahoz
elegendéen nagy, megfelel6 helyiségekkel, és elegendd,
kiilonallo, hatott raktarral kell rendelkeznitik.

(6) Amennyiben az  élelmiszereket  alacsony
homérsékleten tartjak vagy szolgaljak fel, azokat a
hékezelési folyamatot, vagy amennyiben nem végeznek
hokezelést, a végso készitési szakaszt kovetden a lehetd
leggyorsabban olyan hémérsékletre kell hiiteni, hogy az
az egészségre nézve ne eredményezzen kockazatot.

Friss, el0készitést igényld gyiimolcs és zOldség csak gyiimoles eldkészitd hellyel vagy
helyiséggel rendelkez6 cukraszatban hasznalhat6 fel.

Ahol nem biztositott tojas el6készitd helyiség vagy hely ott fertdtlenitett héju tojast vagy
iparilag eldallitott tojaslevet, tojasport szabad felhaszndlni.

Nyers hust felhasznalni csak kiilon e célra hasznalt elékészitd helyiségben szabad.
A széllitéedények (karéj) mosogatasa kiilon karéjmoséd helyiségben torténhet.

A termelOhelyiségekbe csak elokészitett alapanyagok, tiszta szallitbedények vihetok be.

A sitétérben keletkez6 hd miatt a siitéssel parhuzamosan kikészitd, diszité miveletet
végezni nem javasolt.

Ahol nem biztositott kiilon-kiilon siito és kikészito helyiség, illetve a kikészitéshez sziikséges
homeérséeklet (+15 - +20 °C) ott célszerii a két miiveletet idoben elkiiloniteni, iigyelve a
kikészitéshez sziikséges helyiség lehiitésére.

A forro siitéknél hasznalt fogoruhakat, kesztytliket tisztan kell tartani.

A termelés soran keriilni kell a textil torlok, konyharuhak hasznalatat, relyettiik papirtoriok
alkalmazasa javasolt.

Biztositani kell a nyersanyagok, a félkész és kész termékek elkiilonitését. Az elkiilonités
legfontosabb feltétele a termékek mikrobiologiai allapota. Azokat a termékeket, amelyek a
tovabbiakban mar nem esnek 4t csiraapaszto eljarason, kiilonds gondossaggal kell védeni a
szennyezOdéstol.

Termeld helyiségekbe iires gongyoleget, alapanyagok kiilsé véddcsomagolasat,
elokészitéshez hasznalt eszkozoket, tovabbd a termeléshez nem sziikséges targyakat
bevinni vagy ott tarolni tilos.
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62/2011. (V1.30.) VM rendelet

2. § (1) 4. biztonsagos hokezelés: az a hdkezelési eljaras,
amely legaldbb 2 percen at tarto6 72 °C-0S
maghdmérsékletet, vagy az étel minden pontjan legaldbb
75 °C-t biztosit;

5. cukraszati készitmény: élelmiszer GsszetevOkbol,
cukraszati technologiaval eléallitott vendéglato-ipari
termék, ideértve a vendéglatds keretében eldallitott
fagylaltot is;

8.  étel:  alapanyagokbol, illetve feldolgozott
¢lelmiszerekbdl konyhatechnoldgiai miiveletek vagy
azok részmiiveletei Utjan készitett, vagy kozvetlen
fogyasztasra kész élelmiszer, beleértve az italokat és a
cukraszati készitményeket is;

9. ételkészités: az elOkészitett
konyhatechnologiai miiveletekkel (kiilonosen f6zés,
parolds, siités, strités, lazitas, izesités, fliszerezés,
formazas, hutés, melegités, adagolas) vagy azok
részmiiveleteivel kozvetlen fogyasztdsra alkalmas
termék (a vendéglatas keretében készitett cukraszati és
hidegkonyhai készitményeket is

beleértve) elkészitése;

alapanyagokbol,

14. maghoémérséklet: az ¢tel belsejében, annak
legnagyobb keresztmetszetén mért hdmérséklet, ahol az
¢tel homérséklete a kiils6 hOmérséklet valtozasat a

A munkaasztalok alatti polcokon fedetlen edényben vagy fedetlen taroldo eszkozben
¢lelmiszert tartani tilos.

Gépi habverd csak nagy tisztasagu helyiségben hasznalhatd, elhelyezése huzatmentes
helyen javasolt.

A habverd-, dagaszto- és nyljtégépek kenéséhez élelmiszeripari tisztasdgi kendanyagot
kell hasznalni.

Romlott, romlasra gyanus élelmiszert, nyersanyagot tilos felhasznalni.

A zsékos lisztet felhasznalas el6tt szitalni kell.
Szitalogép hasznalatakor a szita tisztitasat rendszeresen el kell végezni.

Diot, olajos magvakat a krémekhez keverés és kréemes feliiletekre szordas elott célszerti
piritassal, fozéssel csiratlanitani.

A mazsolat és a mékot (kivéve, ha a mak eldre tisztitott, vagy daralt) felhasznalas eldtt at
kell mosni.

Az édes morzsa készitéséhez hasznalt tésztat szaraz szellés helyen kell megszaritani,
daralas utan nedvességet at nem eresztd csomagolasban, dobozban, edényzetben kell a
felhasznalasig tartani. Az édes morzsa csomagolasara a felhaszndlhatdsagi hataridot ra kell
irni.

A hiitést igényld, gyorsan romld alapanyagokat (pl.: vaj, tej, tejszin stb.) a felhasznalas
titemében kell a hiitétérbol kivenni.

A tovabbi felhasznéldsra szant silitemény végeket, széleket szennyezddéstdl védetten,
fedetten kell gytijteni, hiitve kell tarolni és 2 napon beliil szabad felhasznalni.

A kiilonb6zo alapanyag tarold edényeket, dobozokat, zsakokat csak az adagolas idejére
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leglassabban koveti;

szabad kinyitni, azt kovetéen gondosan le kell zarni.

A termel6 helyiségekben egyidejiileg csak az egy miiszakban felhasznaland6 alapanyagok
¢€s csomagoldanyagok tarolhatok.

Az eldkészitéshez, masszazashoz hasznalt edényeket, eszkozoket (habkartyakat, kinyomo-
zsakokat, késeket, adagolokanalakat stb.), funkciojuk szerint meg kell jeldlni, a félkész és
késztermékekhez hasznalt eszk6zoktol, edényektdl a mosogatas és tarolas soran is el kell
kiiloniteni. Az elokészitd eszkozoket, edényeket fertdtlenité mosogatassal kell elmosni.

Az edények, eszk6zok épségérol és tisztasagarol hasznalatuk el6tt meg kell gy6z6dni.

A nyers tojaslét kend ecseteket meg kell jeldlni, azokat més miiveletnél hasznalni tilos.

Az ecseteket, kinyomd-zsakokat folyamatos haszndlat esetében is legalabb 3 oOranként
tisztara kell cserélni, és mosogatasukat fertdtlenitéssel kell elveégezni.

A textilbdl késziilt kinyomo-zsakokat hasznalat utdn kifdzéssel kell csiratlanitani, majd
szaritani. A kif6zéssel nem kezelhetd kinyomo-zsdkokat fertStlenitd mosogatassal kell

megtisztitani.

3 oran til a kinyomoé-zsakban tejszint vagy krémet tarolni tilos, ezen beliil a kinyomo-
zsékban 1év0 tejszin, vagy krém atmeneti tarolasat hiitotten kell végezni.

A 16z06tt krémeket a f6z¢€s befejezése utan - ligyelve a szennyezddéstol vald védelmiikre -
2 oran beliil +10 °C ala kell lehiiteni, majd hiitve tarolni.

A lehiitott ¢és a hidegen készitett, hiitendd krémeket, termékeket csak a termeléshez
legsziikségesebb ideig szabad hiit6téren kiviil tartani, ami nem haladhatja meg a 2 6rat.

Elelmiszert, edényt, eszkozt a padozatra helyezni tilos.
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Betoltés, athtuzas, diszités, felvagas, szeletelés, vaxolas soran kiilonds gonddal kell iigyelni
a személyi higiénére, a kéz és munkaruha tisztasadgara.

A termékek kézzel érintését a lehetd legsziikségesebbre kell korlatozni. Javasolt a
kikészitésnél és diszitéesnél a dolgozok szamara egyszer haszndlatos, eldobhato kesztyiik
alkalmazasa.

Elelmiszer adalékanyagokat, aromékat, eredeti csomagolasban kell tartani és pontosan kell
adagolni, az 1333/2008/EK rendeletben meghatarozottak figyelembe vételével.

A gyartasi naploban rogzitett termelési adatok, és az anyaghanyad nyilvantartas adatai
egylitt az adalékanyag felhasznalas dokumentalasat eredményezik.

Tilos liba- és kacsatojas felhasznalasa!
Pasztérozott tojaslé adagolasara tiszta, jelolt adagoloeszkdzt kell hasznalni. A tojaslé
tartalyt csak az adagolas idejére szabad nyitva tartani.

Tészta massza, krémek és fagylalt eloallitasdra fertotlenitett héju tojast vagy pasztorozott
tojaslevet javasolt felhasznalni.

A szeletelésnél, krémek kezelésénél hasznalt Gin. martd-vizet gyakran kell cserélni.

Utmutato az édes és sos kekszek, valamint az extrudalt kenyerek és kétszersiiltek akrilamid
tartalmanak csokkentéséhez:
http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/323140/biscuits-HU-final.pdf/34307727-
d42d-4e0b-a798-aa06ad6069d7
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A siitemények fogyaszthatosagi idejét a termeld feladata meghatarozni, amit az
anyaghanyad nyilvantartason fel kell tiintetni. Ennek hianyaban az alabbi tdblazat szerinti
fogyaszthatosagi hataridon beliil forgalmazhatok.

Siitemény Tarolasi h6mérséklet Fogyaszthatésagi hataridé
Szaraz siitemények, pogacsak
t6ltelék nélkiil 7-10nap
Szaraz, szell6s htivs helyen
Szaraz siitemények, leveles tartva
tésztak lekvarral, kakaoval, 3-7 nap
didval stb. toltve
Szaraz siitemények, leveles
tésztak allati eredetli
. C 1 o -+5° 0
¢élelmiszerrel (tard, hus, sajtkrém 0-+5°C 48 ora
stb) toltve
Vajkrémes siitemények 72 6ra
Fozott krémmel toltott i
. 48 6ra
stitemények
. 0-+5°C
Tejszines, sargakrémmel t6ltott .
.. . 48 ora
stitemények
Fagyasztotf, ma!d felolvasztott 48 6ra
stitemények

A félkész- ¢és kész siitemények a fagyasztdsra vonatkoz6 szabalyok betartasaval
lefagyaszthatok, felengedtetésiiket 0 - +5 °C-os hiitétérben kell végezni. A felengedett
sliteményeket ujrafagyasztani tilos.
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62/2011. (V1.30.) VM rendelet

2. § 5. cukraszati készitmény: ¢Elelmiszer
Osszetevokbol, cukraszati technologidval eldallitott
vendéglato-ipari  termék, ideértve a vendéglatas

keretében eldallitott fagylaltot is;

6. § (1) A fagylalt eldallitdisara, az adagolva
forgalmazott fagylaltra és az adagolva forgalmazott
jégkrémre vonatkoz6 eldirasokat a rendelet 2. melléklete
tartalmazza.

2. melléklet a 62/2011. (V1. 30.) VM rendelethez
Fagylalt eloallitaisra, az adagolva forgalmazott
fagylaltra és az adagolva forgalmazott jégkrémre
vonatkozo szabalyok

1. A pasztérozott, folyékony fagylaltot a hdkezelés
befejezése utan 2 oran beliil +8 °C-ra vagy ez ala kell
hiiteni. Lehtités utan 24 oran beliil 0 és +4 °C kozotti
homérsékleten szabad tarolni és szallitani a nyomon
kovetésre alkalmas jelolésekkel ellatva.

2. Zart rendszerli fagylaltf6z6-hiitd berendezés
hasznalata esetén 0 és + 4 °C Kkozotti tarolasi
hémeérsékleten a folyékony fagylalt legfeljebb 72 oraig
tarolhato.

3. Nyers tojas a fagylalthoz kozvetlenill a pasztérozés
elott adhato.

4. A HACCP rendszer mikodését igazold
feljegyzéseket, dokumentumokat a fagylalt
fogyaszthatosagi, illetve mindség-megdrzési idejének
lejarta utan legalabb 30 napig kell megodrizni.

6.7.4.2. Fagylalt készitése

A fozott fagylalt erre a célra hasznalt, kiilon helyiségben készitheto.

Amennyiben a fagylalt zart technoldgiaval késziil, a 1étesitmény legtisztabb technologiai
helyiségében, mas munkafolyamatoktol elkiilonitve készitheto.

Legtisztabb technologiai helyiség példaul a kikészitd, diszito stb.

A fagylalt készitéséhez hasznalt eszkozoket meg kell jeldlni, azokat mas célra hasznalni
tilos.

Az eszkozoket hasznalatuk befejezése utan azonnal vagy legkésébb a miszak végén
fertdtlenité mosogatassal kell megtisztitani.

A megtisztitott, megszaritott eszkdzoket szennyezddéstol védetten kell tarolni.

Fozott fagylaltot csak szakképzett cukrasz készithet.

A fagylalt pasztorozés homérséklet és 1d6 kdvetelmenyei az alabbiak lehetnek:

Az OsszetevOk Osszeallitasa és a A hokezelési homérséklet
hékezelés megkezdése kdzott Hoékezelés hdmérséklete elérésétdl szamitott hokezelési
maximalisan megengedett id6 iddtartam

1 6ra +65 °C 30 perc
1 ora +70 °C 10 perc
1 6ra +82 - +85 °C 30 masodperc

A pasztorozott fagylalt alapléhez csak hokezelt alapanyagokadhatok, kivéve a fagyasztas
elott kozvetleniil hozzaadott friss, gondosan megtisztitott zoldséget-gyiimolcsot, az
¢lelmiszer adalékanyagokat, ivovizet és a szeszesitalt.
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5. A fagylalt hdmérséklete a fogyasztd részére torténd
atadasig nem emelkedhet —8 °C folé.

6. Az adagolva forgalmazott jégkrém a fogyasztoi
értékesités helyén, kiadagolasra el6készitve legfeljebb —
14 °C-on vagy

annal alacsonyabb homérsékleten tarolhato.

7. Mozgobarusitasnal az 4arusitdé kocsin a fagylalt
eloallitdjanak és arusitojanak nevét és cimét jol
olvashatdan fel kell tiintetni. Az arusitdshoz sziikséges
hatdségi dokumentumokat a helyszinen kell tartani.

A fagylalt anyaghanyad nyilvantartasaban fel kell tiintetni, hogy lefagyasztas utdn meddig
fogyaszthato. Ennek hidnyaban a lefagyasztott fagylalt 72 6ran tali értékesitése tilos.

Por- és konzerv fagylalt bekeveréséhez elkiilonitett munkaasztal, munkafeliilet sziikséges.
A megbontott fagylaltport gondosan visszazarva, eredeti csomagolasaban kell tarolni.

A por- és konzerv fagylalt készitésekor a termék hasznalati utasitdsa alapjan kell eljarni,
amely azonban nem {itk6zhet a rendeletben meghatarozott homérséklet és id6
hatarértékekkel.

A fagylalt készitésér6l termelési- vagy miszaknaplot kell vezetni, amit az elkésziilt
fagylalt lejaratatol szamitott 14 napig kell megdrizni. A miiszaknaplé tartalmazza az egyes

fagylaltfélék lejarati idejét is.

A fagylaltok lejaratat a tarolo edényeken cimkével, vagy egyéb megbizhato, tégely jelolo
modszerrel célszerii feltiintetni.

A maradék- €s a kiilonb6z6 iddben készitett fagylaltok nem keverhetok ossze.
A felolvadt fagylaltot ujra fagyasztani vagy jra pasztérozni tilos.

A fagylalt arusitasa sordn gondoskodni kell a fagylalt, a tolcsérek ¢és eszkozok
szennyezddéstol, cseppfertdzéstdl vald védelmérdl.

A fagylalt az arusitds alatt sem olvadhat fel, ezért a htitdpult hdmérsékletét folyamatosan
ellendrizni kell. A fagylalt tarol6 hiitépultot a fagylalt behelyezése elott iizemi
hémeérsékletiire kell hiiteni.

A fagylaltos tégelyek megtoltésekor, a fagylalt ,,feltornyozasakor” figyelembe kell venni a
pult hiitékapacitasat, a hiitétér felsd hatarat és a hiitott levegd aramlésat.
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A tégelybe helyezett fagylalt csak emberi fogyasztasra alkalmas tiszta élelmiszerrel
dekoralhat6. A fagylaltba helyezett tablakat fert6tlenité mosogatéassal kell tisztitani.

A fagylalt adagolasara hasznadlt kandlhoz —atfolyo  vizzel miikodé — kandloblito,
kézhomérsékletet kozvetito adagolo kanal, vagy tégelyenkénti spatula hasznalata javasolt.
Atfoly6 vizes kanaloblité hianyéban a fagylaltadagolé kanalat legalabb oranként cserélt
ivoviz mindségl, hideg vizben kell 6bliteni.

Fagylalt adagoldsakor az oOblitévizbol kiemelt fagylaltos kanal adagolofeje csak a
fagylalttal érintkezhet. Tilos a ledblitett adagolokanalat a pultra helyezett textilre, szivacsra
iitogetve vizmentesiteni.

Javasolt a pultnal elkiiloniteni a pénz kezelését és a fagylalt adagolasat.

Lagyfagylaltgépbdl értékesitett fagylalt a 1éfagylalt készitésétdl szamitott 12 6ran beliil
hozhato6 forgalomba.
A gép tartalyaban a 1éfagylalt hdmérséklete nem emelkedhet +8 °C {6l¢.

Zart rendszerl fagylaltf6z6-hiité berendezés hasznalata esetén 0 és +4 °C kozotti tarolasi
hémérsékleten a léfagylalt legfeljebb 72 oraig tarolhatd. Az igy késziilt fagylaltlé a
készitésétol szamitott 72 oran at forgalmazhato lagyfagylaltgépbdl is, abban az esetben, ha
az 0 és +4 °C-os tartalyhiitéssel rendelkezik.

A léfagylalt készitésének és a lagyfagylaltgép feltoltésének idépontjat fel kell jegyezni.

A lagyfagylaltgépbe toltott 1éfagylalthoz ijabb készitésiit tdlteni nem szabad.
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62/2011. (VI. 30.) VM rendelet

16. § (3) Napi 29 adagot meghaladd mennyiségben
fagyasztasra szant készterméket elkésziilte utdn 2 oran
belil +10 °C ala kell hiiteni, és az ételkészités
befejezését kovetd 12 oran beliil le kell fagyasztani.

3. melléklet:
Vendéglaté tevékenység keretében végzett fagyasztas
feltételei

1 A megfelelo elokészitd helyiségekkel rendelkezd
létesitményben, fagyasztdé- és fagyasztva tarold
berendezésekkel a varhato felhasznalas szerint adagolva,
csomagolva ¢és az 5. pont szerint jelolve, sajat
vendéglato tevékenység céljara élelmiszer-alapanyagok,
ételkészitéshez felhasznalni kivant félkész termékek,
valamint késztermékek lefagyaszthatok.

2. Nyers daralt hust lefagyasztani tilos.

3. Lefagyasztani csak e célra frissen -eldkészitett
terméket, alapanyagot, vagy e célra frissen késziilt
vendéglato-ipariterméket szabad.

4. A lefagyasztasra keriild termék minden pontjanak a
lehetd legrovidebb idén beliil —18 °C vagy ez alatti
homeérsékletet kell elérnie. A termék hdmérséklete a
fagyasztva tarolas sordn nem emelkedhet —18 °C fol¢.

5. A termékek csomagolasan fel kell tlintetni azok
megnevezEesét, a fagyasztas datumat, mindség-megdrzési

6.7.5. Fagyasztas és fagyasztva tarolas

Fagyasztas csak abban a létesitményben végezhetd, ahol az étel alapanyagainak
elokészitéséhez elkiilonitett elokészitd helyiségek, helyek rendelkezésre allnak.

A fagyasztashoz a célnak megfeleld hoelvond kapacitassal rendelkezd gyorsfagyasztd
berendezéssel, vagy gyorsfagyasztd résszel ellatott fagyasztd szekrénnyel kell rendelkezni.

A zoldségeket fagyasztas elott blansirozni kell, amely megéllitja az enzimtevékenységet,
segit megdrizni a vitaminokat, az 4svanyi anyagokat, ¢és elpusztitia a feliileti
mikroorganizmusokat. (Blansirozas: a zoldség rovid ideig tart6 forr6 vizbe meritése.)

Osszesen napi 29 adagot meghaladd mennyiségii étel fagyasztasidhoz un. ,,sokkold”
(gyorshiité-fagyasztd) berendezés haszndlata sziikséges.

Tilos lefagyasztani a nyers daralt huist vagy az olyan félkész terméket, amiben a daralt hus
nyers allapotban van.

A fagyasztas a feldogozott élelmiszeripari termékek lejarati idejét nem hosszabbithatja
meg.

Fagyasztani csak élelmiszerrel kozvetlen érintkezésre alkalmas anyagbol késziilt edényben,
csomagoldanyagban szabad.

A fagyasztas elétt a termékeket az eldre lathatd, egyszeri felhasznélds szerinti
mennyiségben kell becsomagolni.

Torekedni kell arra, hogy a rétegvastagsdg minél kisebb legyen, készételek esetében
lehetdleg ne haladja meg az 5 cm-t.
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idejének lejarati napjat, melynek meghatarozasa a
vendéglato feleldssége.

6. Egyszer mar felengedett terméket Ujrafagyasztani nem
szabad.

7. Meleg ételt fagyasztas elott a lehetd legrovidebb idon
beliil kornyezeti hémérséklettre kell lehtiteni.

A vendéglatas keretében lefagyasztott termék csomagolasan fel kell tiintetni:

- a fagyasztott termék pontos megnevezését,

- nyersanyag fagyasztas esetén az azonositasat biztosito jelolést (pl. szallitolevél szama),

- a fagyasztas datumat,

- a lefagyasztott termék minOségmegdrzési hataridejét, amelyet - a feldolgozott
¢lelmiszeripari termékek kivételével — a vendéglatd vallalkozas allapit meg.

A fagyasztast nem ajanlott abban a légtérben végezni, ahol a mar korabban lefagyasztott
termékek tarolasa torténik.

A fagyasztva tarolasra hasznalt hiitberendezés légterének hdmérsékletét rendszeresen
ellendrizni kell.

Az ételek fagyasztasarol célszerti nyilvantartast vezetni, az alabbiak szerint:

Készités Lejarati ideje
ideje Etel
(datum)

megnevezese mennyisége

—

-
yPazarlz’lst

megel6zo tipp

A helyben fagyasztott termékek gondos csomagolasa és pontos jelolése, a készletek
rendszeres feliilvizsgalata segit megeldzni az élelmiszerpazarlast!
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1333/2008/EK rendelet IL. melléklet Az
¢lelmiszerekben hasznélhaté adalékanyagokat és azok
hatarértékét tartalmazza

6.7.6. Tartositott zoldség, gyiimolcs készitése

A vendéglatas és kozétkeztetési tevékenység részeként — sajat felhasznalasra - zoldség €s
gylimolcs tartositds végezhetd. A tartositott félkész- és késztermékekrdl anyaghanyad
nyilvantartast kell vezetni.

Tartositani csak megfelel6 mindségli, friss, hibatlan, tiszta és megfelelden eldkészitett
gylimolcsot és zoldséget szabad.

Tartdsitasi tevékenységet csak tiszta kornyezetben, tiszta eszkdzok hasznalataval, egyéb
ételkészitési tevékenységtol térben vagy idében szigoruan elkiilonitve kell végezni.

Tartositashoz kizardlag, az élelmiszer adalékanyagokat az 1333/2008/EK rendeletben
meghatarozottak figyelembe vételével szabad hasznalni. (tartositashoz szalicil nem
hasznalhatd, mert nem engedélyezett alapanyag).

Bef6zéshez sériilésmentes, megfelelden elmosogatott €és lecsepegtetett, atlatszo iivegeket
kell hasznalni. A lezart iivegeken fel kell tiintetni a termék megnevezését, készitésének
iddpontjat, az esetlegesen felhasznaltélelmiszer adalékanyag megnevezését.

Az livegeket a raktari polcokon ugy kell elhelyezni, hogy azok tartalma és lezartsaga
ellendrizhetd legyen. A csomagolas felpiiposodasa, és a termék lathato elvaltozasa (pl.
zavarosodas, gazképzodés, penészesedés stb.) esetén a terméket a raktarbol el kell
tavolitani és hulladékként kell kezelni.

6.7.7. Szaraz pékaru felhasznalasa
Panirmorzsa, zsemlemorzsa, t6ltelék stb. alapanyagnak csak a vendéggel nem érintkezett,
fogyasztasra alkalmas, lathatd penésztdl, nytlosodastol vagy egyéb szennyezddéstol
mentes terméket szabad felhasznalni.

Panirmorzsa, zsemlemorzsa készitéséhez felhasznalt zsemlét, kiflit, kenyeret tiszta, idegen
szagoktol mentes, szellds helyen, letakarva kell tarolni.
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A szaritast szennyez6déstdl védetten kell megoldani.

Az avasodas és penészesedés elkeriilése érdekében fokozott figyelmet kell forditani a
technologia, valamint a tarolasi koriilmények betartasara.

Apritasra csak teljesen tiszta, ferttlenitett gép hasznalhatd. Apritds soran ligyelni kell arra,
hogy idegen anyag ne keriiljon bele (pl.: cimke, csomagol6 anyag).

Csomagolni az élelmiszerek tarolasara engedélyezett csomagoloanyagba (celofan, nylon
zacsko, papirzsak) szabad.

A kész panirmorzsat, zsemlemorzsat szaraz, hlivos helyen, napfénytol védve kell tarolni és
csak a készités helyén szabad haszndlni.

Javasolt szdritdsi technologia:

A szikkadt alapanyagokat 1 - max. 2 cm vastagsdgu szeletekre vagjuk. Optimdlis szelet
vastagsag: 1,5 cm.

Zart siitotéerben +150 °C-on 50 percig szaritiuk a szeleteket. A siité tepsiben az
alapanyagokat egy rétegben helyezziik el.

A gozképzodes elkeriilése érdekében a siito ajtajat idonként rovid idore ki kell nyitni, majd
ismét becsukni.

A szaritas idotartamat befolydsolja a szelet vastagsaga, valamint az alapanyag
nedvessége, ezért fontos az érzékszervi vizsgalat, hogy a szaradas mindenhol — kiviil-beliil
— tokéletes legyen.

A teljesen kihiilt alapanyagot apritjuk, az esetleges nagyobb darabok elkiilonitése céljabol

atszitaljuk.
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6.8. Készétel kezelés, tarolas

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

1. sz. Melléklet IX. fejezet

(5) Az olyan nyersanyagokat, Osszetevoket, koztes
termékeket ¢és késztermékeket, amelyeken korokozo
mikroorganizmusok elszaporodasa, vagy méreganyagok
keletkezése varhatdo, nem lehet olyan hdomérsékleten
tartani, amely egészségiigyi kockazatot jelenthet...

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

19. § (1) A téalalo-melegitd konyhara, illetve
rendezvényre kiszéllitott meleg ételt a kiszolgalas,
felszolgalas megkezdése eldtt biztonsdgos hdkezelésnek
kell alavetni, kivéve, ha az ételek homérséklete az étel
elkészitésétdl a kiszolgalés, felszolgalas megkezdéséig
nem csOkkent +63 °C ala. A hitést igényld
¢lelmiszereknél a hiitési lanc nem szakadhat meg.

(2) Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos melegen
tartdsa vagy gyors lehlitése és hiitve taroldsa nem
biztositott, azok az elkészitésiiket kovetd 3 oran beliil
adhatok ki.

2. § (1) 4. Biztonsagos hokezelés: az a hdkezelési
eljaras, amely legaldbb 2 percen at tartdé 72 °C-0s
maghdmérsékletet, vagy az étel minden pontjan legalabb

Elelmiszerbiztonsagi szempontbdl meghatirozé jelentdsége van a készételek kezelésének,
emiatt, aki ilyen tevékenységet végez, legyen kioktatva a készétel kezelés alapvetd
higiénés szabalyaira.

Az elkésziilt étel fogyasztasra mar alkalmas, jellegének megfeleld tarolast igényel. Készen
tartdsa soran gy kell eljarni, hogy mindsége és biztonsagossaga a fogyaszthatdsagi idon
beliil ne sériiljon.

A meleg étel készen tartasanak megengedett lehetdségei:

- kornyezeti hdmérsékleten tartas az elkészitéstdl szamitott maximum 3 6ran at,
- melegen tartas + 63 °C-on vagy ennél magasabb hémérsékleten,

- lehiités és hiitve tarolas (0 és + 5 °C kozotti hdmérsékleten).

A fenti készen tartasi lehetdségektdl eltérni csak egyedi kockazatelemzés alapjan szabad.

A hidegen fogyasztandd, gyorsan romlo ételt az elkészitéstdl a kiszolgalasig hiitve (0 és +
5 °C kozotti hdmérsékleten) kell tartani.

6.8.1. Melegen tartas
A melegen fogyasztandd ételt legalabb + 63 °C-on kell tartani, hémérsékletét
maghdmérdvel rendszeresen (ajanlottan legalabb orankeént) ellendrizni kell.

Ha a melegen tartas eldirt homérséklete nem biztosithatd folyamatosan, az étel az
elkészitést kdvetd 3 oran beliil adhato ki. A 3 6ran at bizonytalan hdmérsékleten tarolt ételt
ujra forrdsitas utdn sem szabad kiszolgélni.
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75 °C-t biztosit.

8. Etel: alapanyagokbol, illetve feldolgozott
¢lelmiszerekbdl konyhatechnoldgiai miuveletek vagy
azok részmiiveletei Utjan készitett, vagy kozvetlen
fogyasztasra kész élelmiszer, beleértve az italokat és a
cukraszati készitményeket is.

A melegen talaldsra szant ételt kdzvetleniil a f6zés-siités, vagy Gjra hokezelés utan forron
kell a melegen tartd berendezésbe helyezni, melyet az étel behelyezése eldtt ilizemi
homeérsékletiire kell felmelegiteni.

A meleg ¢étel +63 °C —on (vagy e folott) addig tarthatd, amig az étel mindsége nem
kéarosodik (pl. a marha porkolt tobb oran at tarthat6 igy, mig a hal rovid id6 alatt szétesik
ezen a héfokon). Ha a melegen tartas ellenére +63 °C ald csokken az étel hdmérséklete
legfeljebb egyszer wjra melegitheté. Ujramelegitéskor az étel maghémérsékletének el kell
érnie a +72 °C-ot 2 percen at, vagy az étel minden pontjan a +75 °C-ot.

A maghOmérét minden mérés elott fertotleniteni kell. A fertdtlenitésre vegyi anyagok
hasznélata nem javasolt, megfeleld modszer a hdmérd alkohollal valo attorlése.

A melegen tartott ételeket a kiszolgalasi sziinetekben célszerti lefedve tarolni.

852/2004/EK rendelet

1. sz. Melléklet IX. fejezet

(6) Amennyiben az  élelmiszereket  alacsony
homérsekleten tartjak, vagy szolgaljak fel, azokat a
hokezelési folyamatokat, vagy amennyiben nem
végeznek hokezelést, a végsd készitési szakaszt
kovetden a lehetd leggyorsabban olyan hdmérsékletre
kell hiiteni, hogy az az egészségre nézve ne
eredményezzen kockézatot.

62/2011.(V1.30.) VM rendelet

2.§ (1) 13. kozétkeztetés: olyan vendéglatod tevékenység,
amelynek sordn meghatarozott fogyasztdi csoportot,
vendéglato-ipari  termékekkel,  tobbnyire elore
megrendelés alapjdn a nap egy-egy meghatarozott
id6szakaban, meghatarozott iddétartamban latnak el
kiilondsen oktatéasi, gyermek-, szocialis-, egészségiigyi-,
bentlakasos intézményben, tdborban, munkahelyen;

6.8.2. Etel lehiitése, hiitve tarolasa

Késdbbi fogyasztasra vagy felhasznalasra szant, hokezelt ételek vagy ételosszetevok
hiitését a fozést-siitést kovetd 30 percen beliil el kell kezdeni, és tovabbi 90 percen beliil
+10 °C ala kell hiiteni. Nagyobb mennyiségii ételt a gyorsabb lehiilés érdekében kisebb
adagokra kell osztani.

A lehtitésnél el kell kertilni az étel utészennyezddését.

A lehetd legkisebb mértékiire kell csokkenteni a +63 °C alatti, még le nem hiitott ételek
mozgatasat, keverését, attoltését. Ezeket a miiveleteket célszerii forro dllapotban elvégezni.
Hités kozben az ételek keveréséhez, atrakasahoz is tiszta edényeket, eszkozoket kell
hasznalni.

Az ételt hiitve tarolni csak csomagolt vagy lefedett allapotban, 0 - + 5 °C kozotti
hémérsékleten szabad.

A csomagolas ¢és fedés aldl kivételt képeznek a cukrasztermékek, amikor egy
hiitéberendezésen beliil csak cukraszati félkész és késztermék kertil elhelyezésre.
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Az ételek fogyaszthatosagi idejének meghatarozasa a vallalkozo feleldssége és feladata,
melyet az anyaghanyad nyilvantartasban dokumentalnia kell.

Kozétkeztetésben csak az étkezés napjan készitett ételek adhatok ki, kivéve a késdbbi
felhasznalasra specialis technologiaval eldallitott ételeket (pl. ,,cook chill” technoldgiaval,
a f0zést kovetd gyorshiitéssel).

—

Készételeket 0 - +5 °C-on hiitve tarolni, - kivéve a gyorshiitéssel vagy gyorsfagyasztassal
készitett ételeket — maximum 48 oraig szabad.

Az ételek készitéséhez hasznalt, helyben hdkezelt Osszetevok (pl.: huslé, halaszléalap,
besamel martés stb.) felhasznalhatosagi ideje szintén 48 6ra. Ettdl eltérd idétartam tarolasi
kisérlet alapjan hatarozhaté meg, az anyaghanyad nyilvantartasban feltiintetve.

A térolasra szant ételek elkészitési idejét a csomagoléason, tarold edényen fel kell tiintetni.

852/2004/EK rendelet

Il sz. Melléklet XI. fejezet

(7) Az ¢lelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni,
hogy az élelmiszerben a korokozdé mikroorganizmusok
szaporodasdnak vagy méreganyagok képzddésének
kockazata a legkisebbre csokkenjen. A kiolvasztas soran
az ¢élelmiszereket olyan hémérsékletnek kell kitenni,
amelyek az egészségre nézve nem eredményeznek
kockazatot. Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbol
szarmaz6 elfolyd folyadék kockéazatot jelenthet az
egészségre, azt megfelelden el kell vezetni. A
kiolvasztast kovetden az élelmiszert tgy kell kezelni,
hogy az a lehetd legkisebbre csokkentse a korokozd
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy a
méreganyagok képzddésének kockazatat.

6.8.3. Fagyasztott ételek felengedtetése, felmelegitése

sérilés- és
valamint a

Felmelegités elott ellendrizni
szennyezddésmentességét, az
mindségmegorzési idejét.

kell az ¢étel csomagolasanak épségét,
étel  érzékszervi  megfeleldségét,

Felolvasztas utan hékezelést nem igényld, fogyasztasra kész termékeket 0 - +5 °C kozotti
homérsékleten kell felengedtetni és 24 oran belil ki kell szolgalni. Ett6l eltérni csak a
gyarto utasitasa szerint szabad.

A fagyasztott ételt felmelegitéskor biztonsagos hokezelésnek kell kitenni.
A fagyasztott étel felmelegitése fiigg az étel Osszetételétdl, hokapacitasatol, az dsszetevok

hévezetdképességétol €s kiszerelési egységétdl (csomagoldanyag, alak, méret, tomeg).
Kisérleti uton kell meghatarozni az adott étel megfeleld felmelegitéséhez sziikséges
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62/2011. (V1.30.) VM rendelet

2. § (1) 4. biztonsagos hokezelés: az a hdkezelési eljaras,
amely legaldbb 2 percen at tarto6 72 °C-0S
maghomeérsékletet, vagy az étel minden pontjan legalabb
75 °C-t biztosit;

14. maghémérséklet: az étel belsejében, annak
legnagyobb keresztmetszetén mért hémérséklet, ahol az
étel homérséklete a kiils6 homérséklet valtozasat a
leglassabban koveti;

paramétereket (pl. mikrohullamt berendezésen beallithato teljesitmény/watt/idé). Uj
kiszerelés (edény, ételmennyiség, rétegvastagsadg) alkalmazasanal a korabbi melegitési
paraméterek megfeleldségét feliil kell vizsgalni.

Kiilon figyelmet igényel a mikrohullamu melegités, amelynél nem egyenletes a
hémérsékletelosztds. A melegités befejezése utan idét kell biztositani a hdmérséklet
kiegyenlitddésre az étel kiilonbozé hdmérsékletii pontjai kozott. Atkeveréssel e folyamatot
gyorsitani lehet.

A forrd levegével mikodd melegité berendezésekben - kiilondsen a nagyobb szamu,
dobozos étel egyidejii felmelegitésekor - jelentés hémérséklet kiilonbség alakulhat ki a
berendezés kiilonbozd pontjain 1évé dobozokban (széle, kozepe). Ilyenkor a melegitési
paramétereket a leglassabban melegedd ponthoz kell beallitani.

A melegitési paraméterek beallitasa mellett az étel hdmérsékletét, maghdmérsekletét is
ellendrizni kell.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet
17. § (2) Etelmintat a 4. melléklet szerint kell eltenni.

4. melléklet a 62/2011. (V1. 30.) VM rendelethez
Etelminta eltételére vonatkozé eléirasok

1. Kozétkeztetésben, valamint rendezvényi étkeztetés
sordn napi 29 adag folott valamennyi ételféleségbdl
kiilon legalabb 100 gramm ételmintét, a 3. pont szerinti
taroléedénybe csomagolva, 72 6ran at 0 és +5 °C kozotti
hoémérsékletii hiitétérben meg kell Orizni.

2. Az ételmintdt a talalas vagy étkeztetés végén kell

6.8.4. Etelminta

Etelmintat — napi 29 adag fol6tt — a kozétkeztetésben és a rendezvényi étkeztetés soran kell
eltenni, valamennyi ételféleségbdl legalabb 100 grammot, amelyeket 0 - +5 °C kozotti
hémérsékleten, 72 oran at kell megdrizni.

Mind az ételkészités helyén, mind a talalast végzd konyhan el kell tenni ételmintat. Ez al6l
kivétel a fézOkonyhaval azonos telephelyen 1évd talalohely, ahol nem kell ételmintat
eltenni.

Betegélelmezésben, és a 3 év alattiak étkeztetésében 29 adag felett javasolt az azonos
telephelyen lévo tdalalokonyhakon is eltenni ételmintat.

Az ételmintat a talalds vagy az étkeztetés végén kell venni, és olyan taroloedénybe vagy
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taroloedénybe vagy csomagoléasba helyezni.

3. Etelmintihoz olyan tiszta, mikrobioldgiai és kémiai
szempontbol megfeleld taroloedény vagy csomagolés
hasznalhato, amely nem okozhatja az ételminta
szennyezOdését, €s a tarolas sordn biztositja az ételminta
szennyezddéstdl valo védelmét.

4. A taroldedényt vagy a csomagoldst ugy kell lezarni és
jelolni, hogy annak tartalma a zards és a csomagolas
lathaté megsértése nélkiil ne legyen manipulalhato.

5. Az ¢ételminta jelolése tartalmazza az étel
megnevezését, a mintavevd személy nevét ¢és a
mintavétel idopontjat ora, perc pontossaggal.

6. A f6zékonyhaval azonos telephelyen beliili
talalokonyhan nem sziikséges kiilon ételmintat eltenni.

7. Mas ¢élelmiszer-vallalkozotol, illetve telephelyrdl
szarmazo0, a végsod fogyasztonak eredeti csomagolasban
kiadott termékek ételmintdja a termék nevének,
eldallitojanak vagy forgalmazodjanak, €s a mindség-
megorzési vagy fogyaszthatdsagi ideje lejarati napjanak
és — amennyiben van - tételazonositdo jelolésének
rogzitésével helyettesithetd.

8. Tilos az ételmintan barmilyen utdlagos kezelést
végezni, amely a mikrobaszamot vagy a minta
Osszetételét megvaltoztathatja.

csomagolasba kell helyezni, amely megorzi a minta eredeti allapotat.
Etelmintat tiszta kézzel, tiszta eszkozokkel kell venni az utdszennyezés elkeriilése
érdekében.

Nem kell mintdt eltenni a fogyasztonak eredeti csomagolasban atadott ipari
¢lelmiszerekbdl (pl. kockasajt, poharas tejtermék stb.), ha ezek azonositd adatait (termék
neve, eldallitoja vagy forgalmazoja, lejarati ideje, tételazonosito jele) pontosan feljegyzik
¢€s 72 oran at megorzik.

Az ételmintdk megdrzéséhez nem kell kiilon hiitészekrényt miikodtetni, a késztermékes
hiitében tarolhatok.

Az ételmintaval utdlagos manipuléciot végezni tilos!
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6.9. Talalés, felszolgalas, értékesités

JOGHATTER

GHP

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

17. § (1) Az elkésziilt ételt a talalds megkezdése eldtt
ellendrizni  kell.  Kiszolgélni, felszolgalni  csak
érzékszervileg megfeleld ételt — a jellegének megfeleld
héfokon — szabad.

19. § (1) A talal6-melegitdé konyhara, illetve
rendezvényre kiszallitott meleg ételt a kiszolgalas,
felszolgalas megkezdése eldtt biztonsagos hdkezelésnek
kell alavetni, kivéve, ha az ételek homérséklete az étel
elkészitésétdl a kiszolgalas, felszolgaldas megkezdéséig
nem csOkkent +63°C ald. A hiitést igényld
¢lelmiszereknél a hiitési lanc nem szakadhat meg.

(2) Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos melegen
tartdsa vagy gyors lehiitése és hiitve taroldsa nem
biztositott, azok az elkészitésiiket kovetd 3 oran beliil
adhatok ki.

20. § (1) A vendéglato Ilétesitményben eldallitott
élelmiszer a végsd fogyasztd ellatasa mellett mas
vendéglato 1étesitmény részére is forgalomba hozhato.
(2) A vendéglato 1étesitményben eldallitott élelmiszer a
végsd fogyaszto ellatasa mellett mas, a vendéglato
létesitmény l€gvonalban szamitott 40 km-es korzetében
1évo kiskereskedelmi 1étesitmény részére is forgalomba
hozhato.

A télalés, felszolgalas egész iddtartama alatt olyan feltételeket kell biztositani, melyek
megvédik az élelmiszer és a készétel tisztasagat, mindségét, tap- és élvezeti értekét.

Az ¢ételeket jellegiiknek megfeleld hdfokon, tiszta edényzetben kell kiszolgdlni a
fogyasztonak.
Az ételeket talalas elott érzékszervileg ellendrizni kell, az ellendrzés eredményét javasolt
dokumentalni.
Talalaskor is ki kell zarni az utészennyezddést:

e aszemélyi higiénés eldirasok betartasaval,

e aszakositott eszkdzhasznalattal és

e az eszkozok megfeleld tisztasdgaval.

A talalastol idében elkiilonitve a tilalokonyhaban egyszerli, el0készitést nem igényld
ételek elkészithetdk, igy pl.:

e tejbegriz, tejberizs, pudingok,

o fertdtlenitett tojasbodl rantotta, fott tojas,

o fbzOtasakos rizs, szaraztésztabol f6zott tészta, tarhonya,

e pasztordzott tejbdl tejes italok, tea, kave.

A talalo, vagy melegité konyhan a melegen fogyasztandd ételeket kiszolgalds eldtt
biztonsagos hokezelésnek kell alavetni, amennyiben atvételkor a hdmérsékletiik nem éri el
a +63 °C-ot.

Kozvetleniil a széllitbedénybdl talalni tilos, kivéve a termosz konténerben szallitott
ételeket, GN edényeket.
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(3) Az (1) és (2) bekezdés szerint atvett termékeket a
fogado Iétesitmény mads Iétesitmény szdmara nem
adhatja tovabb, azokat kizardlag a végsd fogyaszto
részére hozhatja forgalomba.

2§ (1) 4. biztonsdagos hokezelés: az a hokezelési eljaras,
amely legaldbb 2 percen at tartd6 72 °C-0S
maghdémérsékletet, vagy az étel minden pontjan legalabb
75 °C-t biztosit

16. tdlalo, vagy melegitokonyha: az a létesitmény,
amelyben els6sorban a f6z6 ¢és befejezd konyhan
készitett ételeket atveszik, és fogyasztasra kiadagoljak,
sziikség esetén biztonsagos hokezelésnek vetik ala

A készételeket melegen tartasi lehetdség hidnyaban hokezelésiiket koveto legfeljebb 3 6ran
beliil szabad kiszolgalni

A hiitést igényld élelmiszereket a talalds megkezdéséig a termék eldallitdjanak ajanlasa
szerinti hdmérsékleten kell tarolni.

Kozétkeztetésre készitett ételek, tovabba a felszolgalds, ételosztds végén a talalasbol
megmaradt ételek mdsnapra, vagy a kovetkezd étkezésre nem tehetdk el, nem
fagyaszthatok le.

Az elkészitett, hokezelt, fogyasztasra szant ételeket tilos kézzel adagolni.

A vendégektdl visszaérkezd ételmaradék a konyha teriiletére nem keriilhet be, azt nagy
fertdzésveszElyt jelentd hulladékként kell kezelni.

Az italok felszolgalasakor a jeget kézzel érinteni nem szabad.

6.9.1. Diszités

A befejezd miiveletek elvégzését a technologiailag sziikséges legrovidebb iddre kell
korlatozni.

A talalashoz, diszitéshez hasznalt eszk6zok tisztasagara figyelni kell.

Diszitésre ehetd és tiszta élelmiszereket, gondosan megmosott zoldséget, gylimolesot
szabad felhasznalni, lehetéleg kozvetlentil a fogyasztas eldtt.

Diszitésre hasznalt, nem ehetd dekoracid egészségre artalmas anyagot nem tartalmazhat,
Nem ehetd dekoraciot a tégelyes fagylaltesetében hasznalni tilos.

A cserepes zOldfliszer novényt fozdtérbe, talaloba bevinni tilos. Azt csak a foldesaru
raktarban szabad tarolni.

Tuzijaték, gyertya, szalagok hasznéalatakor meg kell gy6zddni azok élelmiszerbiztonsagi
veszélytelenségérol.

159/292




Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

6.9.2. Teriték

Teritéskor a felteritett abrosz, szalvéta étkészlet, pohar és evOeszkoz sériilés- és
szennyez6désmentes legyen.

Az ételek kivalasztasadhoz és elfogyasztdsahoz elegendd szamu és megfeleld tisztasagu
evOeszkozt kell biztositani.

Az eldre kihelyezett szeletelt kenyeret, péksiiteményt cseppfertdézéstdl védetten kell (pl.
szalvétaval letakarva) asztalra helyezni.

Az asztalokon elhelyezett so, fiiszerek, fliszerolajak tarto6i zartak és tisztdk legyenek, a
benniik tarolt anyagok kézzel ne legyenek érinthetdek, ezek mindség-megdrzési idejét
rendszeresen ellendrizni kell.

A fogvajot egyesével csomagolva, vagy kell6 védelmet biztosité adagoloban szabad az
asztalra kihelyezni.

Az asztalra kihelyezett pogacsat, ropit stb. védeni kell a szennyezddéstdl. Az asztaltol
tavozo vendég utan a megbontott és megmaradt ragesalnivalot ujra felkindlni tilos.

A vendég tavoztaval az asztalt le kell takaritani €s javasolt teritot cserélni.
A felteritett, de a vendég altal nem hasznalt edényeket és evdeszkdzoket hasznalt
fogyasztoi edényként kell kezelni.

6.9.3. Készétel-csomagolas

Etelt csak tiszta, sériilésmentes edénybe, csomagoloanyagba szabad csomagolni.

Tilos az egymashoz tapadt csomagoloanyagok szétvalasztasadnal szajjal megnedvesitett
ujjat haszndlni, valamint a zacsko oldalai, vagy a rétegek koz¢é befujni.
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Fogyasztoi kiszerelés (csomagolas) soran, ha az a fogyasztd tavollétében zajlik, a
csomagolast megfeleld jeloléssel kell ellatni.

A hiitést igénylé termékek csomagolasat a lehetd leggyorsabban kell végezni, majd a
csomagolt terméket haladéktalanul a megfeleld hiitétérben kell elhelyezni.

6.9.4. Onkiszolgalé értékesités

Onkiszolgald értékesités sordn torekedni kell arra, hogy mindig csak a sziikséges
mennyiségl étel legyen kiadagolva, a lehetd legrovidebb ideig.

A hiitést igényld ételek, hiités nélkiili svédasztalos forgalmazasa soran az ételek asztalon
tartasanak ideje nem haladhatja meg a 2 6rat. 2 6ran til szakaszos talalas sziikséges.

A talalasbol, (asztalra, pultra kihelyezett) megmaradt ételeket eltenni, azokat fogyasztasra
ujra felkindlni nem szabad.

Az ¢élelmiszerek kivalasztasahoz megfeleld segédeszkozt kell biztositani. Az eszkozoket
ugy kell elhelyezni, hogy csak a nyeliiket lehessen megfogni.

A kindlt ételeket, élelmiszereket, valamint az étkezésekhez sziikséges eszkozoket
(evbeszkoz nyellel felfelé, pohar leforditva) ugy kell elhelyezni, hogy azokat a fogyasztd
ne szennyezhesse, a cseppfert6zéstdl és egyéb kornyezeti szennyezO6déstdl védettek
legyenek.

Az asztalokat folyamatosan tisztan kell tartani, miiszakonként/naponta fertdtleniteni kell
Kozétkeztetésben a teritd nélkiil, vagy lemoshat6 teritével hasznalt asztalokat az egyes
turnusok kozott tisztara kell mosni és fert6tleniteni.
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Amennyiben felmeriil valamely étel fogyasztok altali szennyez6désének gyanuja, az adott
ételt a lehetd legrovidebb id6 alatt el kell tavolitani és fogyasztasra kiadni tilos.

6.9.5. Latvanykonyha (,,Front cooking™) iizemeltetés szabalyai

A latvanypultba csak siitésre, fogyasztisra elOkészitett alapanyagok (beleértve a
zoldfliszereket is) keriilhetnek, a felhasznalt alapanyagok feldolgozottsaga, eldkészitettsége
minél magasabb foku legyen.

A kihelyezett élelmiszereket védeni kell a cseppfertdzéstol.

A hutést igényl6o alapanyagok hiitve tarolasat folyamatosan biztositani kell (pl.: hiitott
asztal, jégagy stb.) A pultban a kiilonb6zd alapanyagokat elkiilonitetten kell elhelyezni.

A nyers husok kivalasztasdhoz és a siitéshez, grillezéshez hasznalt eszkdzoket jeldlni kell,
azokat csak az adott technologiai folyamatokban szabad hasznalni.

A hokezelt termékeket mindig tiszta tdnyérra kell helyezni.
A nyers husokkal érintkez edényeket, tanyérokat, eszkozoket fertdtlenitd mosogatassal
kell mosogatni.

A siitésre, grillezésre hasznalt siitélapokat folyamatosan tisztan kell tartani.

A latvanypultban - vagy megfeleld elérhetdséggel - fertdtlenitdszer adagoldoval ellatott
hideg-meleg folyovizes kézmosot kell a dolgozok szamara biztositani.

A dekoracio az élelmiszer tisztasagat nem veszélyeztetheti.
Tilos tisztitatlan, mosatlan élelmiszerekkel, tdrgyakkal, cserepes, foldes fliszernovényekkel

dekoralni.

A munkateriileten vendég nem tartozkodhat.
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6.9.6. Felszolgalas és kiszolgalas

A felszolgalas id6tartama alatt biztositani kell a készételek védelmét annak érdekében,
hogy ne legyenek kitéve a  kornyezet  hatasainak,  utdszennyezésnek,
homérsékletvaltozasnak (kihtlés, felmelegedés).

Az értékesités soran gondoskodni kell arrél, hogy az értékesité személy ne szennyezhesse
a csomagolatlan terméket, ezért megfeleld eszkozt kell biztositani részére (szalvéta,
stiteményfogo stb.).

Lehetdség szerint ne az a dolgozo kezelje a pénzt, mint aki a csomagolatlan termékeket
értékesiti. Ha ugyanaz a dolgoz6 kezeli a pénzt és az élelmiszereket, fogoeszkoz, szalvéta,
csipesz, eldobhatd kesztyli stb. hasznélataval és lehetdé leggyakoribb kézmosassal
kézfertotlenitéssel végezheti feladatat.

A jégadagold nyele nem érhet a jéghez. Az italok felszolgalasakor a jeget kézzel érinteni
nem szabad, azt kizarolag az erre a célra rendszeresitett taroloedényben szabad a
vendégnek atadni.

Biztositani kell, hogy a felszolgéalasra, értékesitésre hasznalt helyiségek dekoricidja ne
szennyezze a felszolgalt ételeket.

A teriték és szennyes edény leszedése, hamutdl iiritése utdn a személyzetnek kezet kell
mosni €s ferttleniteni.

Kiiloniiljon el a talalashoz és szennyes edény leszedéséhez, a felszolgalo alkarjan hasznalt
textilszalvéta.
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Etelhordos elvitel esetén be kell tartani az alabbi szabalyokat:

- csak lathatoan tiszta fogyasztoi edénybe torténhet étel kiadasa,

- A talalas idejére vehetd at a fogyasztotdl a sajat edénye. A fogyasztd sajat
edényének megtoltésekor gondosan iigyelni kell arra, hogy az edény ne
szennyezhesse az élelmiszereket és az eszkozoket.

A fogyasztd sajat edényének megtoltése utan kezet kell mosni.

Amennyiben a fogyasztotél a sajat edényeket atveszik és taroljak (pl.: csere

ételhordo) azokat a mosogatés szabdlyai szerint a fogyasztdi edény mosogatdban el

kell mosni. Fogyasztoi edény mosogatd hidnyaban fogyasztoi edényeket tarolasra
atvenni tilos.

Az ételhord6 atvevdjét tdjékoztatni kell a betartandd szabalyokrodl, és fel kell hivni a
figyelmet az étel tovabbi kezelésére (felirat az atadohelyen).

Pazarlast
megel6zo tipp

Ha rendszerint sok a tanyérmaradék, kisebb adagokra lehet sziikség.
Lehet6ség szerint biztositsunk gyermekmeniit és kisebb adagot!

A szines, izléses talalas és a harmonikus étkezési koriilmények biztositasaval a fogyasztasi
kedv er6sodik.
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6.10. Kiszallitas

JOGHATTER

GHP

62/2011. (VI. 30.) VM rendelet

16. § (1) Kozétkeztetésre szant, illetve rendezvényre
kiszallitott meleg ételt biztonsagos hdkezeléssel kell
eldallitani.

2.§ (1) 4. biztonsagos hokezelés: az a hokezelési eljaras,
amely legaldbb 2 percen at tartd6 72 °C-0S
maghdémérsékletet, vagy az étel minden pontjan legaldbb
75 °C-t biztosit;

19. § (1) A téalalo-melegitd konyhara, illetve
rendezvényre kiszéllitott meleg ételt a kiszolgalas,
felszolgalas megkezdése eldtt biztonsdgos hdkezelésnek
kell alavetni, kivéve, ha az ételek homérséklete az étel
elkészitésétdl a kiszolgalés, felszolgalas megkezdéséig
nem csOkkent +63 °C ala. A hitést igényld
¢lelmiszereknél a hiitési lanc nem szakadhat meg.

(2) Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos melegen
tartdsa vagy gyors lehlitése és hiitve taroldsa nem
biztositott, azok az elkészitésiiket kovetd 3 oran beliil
adhatok ki.

20. § (1) A vendéglatd Iétesitményben eldallitott
¢lelmiszer a végsd fogyasztd ellatdsa mellett mas
vendéglato 1étesitmény részére is forgalomba hozhato.

A vendéglaté termék mindségének, biztonsaganak megorzéséhez sziikséges feltételeket a
vendég, illetve a viszonteladd részére torténd eladasig biztositani kell.

Elelmiszer, étel kiszallitast olyan jol zarodd edényben, zart csomagolasban kell végezni,
amely alkalmas az ételek mindségének, allagdnak megdvasara, a megfeleld hdmérséklet
fenntartasara, a szennyez6dés megakadalyozasara. Ez alol kivételt képezhet a cukraszkaré;.

A szallitdedénybe talalds soran torekedni kell arra, hogy a melegen fogyasztando ételeket a
lehetd legforrobban, a hiitést igényldket pedig a lehetd leghidegebben talaljuk.

A lehiitott vagy hideg ételt hiitOkocsiban, ennek hianyaban a hiitott allapot fenntartasat
szigetelt falli termoszkocsival, hiitéladaval, vagy egyéb modon kell végezni.

Melegen tarto, illetve hiit6kapacitas hianyaban legfeljebb olyan tavolsagra szabad a
terméket kiszallitani, amelyen beliil a hdmérsékleti kovetelmények még betarthatoak.

Kozétkeztetésbe, rendezvényi étkeztetésre csak olyan meleg étel szallithatd ki, amelyet
biztonsagos hdkezeléssel készitettek.

Etelt kiszallitani csak kiséré dokumentéacioval szabad. Kozétkeztetésben javasolt ételkisérd
Jjegy hasznalata, melyen fel kell tiintetni az eldallitas és mindség-megdrzeés idejét,

Az ttvonal tervezésekor arra kell torekedni, hogy minél rovidebb ideig tartson és a lehetd
legkevesebbszer nyissék a jarmi rakterének ajtajat.
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(2) A vendéglato 1étesitményben eldallitott élelmiszer a
végsO fogyasztd ellatdsa mellett mas, a vendéglatd
l1étesitmény légvonalban szamitott 40 km-es korzetében
1év6 kiskereskedelmi 1étesitmény részére is forgalomba
hozhato.

(3) Az (1) és (2) bekezdés szerint atvett termékeket a
fogadod 1étesitmény mads Ilétesitmény szdmara nem
adhatja tovabb, azokat kizarolag a végsé fogyasztod
részére hozhatja forgalomba.

A kiszallitast ugy kell megszervezni, hogy a fogadd létesitményben elegendd idd alljon
rendelkezésre az esetleg sziikséges ujramelegitésre.

A téalalékonyhan biztositani kell az adagszamnak ¢és az élelmiszer jellegének megfeleld
kapacitasu, miikodoképes melegitd-, melegen tartd- és hiit- berendezést.

Etelmaradékot, egyéb hulladékot a készétellel egyiitt szallitani tilos.

Etelkisérd jegy javasolt adattartalma (2 példanyban, olvashatéan kell kitolteni, az egyik

keriiljon vissza a f6z6konyhara)

F6zbékonyha neve, cime:

Etelkészités (kiszallitas) datuma:

Talalokonyha vagy rendezvényi helyszin neve, cime:

Fézb6konyhai adatok:

Készétel megnevezése (ételféleségenként)
Elkésziilés idépontja* (6ra, perc)
Kiszallitott mennyiség (pl. db, 1, kg)

1 adag mennyisége (pl. dl, dkg, db)
Adagolaskor mért étel-hémérséklet (°C)
Adagolod/atadé alairasa

Talalokonyhan/rendezvényi helyszinen
kitoltendo:

Készétel atvételi idopontja (6ra, perc)
Atvételkor mért maghémérséklet (°C)
Megfeleldség (mennyiségi, mindségi)
Atvevd alairasa
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7. TERMEKINFORMACIO ES A FOGYASZTO TAJEKOZTATASA

7.1. Jelolés, fogyasztoi tajékoztatas

JOGHATTER

GHP

178/2002/EK rendelet

8. cikk

(1) Az élelmiszerjog a fogyasztok érdekeinek védelmét
szolgélja, és lehetové teszi a fogyasztott élelmiszerek
megfeleld tajékoztatds alapjan torténd kivalasztasat. Célja
tovabba a kovetkezok megeldzése:

a) csalard vagy megtévesztd gyakorlat alkalmazasa;

b) élelmiszerek hamisitdsa; valamint

c) a fogyasztot félrevezetd egyéb modszerek alkalmazasa.

14. cikk

(3) Annak eldontése soran, hogy az élelmiszer biztonsagos-e,
figyelembe kell venni a kdvetkezdket:

b) a fogyasztoval kozolt informaciokat, tobbek kozott a
termék cimkéjén feltiintetett informacidkat, illetve a
fogyaszto rendelkezésére allo egyéb informaciokat egy adott
¢lelmiszer  vagy  élelmiszercsoport  egészségkarositd
hatasainak megel6zésérdl.

16. cikk

Az ¢élelmiszerjog részletesebb rendelkezéseinek sérelme
nélkiil, az élelmiszerek és takarmanyok cimkézése, reklamja
¢s kiszerelése — beleértve az alakjukat, kiilsejiiket ¢€s
csomagolasukat, a felhasznalt csomagoldanyagokat, az aruk
elrendezési modjat és bemutatasat —, illetve a kiilonb6z6
eszk6zokon keresztiil a fogyasztok rendelkezésére bocsatott

Altalanos szabalyok

A fogyasztd részére megfeleld tajékoztatast kell adni, az ¢élelmiszer Osszetételére,
jellegére, szarmazasara vonatkozé informaciorol.

Informaciét kell adni a mas el6allitotdl szarmazo élelmiszer kiszolgalasa esetén is.

A tajékoztatas lehet:
- szoban (a kiszolgaloknak ismerniiik kell az ételeket),
- étlapon,
- tajékoztatd feliraton, tdblan,
- ételhez mellékelt kisérodokumentumon,
- rekldmanyagon, megrendeldlapon stb.,
- ¢élelmiszer csomagolasan.

Az egyadagos, kiszallitott ételek esetében a fogyasztd figyelmét fel kell hivni a
kovetkezOkre:

- az ételt fogyasztas eldtt ujra kell-e hdkezelni,

- az azonnal el nem fogyasztott ételt hiitve kell-e tarolni,

- az étel meddig fogyaszthato.
A figyelem felhivas példaul elhelyezheté csomagoldson, szdmlan, szallitolevélen,
megrendeldlapon, tajékoztaton és elhangozhat szoban is az atadohelyen.
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informaciok nem vezethetik félre a fogyasztokat.

853/2004/EK rendelet

II. melléklet IV. szakasz Allati eredetli fagyasztott
¢lelmiszerekre vonatkozd eldirasok (2012. 07. 01-tdl
hatalyos!)

1. E szakasz alkalmazéasaban az ,,el64llitas idépontja”:

a) allati test, fél allati test vagy negyed allati test esetén a
vagas napja;

b) vadak esetén az elejtés napja;

C) halaszati termékek esetében a begylijtés vagy befogas
napja;

d) barmilyen mas, allati eredetli élelmiszernél, adott
esetben a feldolgozas, darabolds, daralas vagy
elokészités napja.

2. Az emberi fogyasztasra szant allati eredetd
fagyasztott élelmiszerek esetében mindaddig, amig a
2000/13/EK iranyelv szerint az ¢élelmiszert nem latjak el
cimkével, vagy tovabbi feldolgozdsra nem keriil, az
élelmiszeripari vallalkozok kotelesek gondoskodni arrol,
hogy a kovetkezd informacidhoz hozzaférjen az az
¢lelmiszer-ipari vallalkoz6, akinek az élelmiszert szallitjak,
valamint kérésre az illetékes hatdsag is:

a) az elGallitas napja; és

b) a fagyasztas napja, ha az el6allitas napjatol eltér.

Ha az ¢élelmiszert alkotd kiilonb6zd nyersanyagtételek
eléallitasanak, illetve fagyasztisanak a napja eltér, e kettd
koziil adott esetben a korabbi datumot kell hozzaférhetové
tenni.

3. A kotelezd tajékoztatds megadasanak legalkalmasabb
formajat a fagyasztott ¢lelmiszer szallitdja valaszthatja meg,
amennyiben biztositja, hogy a (2) bekezdésben foglalt

A fagyasztva beszerzett, de egyedi jeloléssel nem ellatott allati eredeti élelmiszerek
esetében a termékhez kapcsolddd tdjékoztatdsban szerepelnie kell az eléallitas
napjanak, illetve, ha az eldallitas napjatol eltér, a fagyasztas idépontjanak.
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tajékoztatas egyértelmiien és félreérthetetlentil hozzaférheto,
valamint lekérdezhetd azon élelmiszeripari vallalkozok
szamara, akiknek az élelmiszert szallitja.

1169/2011/EU rendelet

6. cikk

A végs6 fogyasztonak vagy a vendéglatonak, illetve
kozétkeztetoknek szant valamennyi élelmiszert e rendeletnek
megfeleld, élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasnak kell
kisérnie.

2008. évi XLVI. torvény

10. § (1) Az élelmiszer csak akkor hozhato forgalomba, ha
jelolése magyar nyelven, kozérthetden, egyértelmiien, jol
olvashatdan tartalmazza az e torvény végrehajtasara kiadott
jogszabalyokban, valamint az Eurdpai Unié kozvetleniil
alkalmazand6 jogi aktusaiban meghatdrozott informaciokat
az ott meghatarozottak szerint (a  tovabbiakban:
¢lelmiszer-jeldlési eldirasok).

15. § (1) Az ¢élelmiszer fogyaszthatdosagi vagy
mindségmegorzeési idOtartamdnak megéllapitasa az eldallitd
felelossége.

(2) Lejart fogyaszthatosagi vagy mindségmegOrzési ideji
¢lelmiszer nem hozhat6 forgalomba élelmiszerként.
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1169/2011/EU rendelet

44, cikk

A nem elérecsomagolt ¢élelmiszerekre vonatkozo nemzeti
intézkedések

(1) Amennyiben az ¢lelmiszereket elécsomagolas nélkiil
kinaljak megvételre a végsé fogyasztonak vagy a

vendéglatoknak, illetve kozétkeztetOknek, vagy ha az
¢lelmiszereket az értékesités helyén csomagoljak a fogyasztd
kérésére, vagy elérecsomagoljak kozvetlen értékesités
céljabol:

a) a 9. cikk (1) bekezdésének c) pontjdban meghatdrozott
adatokat kotelez6 megadni;

b) a 9. és 10. cikkben emlitett egyéb adatok megaddsa nem
kotelez6, kivéve, ha a tagallamok olyan nemzeti
intézkedéseket fogadnak el, amelyek eldirjak ezen adatok egy
részének, mindegyikének vagy azok egyes elemeinek a
megadasat.

36/2014. (X11.17.) FM rendelet
2. § (1) E rendelet alkalmazasaban
1. nem eldrecsomagolt élelmiszer: a végsd fogyasztonak
szant ¢élelmiszer, amelyet
a) csomagolas nélkiil kindlnak a végsé fogyasztd, a
vendéglatas, illetve a kozétkeztetés részére,
b) az értékesités helyén a fogyasztd kérésére, a fogyasztd
fizikai jelenlétében csomagolnak, vagy
c) kozvetlen értékesités céljara a forgalmazas helyén, de a
fogyaszto tavollétében becsomagolnak;

7/D. § (1) A nem tavértékesités utjdn forgalmazasra kertilo,
nem elérecsomagolt vendéglatd-ipari termékek esetén a 2.
alcimben foglalt rendelkezések koziil a 3. § (3) és (4)

7.1.1. Fogyasztonak kozvetleniil atadott vendéglaté termékekkel kapcsolatos
tajékoztatasi kovetelmények
Ide tartozik az az étel, amit:

1. hagyomanyos modon helyben adnak at fogyasztasra, és a vendég a helyszinen
elfogyasztja, vagy kérheti annak becsomagolasat,

2. a helyszinen a kiszolgalas megkdnnyitésére elére kiadagolnak, (pl. somloi
galuska, gesztenyepiiré, zoldségtalak, husos zoldségtal, poharkrémek stb.) de
értékesitése az 1. pontban jelzettek szerint zajlik,

3. a vendéglaté vallalkozas sajat maga szallit ki (kozvetitd nélkil) a
fogyasztonak, és a kiszallitas megkonnyitése érdekében csomagolja be. pl.: a
vendéglato vallalkozas altal hazhoz szallitott pizza.

Az 1. és 2. esetben a kovetkezdket sziikséges kiirni az iizletben a termékrdl, jol

lathatéan, egyértelmiien:

- avendéglatd termék nevét,

- nevéhez kapcsolodoan az ,, édesitoszerrel (édesitoszerekkel)” vagy ,, cukorral
(cukrokkal) és édesitoszerrel (édesitoszerekkel)” megnevezést, amennyiben a
termék édesitdszert (édesitdszereket) tartalmaz,

- amennyiben a vendéglatotermék az aldbbi élelmiszer-szinezékek koziil
valamelyiket tartalmazza, a kovetkezd kiegészitd feliratot: ,a szinezék(ek)
megnevezése vagy E-szama. a gyermekek tevékenységere és figyelmére karos hatast
gvakorolhat”

[(Narancssarga S (E 110), Kinolinsarga (E 104), Azorubin (E 122), Alluravérds (E
129), Tartrazin (E 102), Neukokcin (E 124)]

- a késztermékben jelenlévd allergiat vagy intoleranciat okoz6 anyagokrol szolo

tajékoztatast, vagy a tajékoztatas elérhetdségének helyét.

A 3. esetben az étel kivalasztasa el6tt a fogyasztd rendelkezésére kell allniuk az 1. és
2. esetben eldirt informacidknak.
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bekezdését, valamint a 4-7. §-t kell alkalmazni.

(2) A nem elérecsomagolt vendéglaté-ipari termék
tavértékesités utjan torténd forgalmazasa esetén biztositani
kell, hogy a végsé fogyasztd

a) az allergiat vagy intoleranciat okozé anyagok és termékek
késztermékben vald jelenlétérdl az 1169/2011/EU eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet 14. cikk (1) bekezdésének
megfelelden, €s

b) kérésére - a tapértékjelolés kivételével - az elérecsomagolt
¢lelmiszereken kotelezden feltiintetendd adatokrol
tajékoztatast kapjon.

3. § (3) Nem eldrecsomagolt ¢élelmiszer végsd fogyasztonak
torténd értékesitése esetén az eladas helyén, jol lathatod
modon - a fogyasztok tdjékoztatasa céljabol - fel kell tiintetni
a) az élelmiszer nevét,

b) az 1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
III. melléklet 2.1. és 2.2. pontjdban meghatarozott kiegészitd
elemeket, valamint

c) az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet V.
mellékletében eldirt kiegészitd informaciokat.

(4) Nem elorecsomagolt élelmiszerek esetén a végsd
fogyasztot kérésére tajékoztatni kell - a tapértékjeldlés
kivételével - az eldrecsomagolt élelmiszerek esetében az
Eurépai Unid 4ltalanos hatalyt, kozvetleniil alkalmazandé
jogi aktusa és az Eltv. felhatalmazasa alapjan kiadott
jogszabaly alapjan kotelezéen feltiintetendd adatokrol (a
tovabbiakban: eldrecsomagolt ¢élelmiszereken kotelezden
feltiintetendo adatok).

(6) Az élelmiszer-automatakban és az automatizalt értékesitd
helyeken  értékesitésre  kinalt, nem  elérecsomagolt
¢lelmiszerek esetén a végsd fogyasztot a vasarlas helyén

A kotelezo tajékoztatas megvalositasi formai az értékesitéstol fliggden lehetnek, pl.
pultba kihelyezett termék mellett felirat, étlaprol rendelés esetén étlapon, telefonos
rendelés esetén vendéglatohely honlapjan, szérolapon stb.

Kozvetleniil a vendéglato altal kinalt termékekrdl a fogyasztonak mddja van tovabbi
informéciokat is megszerezni, mert kérésére kotelezéen tdjékoztatni kell 6t a
vendéglatd termék Osszetevoirdl, tomegérdl, fogyaszthatésagi/mindségmegdrzési
idejérol, tarolasi feltételeirdl. Az étel tapértékére vonatkoz6 adatok megadasa nem
kotelezo.

A kotelezd tdjékoztatas minden esetben irasos dokumentacion alapuljon, amely
jellemzden pl. az anyaghanyad-nyilvantartas legyen.

A kozétkeztetd talalokonyhan is biztositani kell a kotelezd tdjékoztatast. Ehhez
célszerl a szoros kommunikdcos kapcsolat a f6zkonyhaval.

Ha a vendéglatd termék ataddsa utan nem azonnal keriil elfogyasztésra,
¢lelmiszerbiztonsagi okokbdl fontos a fogyasztod figyelmét felhivni arra, hogy az ételt
fogyasztas el6tt ujra kell-e hokezelni, az azonnal el nem fogyasztott ételt hiitve kell
tarolni, tovabba, hogy az étel meddig fogyaszthatd (pl. csomagolason elhelyezett
felirat, jelzés a megrendeldlapon, kifliggesztett tajékoztatd az atadohelyen stb.).

Etelhordos elvitel esetén javasolt irdsban tajékoztatni a fogyasztot az elvitel

szabdlyairol.

példa helyszini jelolésre:

Somloi galuska
cukorral és édesitdszerrel
allergének: buzaliszt, tojas, dio, tej
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tajékoztatni kell a (3) bekezdésben szerepld adatokrol és a
késztermékben jelen 1évo, allergiat vagy intoleranciat okozé
anyagokrol és termékekrol.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

20. § (1) A vendéglato létesitményben eldallitott vendéglato-
ipari termék a végsé fogyasztd ellatisa mellett mas
vendéglato 1étesitmény részére is forgalomba hozhato.

(2) A vendéglato létesitményben elballitott vendéglato-ipari
termék a végso fogyaszto ellatdsa mellett mas, a vendéglatd
létesitmény légvonalban szamitott 40 km-es korzetében 1évo
kiskereskedelmi 1étesitmény részére is forgalomba hozhato.
(3) Az (1) és (2) bekezdés szerint atvett termékeket a fogado
létesitmény mas létesitmény szdmdra nem adhatja tovabb,
azokat kizarolag a végsd fogyasztd részére hozhatja
forgalomba.

1169/2011/EU Rendelet

8. cikk

(6) Az élelmiszer-vallalkozoknak az ellendrzésiik ala tartozo
vallalkozasokban biztositaniuk kell, hogy a végsd
fogyasztonak vagy vendéglatasnak, illetve kozétkeztetésnek
szant, nem eldrecsomagolt ¢lelmiszerekkel kapcsolatos
informaciokat az élelmiszert atvevé gazdasagi szereplonek
tovabbitsak, hogy sziikség esetén lehetdvé valjon az
¢lelmiszerekkel kapcsolatos kotelezd tdjékoztatas ismertetése
a végso fogyasztoval.

7.1.2. Tajékoztatasi kotelezettség nem elérecsomagolt vendéglato-ipari termék
mas vendéglatonak atadasakor

A végsd fogyasztd ellatasa mellett a vendéglato-ipari termék értékesitheté masik
vendéglatd 1étesitmény, illetve a jogszabalyban meghatarozott teriileti korlatokon
beliil (légvonalban szamitott 40 km-es korzetben 1évo) kiskereskedelmi egység
részére is, nem eldre csomagolt forméaban. Ebben az esetben az el6allité vendéglato
vallalkozasnak gondoskodnia kell arrél, hogy az atvevd vallalkozas minden, a
fogyasztok kotelezd tajékoztatdsdhoz sziikséges adatot megkapjon a terméket kisérd
dokumentécioban (pl. anyaghanyad-nyilvantartas, termékleirés, specifikacio stb).

A mas vendéglato altal eldallitott termék azonban tovabb mar csak a végso
fogyasztonak értékesithetdé! Nem engedi a jogszabaly azt, hogy tobb vallalkozason
keresztiil jusson el a termék a fogyasztohoz. Azaz, ha az ételt készitdé vallalkozas
atadja a termékét egy masik vendéglatonak, azt a masodik vendéglatd mar nem
adhatja at azt csak kozvetleniil a végsd fogyasztonak. Az eldallitd vallalkozas altal a
termékkel egyiitt atadott kisérddokumentacibban minden olyan informécionak
szerepelnie kell, melyrdl a fogyasztot kotelezOen, vagy kérésére tajékoztatni kell (1d.
7.1.1. pont)

172/292




Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

1169/2011/EU Rendelet

8. cikk

(1) Az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasért felelOs
¢lelmiszervallalkozd6 az a vallalkoz6, akinek neve vagy
cégneve alatt az élelmiszert forgalomba hozzak, vagy ha ez a
vallalkoz6 nem letelepedett az Unid teriiletén, akkor az
¢lelmiszert az unids piacra behozo6 importor.

(2) Az élelmiszerekkel kapcsolatos informaciokért felelds

¢lelmiszervallalkozonak  biztositania  kell, hogy az
¢lelmiszerekkel kapcsolatos tdjékoztatds feltiintetése és

pontossaga megfeleljen az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos
tajékoztatasra vonatkoz6 alkalmazandd jogszabalyoknak és a
vonatkozo6 nemzeti eldirasoknak.

9. cikk

A kotelez6 adatok felsorolasa

(1) A 10-35. cikknek megfelelGen, és az e fejezetben foglalt
kivételektol eltekintve a kovetkez6 adatokat kotelezd
feltiintetni:

a) az ¢lelmiszer neve;

b) az 6sszetevok felsorolasa;

€) minden olyan, allergiat vagy intoleranciat okozo, a IL
mellékletben szerepld, vagy a II. mellékletben szerepld
anyagokbol vagy termékekbdl szarmazd Osszetevd vagy
technoldgiai segédanyag, amelyet élelmiszer eldallitisanal
vagy elkészitésénél hasznalnak fel, és a késztermékben még
jelen van, akar megvaltozott formaban is;
d) Dbizonyos  OsszetevOk  vagy
mennyisége;

e) az ¢lelmiszer nettd mennyisége;

f) a mindségmegdrzési id6 vagy a fogyaszthatosagi ido;
g) a kiilonleges tarolasi és/vagy felhasznalasi feltételek;

OsszetevOocsoportok

7.1.3. Elérecsomagolt vendéglato termék jelolése

A vendéglato terméket a kovetkezd esetekben kell az ,,elérecsomagolt” élelmiszerek
esetében kotelezo jeloléssel ellatni:

a) a vendéglato altal elére becsomagolt (az élelmiszert értékesitésre vald
felkinalas el6tt csomagoltak be oly modon, hogy a csomagolas tartalmat ne
lehessen megvaltoztatni a csomagolds felnyitdsa vagy megvaltoztatasa nélkiil),

aa) a jogszabalyban biztositott keretek kdzott masik vendéglatonak vagy a
l1étesitmény légvonalban szdmitott 40 km-es korzetében kiskereskedelmi
forgalmazasra atadott termek,

ab) a fogyasztohoz kozvetitd vallalkozas utjan eljuttatott termék, amely
jellemzden valamilyen tavértékesitési forma segitségével torténik.

Az ilyen vendéglato termékeket a csomagolasukon, vagy az ahhoz rogzitett cimkén
feltiintetett, a 1169/2011/EU rendeletnek megfeleld jeloléssel kell forgalomba hozni,
melynek kotelez6 elemeit a 1169/2011/EU rendelet 9. cikke tartalmazza.

Fentiek szerinti vendéglatd termékek esetében a 1169/2011/EU rendelet 9. cikkében
foglalt kotelez6 elemeken kiviil fel kell tiintetni a terméket készitd vallalkozas nevét
¢s a készités cimét is.

Példak jelolésre, melyekben a kiemelés (vastag betli, alahuzéas) jelzi az allergén
Osszetevo jelenlétét.

Jokai bableves
Netto tomeg: 350 g
Osszetevék: fiistolt csiilok (sertés csiilok, so, tartésitészer: ndtrium nitrit, fiistaroma
biikkfabol), szarazbab 15 %, fiistolt kolbasz [sertéshus, szalonna, fliszerek
(fokhagyma, étkezési so, orolt paprika, komény, bors), fiistaroma biikkfabol,
tartositoszer:  ndtrium-nitrit],  buza  finomliszt, sargarépa, petrezselyem,
vordshagyma, tojds, sovdny tejfol, zeller, fokhagyma, zellerzold, orolt pirospaprika,
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h) a 8. cikk (1) bekezdésében emlitett élelmiszer-vallalkozas
neve vagy cégneve €s cime;

1) a szdrmazasi orszag vagy az eredet helye, amennyiben azt a
26. cikk eldirja;

j) felhasznalasi Utmutaté, amennyiben ilyen utmutato
hianyaban nehéz megfeleléen felhasznalni az élelmiszert;

k) az 1,2 térfogatszdzaléknal nagyobb alkoholtartalmu italok
esetében a tényleges alkoholtartalom térfogatszazalékban;

1) tapértekjelolés

12. cikk

(2) Elérecsomagolt élelmiszerek esetében az élelmiszerekre
vonatkoz6 kotelez6 tajékoztatast kdzvetleniil a csomagolason
vagy az arra rogzitett cimkén kell feltiintetni.

A jelolés eldirt betiméretét a 13/2008. (VIII. 8.) NFGM-
FVM egyiittes rendelet 4. § (2) bekezdése hatarozza meg.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

18. § (1) Az adagonként a végsd fogyasztonak
elérecsomagolt ételt az elérecsomagolt élelmiszerekre
vonatkozo kotelezd jelolési eldirasok szerint kell jeldlni. A
jelolésnek a kotelezden eldirt elemeken tul tartalmaznia kell a
terméket készitd vallalkozas nevét és a készités cimét is.

Erds Pista (fiiszerpaprika daralmany, étkezési so, suritdanyag: xantan, étkezési sav:
citromsav, tartositoszer: kalium-szorbat), étkezési so.

Fogyaszthato (nap, honap): 27. 10.

Taroldsa: 0-4 °C kozott. Fogyasztas elbtt forrdsitsa fel.

Keészité vallalkozas neve, készités cime: Paszuly Kft., 8983 Babosddbréte, Jokai u. 1.

Atlagos tapérték 100 g termékben:

Energia: 531 kJ/127 kcal
zsir: 2,1g

an?elybo"l telitett 0,69
zsirsavak:

szénhidrat: 18,09
amelybol cukrok: 10,1¢g

rost: 464

feherje: 6,59

SO 1,79

Somloi galuska
Osszetevék: tészta: buzaliszt, Cukor tojdsfehérje, tojassarga, dié, kakao, étkezési so;
krém: cukor, tojassarga, viz, sovany tejszin, dio, étcsokoldade (kakao 70 %, cukor,
kakaovaj, emulgealoszer: lecitinek (szdja), poliricinolsav poligliceridjei, aroma),
vanilia, zselésito anyag: zselatin; ontet: sovany tejszin, étcsokolddé (kakao 30 %,
cukor, kakaovaj, emulgedloszerek: lecitinek (szoja), poliricinolsav poligliceridjei,
aroma), viz, cukor, rumaroma.
Fogyaszthato (nap, honap): 31. 10.
Netto tomeg: 300 g
Taroldsa: 0-5 °C kozott,
Készité vallalkozas neve, keszités cime: Somlo Juhfark Kft, 8483 Somloszdlos,
Venyige utca 21.

Atlagos tapérték 100 g termékben:
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Energia: 814 kJ/194 kcal
zsir: 7,79

an?elybo"l .telz'tett 58

zsirsavak:

szenhidrat: 29,6 g
amelybdl cukrok: 18,2 ¢

feherje: 15¢g

SO: 0,29
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7.2. Allergének

JOGHATTER

GHP

1169/2011/EU rendelet

9. cikk

(1) A 10-35. cikknek megfelelden, és az e fejezetben foglalt
kivételektdl eltekintve a kovetkezd adatokat kotelezd
feltiintetni:

(1) c) minden olyan, allergiat vagy intoleranciat okozo, a II.
mellékletben szerepld, vagy a II. mellékletben szerepld
anyagokbol vagy termékekbdl szarmazod Osszetevd vagy
technologiai segédanyag, amelyet élelmiszer eldallitasanal
vagy elkészitésénél hasznalnak fel, és a késztermékben még
jelen van, akar megvaltozott formaban is;

II. melléklet

ALLERGIAT VAGY INTOLERANCIAT OKOZO
ANYAGOK ES TERMEKEK

1. Glutént tartalmazod gabonafélék, azaz buza (példaul
tonkolybuza vagy khorasan buza), rozs, arpa, zab, illetve
hibridizalt fajtaik, valamint a bel6liik késziilt termékek,
kivéve:

a) buzabol késziilt gliikkozszirup, beleértve a dextrozt is;

b) buzabdl késziilt maltodextrin;

C) arpabol késziilt gliikkozszirup;

d) alkoholparlatok — igy példaul mez6gazdasagi eredeti etil-
alkohol — készitéséhez hasznalt gabonafélék.

2. Réakfelek és a beldliik késziilt termékek.

3. Tojas és a beldle késziilt termékek.

4. Hal és a bel6le készilt termékek, kivéve:

Az ¢élelmiszer-véllalkozoknak pontos informécidkkal kell szolgéalniuk a fogyasztok
(vendégek) részére az altaluk eldallitott ételek allergiat és/vagy intoleranciat okozo
Osszetevoire vonatkozdan.

Nem lehetséges, hogy az allergénekre/intoleranciara vonatkoz6 informacidkat
kizardlag a fogyasztd kérésére adjak meg, azok biztositasa kotelezd.

Fontos tudataban lenni, hogy a jogszabaly mellékletében felsorolt allergén anyagok
nem csak kozvetlen modon (pl. mustart hasznalunk a pacolashoz, vagy didt keveriink
a tésztahoz) keriilhetnek bele az ételekbe, hanem kozvetetten is, amikor valamely
Osszetett alapanyag (hozzavalo) tartalmazza az allergén anyago(ka)t (pl.
fiszerkeverékben 1évo zeller és mustar, burgonyapiiré pehely iizemi eldallitasa soran
hasznalt tejpor és kén-dioxid stb.).

Az ételek allergén tartalmarol torténd tajékoztatasnak
- avasarlast megelézden kell torténnie,
- atdjékoztatasnak kdnnyen elérhetd formaban kell rendelkezésre éllnia,
- ¢s a tajekoztatds megadasa nem jarhat a fogyasztd szdmara tobbletkoltséggel.

Az allergénekre/intolerancidt okozd anyagokra vonatkozé tdjékoztatdas megadhatd
irasban vagy szoban. Elvileg minden kommunikacios eszkoz engedélyezett, amely
lehetdvé teszi a fogyasztd megalapozott dontéshozataladt (cimke, kisérd anyag,
korszerli technoldgiai eszkdzok, verbalis kommunikacio).

Amennyiben egy létesitményen beliil tobb helyen is torténik értékesités, ugy az
allergén t4jékoztatast kiilon-kiilon mindegyik arusité helyen biztositani kell.
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a) vitaminok vagy karotinoidkészitmények hordozdjaként
hasznalt halenyv;

b) a sor és a bor deritGanyagaként hasznalt halenyv vagy
vizahoélyag.

5. Foldimogyoro ¢€s a beldle késziilt termékek.

6. Szdjabab és a beldle késziilt termékek, kivéve:

a) teljes mértékben finomitott szdjababolaj és zsir;

b) szo6jababbdl szarmazd természetes vegyes tokoferolok
(E306), természetes D-alfa tokoferol, természetes D-alfa
tokoferol-acetat, természetes D-alfa tokoferol-szukcinat;

C) szbjabab olajabol nyert fitoszterolok és fitoszterol-
észterek;

d) szbdjabab olajabol nyert szterolokbol elballitott fitosztanol-
észter.

7. Tej és az abbol késziilt termékek (beleértve a laktozt),
kivéve:

a) alkoholparlatok — igy példaul mez6gazdasagi eredetii etil-
alkohol — készitéséhez hasznalt tejsavo;

b) laktit.

8. Diofélék, azaz mandula (Amygdalus communis L.),
mogyord (Corylus avellana), di6 (Juglans regia), kesudio
(Anacardium occidentale), pekandio (Carya illinoinensis
[Wangenh.] K. Koch), brazil di6 (Bertholletia excelsa),
pisztacia (Pistacia vera), makadamia vagy queenslandi dio
(Macadamia ternifolia) és a beldliik késziilt termékek, kivéve
az alkoholparlatok — igy példaul mezdgazdasagi eredetii etil-
alkohol — készitéséhez hasznalt csonthéjasok.

9. Zeller és a beldle késziilt termékek.

10. Mustér és a beldle késziilt termékek.

11. Szezdmmag €s a beldle késziilt termékek.

12. Kén-dioxid és az SO,-ben kifejezett szulfitok 10 mg/kg,
illetve 10 mg/liter 6sszkoncentraciot meghaladd mennyiség-

Az allergén tajékoztatas csak két esetben mell6zheto:

- ha az étel megnevezése egyértelmiien utal az allergidt vagy intoleranciat okozo
anyagra,

- ha személyre szabottan biztosit a vendéglaté a fogyasztdé szamara olyan ételt,
amely nem tartalmaz allergiat vagy intoleranciat okozo6 anyagokat.

Tajékoztatas irasban

Az eladés helyén az allergének felsorolésa.

A felsorolas torténhet megnevezéssel, abrakkal, piktogramokkal. Amennyiben
abras/piktogramos a tajékoztatas, minden esetben sziikséges jelmagyarazat, melybdl
egyértelmiien azonosithaté az allergén.

Ha az irasos tajékoztatds nem kozvetleniil a termék mellett talalhatd, jol lathatoan fel
kell hivni a fogyasztok figyelmét a tajékoztatas elérhetdségének helyére:

Tisztelt Vendégeink!
Az allergén informaciokat keressék az étlapon / talcapapir hatoldalan /
a bejarat melletti informatikai tajékoztato feliileten stb.!

Amennyiben az allergén (vagy allergén tartalmtl) alapanyagokon kiviil mas, allergiat
vagy intoleranciat okoz6 anyag is kertilhet az ételbe az ételkészitési folyamat soran,
mint ,,technologiai szennyez0dés”, a fogyasztok teljes kori tdjékoztatasa érdekében
javasolt a kovetkezd, tovabbi tdjékoztato felirat vagy szobeli jelzés:

Eteleink az osszetevék kozott jelzett allergének mellett nyomokban
tartalmazhatnak tovabbi allergéneket is.
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ben; a szamitast a fogyasztasra kész termékekre vagy a
gyarté utasitasa alapjan elkészitett termékekre vonatkozoan
kell elvégezni.

13. Csillagfiirt és a beldle késziilt termékek.

14. Puhatestliek és a beldliik késziilt termékek.

36/2014. (X11.17.) FM rendelet

4. § (1) Nem elérecsomagolt élelmiszer végsd fogyasztd
részére torténd értékesitése esetén az 1169/2011/EU eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet 9. cikk (1) bekezdés ¢) pontja
szerinti allergiat vagy intoleranciat okoz6 anyagok és
termékek (a tovabbiakban: allergiat vagy intoleranciat okozé
anyagok és termékek) késztermékben valo jelenlétérdl a
végsO fogyasztot e §-ban és az 5-7. §-ban foglaltak szerint, a
vasarlast megel6zden tajékoztatni kell.

(2) Az allergiat vagy intoleranciat okozo anyagok és
termékek  késztermékben vald jelenlétére vonatkozd
tajékoztatasnak a végsd fogyasztd szdmara konnyen
elérhetdnek kell lennie és a tajékoztatds megadasa nem jarhat
a végso fogyasztd szdmara tobbletkoltséggel.

(3) Az allergiat vagy intoleranciat okozo anyagok és
termékek késztermékben vald jelenlétére vonatkozé
tajékoztatast az 1169/2011/EU eurdpai parlamenti €és tanécsi
rendelet II. mellékletében felsorolt anyagok ¢€s termékek
nevére hivatkozassal - az 5. §-ban foglalt eset kivételével - jol
lathaté modon, fizikai vagy elektronikus hordozon az adott
nem elérecsomagolt élelmiszer eladasra kinalasanak helyén
kell feltiintetni.

(4) A (3) bekezdés szerinti tajékoztatas elérhetdségének
helyére a végs6 fogyasztod figyelmét jol olvashaté modon, a
létesitményben  elhelyezett fizikai vagy elektronikus
hordozon fel kell hivni.

Széban
A szobeli tajékoztatds feltétele, hogy a fogyasztd a vasarlast megeldzéen
haladéktalanul megkapja a szobeli tdjékoztatast, a vendéglatd egységben

folyamatosan jelen legyen a szdbeli tajékoztatasért felelés személy. A szobeli
tajékoztatasnak minden esetben hiteles dokumentumon kell alapulnia (pl.
anyaghanyad-nyilvantartas).

Szobeli tajékoztatas esetén a vendéglato-helyen jol lathaté modon ki kell irni, hogy a
termékek allergén tartalmardl szobeli tajékoztatas kérhetd.

A tajékoztatds modjarol a vallalkozés élelmiszerbiztonsagi rendszerében (HACCP)
irasos belsé eljarast kell kidolgozni, melyben a tdjékoztatds modjat részletesen
szabalyozni kell, a t4jékoztatasért felelds személyt ki kell jelolni. A tajékoztatassal
kapcsolatos belsd szabalyozast az érintett dolgozokkal dokumentalt moédon (oktatas)
meg kell ismertetni.

Tisztelt Vendégeink!
Az allergén informaciokkal kapcsolatban
keérjiik, keressék éttermiink fopincérét / fOszakacsat / iizletvezetdjét
sth.!

Kozétkeztetd f6z6-, talalokonyhan az allergénekrdl, illetve intoleranciat okozo
osszetevokrol torténd tajékoztatasnak minden esetben az étlapon kell
megtorténnie!

—
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5. § (1) Az allergiat vagy intoleranciat okoz6 anyagok ¢és
termékek  késztermékben vald jelenlétére vonatkozd
tajékoztatas szoban is megadhatd, amennyiben

a) a létesitményben folyamatosan jelen van a szobeli
tajékoztatas megadasaért felels személy,

b) a fogyasztdo - kérésére - a tajékoztatast haladéktalanul
megkapja az ¢élelmiszer 4taddsdnak helyén, a vasarlast
megelézden, és

C) a szobeli tajékoztatas a létesitményben elérhetd irasos
dokumentumon alapul.

(2) Az allergiat vagy intolerancidt okozd anyagok ¢és
termékek  késztermékben vald jelenlétére vonatkozd
tajékoztatas szobeli megaddsa esetén a nem elérecsomagolt
¢lelmiszer eladasra kinaldsdnak helyén jol lathatd modon,
fizikai vagy elektronikus hordozon fel kell tiintetni, hogy az
allergiat vagy intolerancidt okoz6 anyagok ¢és termékek
késztermékben vald jelenlétére vonatkozd tajékoztatas
szobeli megadasa az élelmiszer eladasra kinalasanak helyén
kérhetd.

(3) Az élelmiszer-vallalkozonak bels6é eljarast kell
kidolgoznia az allergiat vagy intoleranciat okozo anyagok és
termékek késztermékben vald jelenlétére vonatkozo szobeli
tajékoztatds megadasanak modjarol és ki kell jeldlnie a
szobeli tajékoztatas megadasaért felelés személyt. A belsod
eljarast fizikai vagy elektronikus adathordozon dokumentalni
kell és a személyzet, valamint az ellendrz6 hatosdg szamara
konnyen elérhetdvé kell tenni. A belsdé eljarasnak ki kell
terjednie a forgalomba hozatal soran €rintett munkatarsaknak
az allergiat vagy intolerancidt okoz6 anyagokkal ¢és
termékekkel 0sszefliggd veszélyekre vonatkozo oktatasara is,
amelynek  megtorténtét az  élelmiszer-véllalkozonak
dokumentumokkal kell tudnia igazolni.
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6. § Amennyiben a létesitményben nem el6recsomagolt
¢lelmiszereket a végsd fogyaszté szamara tobb kiilonbozo
helyen kinalnak megvételre, a 4. § (3) bekezdése szerinti
tajékoztatast és az 5. § (2) bekezdése szerinti informaciot
valamennyi helyen fel kell tiintetni.

7. § Az allergidt vagy intolerancidt okoz6 anyagok
késztermékben valo jelenlétére vonatkozod tajékoztatds nem
kotelezd, amennyiben

a) a nem eclérecsomagolt élelmiszer megnevezése
egyértelmilen utal az érintett allergiat vagy intoleranciat
okoz6 anyag vagy termék nevére, vagy

b) az élelmiszer-vallalkoz6 a fogyasztoval tortént eldzetes
egyeztetés alapjan személyre szabottan biztosit olyan
¢lelmiszert a fogyasztd szamara, amely nem tartalmaz
allergiat vagy intoleranciat okoz6 anyagokat és termékeket.

36/2014. (X11.17.) FM rendelet

3.§ (6) Az élelmiszer-automatakban ¢és az automatizalt
értekesitd helyeken értékesitésre kinalt, nem elérecsomagolt
¢lelmiszerek esetén a végsd fogyasztot a vasarlas helyén
tajékoztatni kell a (3) bekezdésben szerepld adatokrol €s a
késztermékben jelen 1évd, allergiat vagy intoleranciat okozé
anyagokrol és termékekrol.

37/2014. (1V.30.) EMMI rendelet

6. § (2) A Kozétkeztetd az étlapon feltiinteti minden étkezés
a) szamitott energia-, zsir-, telitett zsirsav-, fehérje-,
szénhidrat-, cukortartalmat,

b) szamitott sotartalmat, valamint az élelmiszerek jelolésérol
sz6l6 miniszteri rendeletben meghatarozott allergén
Osszetevoket.
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36/2014. (X11.17.) FM rendelet

7/D. § (2) A nem elérecsomagolt vendéglato-ipari termék
tavértékesités utjan torténd forgalmazasa esetén biztositani
kell, hogy a végso fogyasztod

a) az allergiat vagy intoleranciat okozé anyagok és termékek
késztermékben vald jelenlétérdl az 1169/2011/EU eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet 14. cikk (1) bekezdésének
megfelelden tajékoztatast kapjon.

b) kérésére - a tapértékjelolés kivételével - az elérecsomagolt

¢lelmiszereken  kotelezden feltiintetend6 adatokrol
tajékoztatast kapjon.

1169/2011/EU Rendelet

14. cikk

(1) ... a tavkozlé eszkozzel értékesitésre  kinalt

elérecsomagolt élelmiszerek esetében:

a) az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos kotelezd tajékoztatast —a 9.
cikk (1) bekezdésének f) pontjaban meghatarozott adatok
kivételével — a vasarlds befejezését megel6zden kell
rendelkezésre bocsatani, és azokat fel kell tintetni a
tavértékesitést eldsegitd anyagban, vagy mas megfeleld, az
¢lelmiszer-vallalkozd altal egyértelmiien meghatarozott
eszkozokkel  kell —azokat rendelkezésre  bocsatani.
Amennyiben mas megfeleld eszk6zok kerlilnek alkalmazasra,
az ¢lelmiszer-vallalkozonak az élelmiszerekkel kapcsolatos
kotelezd  tajékoztatdst barminemi kiegészitd koltség
felszamitasa nélkiil kell a fogyaszt6 rendelkezésére bocsatani;
b) az atadds idOpontjdban valamennyi kotelez0 adatot
rendelkezésre kell bocsatani.

Tavértékesités

Tavértékesitésnek mindsiil barmely tavkozlé eszkoéz (pl. telefon, fax, internet)
igénybevételével végzett értékesitési tevékenység, amely legfontosabb sajatossaga,
hogy a vevd fizikailag nincs jelen az értékesités helyén. A vasarlo részére azonban
ilyen esetben is biztositani kell a kivalasztott vendéglatdo termékben eléforduld
allergiat, vagy intoleranciat okozo 6sszetevOk megismerhetdségét.

Alapfeltétel, hogy az allergén informacidkat:

- a vasarlas befejezését megeldzoen kell a fogyasztd rendelkezésre bocsatani, és

- az ¢lelmiszerek/ételek allergén 0Osszetevdit fel kell tiintetni a tavértékesitést
clésegité anyagban (pl. szordlapon, weboldalon), vagy mas megfeleld, az
¢lelmiszer-vallalkoz6 altal egyértelmiien meghatarozott eszkozokkel kell azokat
rendelkezésre bocsatani.

- kiszallitaskor az allergén informacidknak vagy a termék csomagolasan vagy az azt
kiséré dokumentacioban meg kell jelennitik

Ez utébbi eldirdas megvalodsithatd pl. a kiszéllitott vendéglatd termék
csomagoldanyagan (pl. pizzas doboz) elhelyezett matricaval vagy a termékkel egytitt
atadott szdmlan jol lathat6 felirattal.

A vasarlo kérésére - a tapértékjeldlés kivételével - az elérecsomagolt €élelmiszereken
kotelezden feltiintetendd adatokrol tajékoztatast kell nydjtani.
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1169/2011/EU Rendelet

21. cikk

(1) A 44. cikk (2) bekezdésében elfogadott szabalyok sérelme
nélkil, a 9. cikk (1) bekezdésének c) pontjdban emlitett
adatoknak meg kell felelniiik az alabbi kdvetelményeknek:

a) az adatokat a 18. cikk (1) bekezdésében megallapitott
szabalyokkal 0sszhangban az dsszetevdk felsoroldsédban kell
feltiintetni, a II. melléklet listajan szerepld anyag vagy
termék nevének egyértelmii megjeldlésével; és

b) a II. melléklet listajan szereplé anyag vagy termék nevét
olyan szedéssel — példaul betltipussal, stilussal vagy
hattérszinnel — kell kiemelni, amely azt egyértelmiien
elkiiloniti a tobbi 6sszetevotol.

Az OsszetevOk felsorolasanak hianyaban a 9. cikk (1)
bekezdésének c) pontjaban emlitett adatok megjeldlésének a
Htartalmaz” szobol és a II. melléklet listdjan szerepld anyag
vagy termék nevébdl kell allnia.

Amennyiben egy adott élelmiszernek tobb Osszetevdje vagy
technologiai segédanyaga is egy bizonyos, a II. melléklet
listajan szerepld anyagbol vagy termékbdl szadrmazik, a
jelolésen ezt minden érintett Osszetevd vagy technologiai
segédanyag tekintetében egyértelmiien fel kell tiintetni.

Nem kell azonban feltiintetni a 9. cikk (1) bekezdésének c)
pontjaban emlitett adatokat azokban az esetekben, amikor az
¢lelmiszer neve egyértelmii utalast tartalmaz az érintett
anyagra vagy termékre vonatkozoan.

Allergén informacidok atadasa elore csomagolt vendéglatéo termékek értékesitése
esetében

Ha a vendéglatd termék készités helyén eldrecsomagolésra keriil, akkor az allergén
informacionak a termék jelolésén, az OsszetevOk felsorolasaban, de a tobbi
Osszetevotdl  jol  elkiilonithetd modon kell megjelennie. Példa a megfeleld
elkiilonitésre: vastagon szedett betil.

Raksaladta
Osszetevék: koktélrak (56 %), tejfol, majonéz [repceolaj, viz, ecet, tojdssdrgdja
(4%), cukor, mustar (viz, mustarmag, ecet, so, fiiszerek, aromdk), so, modositott
kukoricakeményité, aroma, svritéanyag: xantangumi, antioxidans: kalcium-
dindtrium EDTA, szinezék: karotinok/, mustdr [ivoviz, ételecet, mustdirmag,
cukor, étkezési so, fiiszerek, szinezék: szulfitos-ammonids karamell], konyhaso,
porcukor, 6rélt fehérbors, 6rolt feketebors, citromle, fokhagyma.

Amennyiben az elérecsomagolt vendéglatd termék jelolésérdl pl. a csomagolas mérete
(legnagyobb feliilete < 10 cm?), stb. miatt elhagyhato az Gsszetevék felsoroldsa, az
allergén 0Osszetevi(ke)t a ,tartalmaz” széval és a konkrét allergén anyag nevével
sziikséges megadni. Példaul:

Marcipan jellegii tortadiszité figura

Tartalmaz: mandulat és diot
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példa az allergének étlapon torténd jelolésére:

Betéro Fogado
Eteleinkben el&fordulé allergének
Allergének
Q0 0¢E 00 (55)
Etelek/Italok
= IE— = = E Eﬁ = E

s | 2| 58| = o | - | 2| 5| 5| E|EE| 2| %

Sz |z ||| =2 | 2| 2|5 |=5]|®|¢%

L] 1 = ﬁ v 5 | = & 5 W = E

= 2 G | %8| 3| 3

LEVESEK
Csontleves csigatésztaval v v
Csontleves daragaluskaval v v v
Paldcleves v v
HALETELEK
Szezammagos rantott halszelet | v v v v v
HUSETELEK
Sertésporkdlt
KORETEK
nokedli v v
vajas burgonya v
DESSZERTEK
Somloi galuska v v v v

Eteleink az dsszetevik kiiziitt jelzett allergének mellett nyomokban tartalmazhatnak tovabbi allergéneket is.
datum, alairas
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Attekint6 tablazat a vendéglaté termékekre vonatkozo informacié atadasokrél

Ertékesitési lehetdségek

példak

fogyaszto kbzott

Kapcsolat a vendéglatd és

mit kell irashan

allergén informacio kozlése (36/2014.
(XII.17.) FM rendelet 4-7. §)

tdjékoztatas a fogyasztd kérésére

a vendég helyben

keri es elviszi

fogyasztja az etelt vagy

etterem,
kizétkeztetd,
cukraszda stb.

KOZVETLEN

helyszinen kiirni a
36/2014. (X11.17.) FM rendelet 3. § (3)
bekezdes ertelmeben:

- termek neve,

- ta]. az edesitdszerrdl,

- kieg. informacio az azo-szinezék
tartalomrol

helyszinen kiirni az ételekben
eldfordulo allergéneket vagy azt, hogy
hal érheti el a fogyaszto az etelek
allergen tartalmara vonatkozo
informaciokat

avendég nem jin be, a
vendeglato® (az ételt
eldallitd) kozvetlendl
adja &t a termeket a
fogyasztonak

hazhozszallitas

rendelt étel, pizza sth.)

[ etterembdl kdzvetlenil

KOZVETLEN

szorolapon, hirdetd lapon, honlapon
kiirni a

36/2014. (¥11.17.) FM rendelet 3. § (3)

bekezdés értelmében:
- termek neve,
- taj. az édesitdszerrdl,
- kieg. informacio az azo-szinezek
tartalomral

szardlapon, hirdetd lapon, honlapon
kiirni az ételekben el&forduld
allergéneket vagy azt, hogy haol érheti
el & fogyasztd az ételek allergén
tartalmara vonatkozd informacickat;
etel atadasanak pillanataban
(amennyiben az allergént tartalmaz),
ezt az informaciot is at kell adni pl.
mellékelt cimkén, szamlan vagy
szoban
Fontos, hogy szobeli tajékoztatas
esetén is legyen irasos informacio
kéznel a tajekoztatast adonal.

a termek dtadasa mas
vendéglatanak, vagy 40
km-en beldl
kiskereskeddnek,
csomagolatlanul

sitemenybolt,
glelmiszerbolt pultbol,
hidegkonyhai, cukrasz
termékek

KOZVETLEN /és

vendeglato/ kereskedd
Uzlet kapcsolat

van mbgotte vendeglatd és

szallitolevelen, kisérd dokumentacioban a
1168/2011/EU rendelet 9. cikkében felsarolt kitelezd adatok:

a termék neve, tajékoztatas a megneveréshez kapesolodoan az édesitdszer
tartalomrdl, kiegészitd informacio az azoszinezékekrdl, dsszetevik
felsorolasa, allergén informacio, bizonyos dsszetevik vagy
dsszetevicsoportok mennyisége, nettd mennyiseg,
mindségmegdrzésiffogyasztasi idd, kilénleges tarolasi/felhasznalasi
feltételek, élelmiszer-vallalkozas neve és cime, amennyiben sziikséges:
felhasznalasi Utmutato

tisszetétel, lejarat, tarolasi
kévetelmeények

atermék tapértéktartalmara
vonatkozo informaciok atadasa
nem katelezd
(36/2014. (X11.17.) VM rendelet
3.5(4)

fogyasztoi
csomagoldsban 40 km-en
belili kiskereskedelmi
egységhe vagy mas
vallalkozasnak
kiszallitasra

epyadagos étel a
kiskereskedésben,

szallitva

vagy alvéllalkozdval hazhoz

MEM KOZVETLEN

teljes csomagolt elelmiszer jeldlés a 1169/2011/EU rendelet eldirasai szerint
+ @ gyaras helye (62/2011. (V1.30.) VM rendelet 18. §)

nem értelmezhetd

* aki az ételre vonatkozo informacidk "adatgazdaja" és kérésre, kérdésre kizvetlenil képes valaszt adni.
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7.3. Fogyasztoi reklamaciok

JOGHATTER

GHP

2005. évi XLVI. torvény

5. § (4) Az iizletekben jol lathat6 és konnyen hozzaférhetd
helyen a kereskedelmi hatosag altal hitelesitett, folyamatosan
szamozott oldalu vasarlok konyvét kell elhelyezni. A
vasarlok a vasarlok konyvébe bejegyezhetik az iizlet
miikodésével, tovabba az ott folytatott kereskedelmi
tevékenységgel kapcsolatos panaszaikat és javaslataikat. A
vasarlét e joganak gyakorlasdban megakadalyozni vagy
befolyasolni tilos.

9. § (2) A fogyasztévédelmi hatdsag jar el ... az 5. § (2) és
(4) bekezdésében, foglalt rendelkezések megsértése
esetén. E rendelkezések a fogyasztovédelemrodl szo616 torvény
alkalmazasaban fogyasztovédelmi rendelkezések.

2008. évi XLVI. torvény

22. § (1) c) az lizemelés teljes id6tartama alatt jelen kell
lennie egy - az e torvény végrehajtasara kiadott
jogszabalyban meghatarozott ¢lelmiszer-biztonsagi
szaktudassal rendelkez6 — azonnali intézkedésre feljogositott,
felelds személynek.

A beérkez6 reklaméaciorol a felelds vezetdt azonnal tajékoztatni kell és javasolt
dokumentalni.

Ha a reklamacioban élelmiszer eredetii megbetegedés gyanuja felmeriil, azt
kotelezo dokumentalni, a felelos vezeté koteles azonnal intézkedni.

—

Az  ¢lelmiszer-biztonsaggal  kapcsolatos  reklamaciot, fogyasztoi
ahaladéktalanul ki kell vizsgélni és intézkedni a megszlintetésérdl.

jelzést

Ha a reklamacio olyan jellegli, hogy tobbszor is eléfordulhat, illetve a reklamalt ételre
vagy nyersanyagra jellemzd lehet, a kivizsgalads végéig az adott élelmiszerek
forgalmazasat/felhasznaléasat fel kell fliggeszteni.

A reklamaciot okozd nyersanyagot, ételt stb. jol lathatdan megjelolve, elkiilonitetten
kell tarolni, tovabbi felhasznalasuk elkeriilése érdekében.

A hibdkrol, az eloirt gyakorlattol valo eltérésekrdl, a keletkezés okarol és a
reklamacio kezelésérol, a reklamalt étel vagy eszkoz tovabbi sorsardl célszeri
nyilvantartast vezetni.
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8. KIEGESZITO TEVEKENYSEGEK

8.1. Karbantartas

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

Il sz. Melléklet I fejezet

(1) Az ¢élelmiszer-eléallitd ¢és -forgalmazd helyet tisztan,
miiszakilag és egyéb szempontbdl megfeleld allapotban kell
tartani.

2008. évi XLVI. torvény

22. § (1) Az élelmiszer-vallalkozas miikddése soran

a) a kiilsé és a belsé kornyezetnek, az elhelyezésnek, az
elrendezésnek, a méreteknek, a berendezéseknek, az
eszkozoknek, a technologiaknak, a termelési és tarolasi
kapacitasnak, a felhasznalt ¢lelmiszer, illetve ¢élelmiszer-
Osszetevok biztonsagossaganak, mindségének, az alkalmazott
csomagoloanyagok ¢és fertdtlenitdszerek megfeleldségének,
illetve biztonsagos alkalmazasanak, a rovarok ¢és ragcsalok
elleni védekezésnek, az alkalmazott személyek egészségének,
szakképesitésének, illetve szaktudasanak alkalmasnak kell
lennie az élelmiszer-biztonsagi ¢és élelmiszer-mindseégi
el6irasok betartasanak folyamatos garantalasara;

Az ¢épiiletet, berendezéseket, eszkozoket, gépeket rendszeresen karban és jo
allapotban kell tartani.

A karbantartdsi munkdkat ugy kell elvégezni, hogy az ¢élelmiszerek ne
szennyezddjenek, ezért lehetdleg ilizemidon kiviil, vagy az <érintett helyiség
hasznalaton kiviil helyezésével keriiljon r4d sor. Ha ez nem oldhatdé meg, és a
karbantartast végzo személynek mégis be kell mennie az lizemi teriiletre, akkor
megfeleld munkaruhat kell felvennie.

A viz és csatorna -vezetékek, szelldzdrendszer karbantartdsardl nyilvantartast kell
vezetni, - vagy hitelt érdemléen dokumentalni (pl. szamla, munkalap) - amelyben fel
kell tiintetni a karbantartas

- iranyat (milyen eszkozre, berendezési targyra vonatkozik),

- id6pontjat,

- eredményét.

Az lzemi helyiségeken beliili javitasok (szerkezet,

falfeliilet)
¢lelmiszereket és csomagoldanyagokat el kell tavolitani a javitando teriiletrdl, vagy
olyan médon kell letakarni, hogy azok ne szennyezddhessenek.

idejére az

Az eszkozok, berendezések karbantartasat lehetdség szerint az ételkészitésre hasznalt
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teriiletektol eltavolitva, az erre kijelolt helyen kell végezni. Amennyiben erre nincs
lehetdség, biztositani kell, hogy a karbantartdis ne okozhassa az ételek
szennyezOdeését.

A karbantartas végeztével gondoskodni kell a keletkez6 hulladék, selejt, hasznéalaton
kiviili eszk6zok, rakoddlapok stb. eltavolitasardl, és a karbantartas utani takaritasrol,
fertotlenitésrol.

Karbantartds utan az ételkészités megkezdése eldtt ellendrizni kell a helyiségek, a
hasznalni kivant gépek, eszkdzok, edények allapotat, tisztasagat. Csak jo allapotu, ép,
tiszta eszkozt, edényt, gépet szabad hasznélni.

Karbantartéas keretében sziikség szerint, de legaldbb évente el kell végezni:
e szennyvizelvezetd csatorna tisztitasat,
e szell6zérendszer (ideértve a légkondiciondld berendezéseket is) tisztitasat,
légsziirdk ellendrzését, sziikség szerinti cseréjét.

Szennyviz elvezetés meghibasodasakor (dugulas) a hibat azonnal el kell haritani,
majd fertStlenitd takaritas utan lehet ismét megkezdeni az ételkészitést.
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8.2. Takaritas, takaritasi utasitas

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

1l sz. Melléklet I fejezet

(1) Az ¢lelmiszer-el6allito és -forgalmazod helyet tisztan,
miiszakilag és egyéb szempontbdl megfeleld allapotban kell
tartani.

(10) A tisztito- és fertStlenitGszereket nem szabad olyan
teriileteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését végzik.

Il sz. Melléklet I1. fejezet

(2) Sziikség szerint, a munkaeszk6zok és -berendezések
tisztitasahoz, fert6tlenitéséhez ¢és tarolasahoz megfeleld
berendezéseket kell biztositani. E  berendezéseknek
korrozionak ellenalld, konnyen tisztithaté anyagbdl kell
késziilniiik, megfelel6 hideg- és melegviz-ellatassal kell
rendelkeznitik.

1L sz. Melléklet V. fejezet

(1) a) pont ,,Minden targyat, felszerelést €s berendezést, amely
¢lelmiszerrel keriil kapcsolatba: hatékonyan meg kell
tisztitani, és sziikség szerint fertStleniteni kell. A tisztitast és
fertdtlenitést olyan gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a
szennyezddés barmilyen kockazata elkeriilhet6 legyen;”

8.2.1. Takaritasi tevékenység (takaritasi utasitas)

A vendéglatd létesitmények iizemi helyiségeit, a berendezési targyakat tisztan és
szennyezddésmentesen kell tartani.

Az élelmiszerekkel érintkezé feliileteket sziikség szerint munka kdzben, az egyes
munkafazisok befejezése utdn és a napi munka végén, az élelmiszerekkel nem
érintkezo feliileteket megfeleld rendszerességgel tisztitani és fertétleniteni kell.

A mellékeltben talalhatd takaritasi utasitds mintat minden élelmiszervallalkozo
felhasznalhat, az altala hasznalt vegyszerekre jellemzd tulajdonsagok figyelembe
vételével.

A takaritas soran védeni kell a létesitményben 1év6 élelmiszereket a szennyezddéstdl,
a fertdz0déstol, ezért pormentes, freccsenés-mentes takaritasrol, az ¢€lelmiszerek
lefedésérdl vagy méas modon vald védelmérdl kell gondoskodni.

A takaritdis modjat irasban Wn. takaritisi utasitisban kell rogziteni. Az
utasitasnak ki kell térnie:

e alétesitmény valamennyi helyiségére,

o a folyamatos takaritasra (az egyes munkafolyamatok kozatti, illetve varatlan

szennyezddés megsziintetésére),

e anapi takaritasra az aznapi munka vagy a miiszak befejezése utan,

e heti takaritasra,

e éves takaritasra.
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62/2011. (VI. 30.) VM rendelet

22. § A helyiségek takaritasat és a berendezések tisztitasat az
alkalmazni kivant tisztito- és fertotlenit6szerek

crer

utasitasban kell meghatarozni.

Tartalmaznia kell tovabba
o atisztitand6 helyiségek, berendezések, felilletek megnevezését,
o milyen szerrel, milyen gyakorisdggal, hogyan kell tisztitani,
fertotleniteni,
o ki és mikor végzi ezeket a miiveleteket,
o a felelds nevét, beosztasat.

A takaritdshoz, fertdtlenitéshez felhasznalt szereket a gyartd altal megadott
koncentracioban, behatasi idével és homérsékleten kell alkalmazni, a gyart6 altal
ajanlott célra.

A fertdtlenitoszerek lejarati idejét figyelemmel kell kisérni, annak eltelte utdn
fertétlenitésre hasznalni nem szabad.

A vegyszert az eredeti csomagoldsban kell tartani. Ha mégis 4t kell tolteni, az 0j
taroldedény nem lehet élelmiszer taroldsara hasznalatos edény, iiveg! Attoltés esetén
egyértelmiien jelezni kell annak tartalmat, a lejarati idejét, és zartan kell tartani.
Gondoskodni kell a tisztito és fertdtlenitd szerek megfeleld mennyiségili kimérésének
lehetdségérdl, és az eldirt behatési idok betartasarol.

A kiilonbozo tisztasagi fokti helyiségek, berendezések takaritdsdhoz kiilon
eszkozoket (kefék, kendok, surolok stb.) kell hasznélni, azok elkiilonitését (jelolés,
szinkdd, tarolohely stb.) is meg kell oldani.

A vendégterek takaritdsahoz kiilon eszkozoket kell hasznalni.

A tisztitd- és fertdtlenitdszereket a tisztitd eszkozokkel egyiitt az élelmiszerektdl
elkiilonitetten, lehetéleg zarhatd helyiségben vagy szekrényben kell tarolni.

A takaritast mindig a tisztabb feliiletektdl a szennyezettek felé, illetve fentrdl lefelé
haladva kell végezni.

Takaritds soran eldszor mechanikus tisztitdssal a nagy, durva szennyezddést kell
eltdvolitani, ezt koveti a zsiroldoszeres lemoséds, majd — ahol sziikséges - a
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fertotlenités. Az élelmiszerrel ¢érintkezd feliiletekrdl — a gyartdi utasitdsnak
megfeleléen - par perces behatasi id6 utan b vizzel le kell mosni a vegyszert, de
egyéb feliileteken (vezetékeken, padozaton stb.) raszaradva maradhat.

A tisztasagot, illetve a takaritas, fertdtlenités megfeleld végzését a vezetonek, vagy az
altala megbizott felelés személynek rendszeresen ellendriznie kell.

Munka koézbeni takaritast kell végezni:

— az egyes munkafézisok befejezése utan,

— kiilonboz6 tisztasagh fokti miveletek kozott (pl. azonos helyiségben végzett
fogyasztdi és ilizemi edények mosogatdasa kozott, kiilonbozé husok eldkészitése
kozott),

— rendkiviili szennyezddés (pl.: kicsorgas, szEétszorodas) esetén.

Napi takaritast kell végezni:

- munka kozben hasznalt, szennyezddott feliiletek, berendezési targyak, eszkozok
esetében,

- a szocialis helyiségekben,

- vendégforgalmi helyiségekben.

Heti takaritasnak ki kell terjednie:

- valamennyi helyiségre, berendezési és felszerelési targyra,

- kénnyen elmozdithat6 targyak alatti és mogotti teriiletekre,

- moshato falfeliiletekre, ajtokra, parkanyokra,

- taroloszekrények belsd feliiletére, polcaira, asztalok fiokjaira,
- hiitészekrények (nem fagyasztok!) tisztitasa

A takaritasnak egyedileg meghatarozott gyakorisaggal rendszeresen ki Kkell
terjednie:

- falon kiviili vezetékekre, csovekre,

- elszivoernydkre, lampatestekre, ablakokra és rovarhalokra.
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Eves takaritasnak ki kell terjednie:

- valamennyi mozdithaté berendezés kirakodasaval végzett minden feliiletre,
- tisztasagi meszelésre, festésre - sziikség szerint

- nagyobb karbantartasi munkdékra,

- fagyasztoladak, mélyhiito berendezések leolvasztasara, takaritasara.

Textilidk (kenyérruhak, abroszok) mosasa

- csak akkor végezhetd a Ilétesitményben, ha arra a feltételek a sziikséges
berendezésekkel (pl. mosogép, szdritasi és vasalasi lehetdség) biztositottak, de az
technoldgiai helyiségben nem lehet,

- biztositani kell a textiliak fert6tlenitését is (pl. 90 °C-on mosas, fertdtlenitoszeres
aztatas, alapos atvasalas),

- a tiszta és a szennyezett textilidk taroldsat elkiilonitetten kell megoldani,
technoldgiai helyiségben szennyes textilia huzamosabb ideig nem tarolhato.

Egy miiszakban sziikséges tiszta textilia, és az egy miiszakban keletkezd szennyes
textilia technologiai helyiségben tartasa — egymastol elkiilonitve — megengedett.

A takaritds végeztével az ahhoz hasznalatos eszkozoket is ki kell tisztitani,
fertdtleniteni.

A felmos6 moppokat minden hasznalat utan fertStleniteni kell, ami torténhet
mosogeépben, magas hoéfokon. A moppokkal egyidében ugyanabban a mosdgépben
mas textilidt mosni nem szabad. A moppok megfeleld szaritasarol, illetve cseréjérdl
is gondoskodni kell.

Kapcsol6do fejezet: 5.8. Személyi higiénia
8.2.2. Egyéb vegyi anyagok
Gazpalackok, karbantartashoz hasznalt kendanyagok, a téli kozlekedést biztositd so
és egyéb szord anyagok, egyéb, az irodaban hasznalt patronok stb. tarolasa kiilon
helyen torténjen.
Rovardlo szerek és egyéb kiilondsen veszélyes kémiai anyagokat az élelmiszertdl

szigoruan elkiilonitetten kell tarolni, ¢és ¢élelmiszer taroldsira hasznalt tartdba,
edénybe tenni tilos.
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8.3. Mosogatas

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

11 Melléklet 1. fejezet

(2) Sziikség szerint, a munkaeszkozok és —
berendezések tisztitasahoz, fertGtlenitéséhez  és
tarolasahoz megfeleld berendezéseket kell biztositani.
E berendezéseknek korrdzionak ellenalld, konnyen
tisztithaté anyagbol kell késziilnitik, megfeleld hideg-
¢s melegviz ellatassal kell rendelkezniiik.

Il.sz. Melléklet V. fejezet

(1) Minden targyat, felszerelést és berendezést, amely

élelmiszerrel keriil kapcsolatba:
a) hatékonyan meg kell tisztitani, és sziikség szerint
fert6tleniteni kell. A tisztitast és fertStlenitést olyan
gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a szennyezddés
barmilyen kockdzata elkeriilhetd legyen;

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

21. § (1) A fogyasztok ¢étkezéshez hasznalt
edényeinek, eszkozeinek, valamint a kiszéllitashoz
hasznalt  visszatérd  edények, eszkézok (a
tovabbiakban egyiitt: fogyasztoi edények)
mosogatasat el kell kiiloniteni az ételkészitéstol és a
talalastol.

(2) A fogyasztoi edények ¢és az ételkészitéshez ¢€s

Minden olyan edényt, eszkozt, amelyik élelmiszerrel keriil kapcsolatba, megfelelden és
rendszeresen mosogatni, tisztitani, és sziikség esetén fertétleniteni kell.

Az lizemi és fogyasztdi edények mosogatdsara hasznalt medencéket més célra hasznalni nem
javasolt. Amennyiben a mosogatdmedencéket mas célra is hasznaljak, az az alapvetd
tisztasagi szintek betartasa mellett torténjen.

Tilos a mosogatdmedencében textilidt mosni, felmos6-vodrét, felmosdomoppot, szemetes
edényt stb. elmosni, vagy belehelyezni.

A mosogatas technologiajat, kivitelezését, az alkalmazott tisztito- és fertotlenitoszereket, az
oldattomeénységeket (koncentraciokat), a mosogatoviz homérsékletét és a behatasi idot a
mosogatasi helyeken célszerii vizhatlan, jol olvashato felirattal kifiiggeszteni.

Figyelembe kell venni a szerek gyartdja altal megadott hasznalati Gtmutatot.

A mosogatomedencék Urtartalmat ismerni kell, célszerii azt a medence belso faldn
megjeldlni.

Adagold berendezés hianyaban a szerek adagoldsara méréedényt kell hasznalni.
Mosogatdszer adagold berendezés hasznélatakor annak tisztantartdsat biztositani kell.

A mosogatashoz e célra gyartott kefe, fém, vagy miianyag ,,dorzsike”, valamint vékony, jol
tisztithato és fertdtlenithetd, erre a célra gyartott torlokendd hasznédlhatd. Nem erre célra
gyartott szivacs vagy textilek (pl. konyharuhdk, abrosz maradékok) hasznalata tilos.

Az iizemi és fogyasztoi edények azonos helyen mosogatasa

Ha azonos mosogatd helyiségben — azonos medencékben — zajlik az ilizemi és fogyasztoi
edények mosogatasa, azt idoben el kell kiiloniteni. A kétféle edénycsoport mosogatas kozbeni
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talalashoz hasznalt iizemi edények és eszkozok (a
tovabbiakban egyiitt: lizemi edény) mosogatasat
térben vagy idében el kell kiiloniteni egymastol, a
keresztszennyezddést kizdré modon.

(3) fertétlenité mosogatassal kell mosogatni:

a) a fogyasztoi edényeket, eszkozoket,

b) az el6készitdkben hasznalt edényeket, eszkdzoket,
C) a fogyasztoi edényekkel azonos helyen, de azoktol
id6ében elkiilonitve mosogatott lizemi edényeket.

(4) Ahol a fogyaszt6i edények mosogatdsi feltételei
hianyoznak, ott egyszer hasznalatos edényeket,
eszkozoket kell hasznalni

keveredése tilos.
A fogyasztéi edények mosogatasanak befejezése utdn a medencéket, mosogatdeszkdzoket,
csorgatokat stb. ki kell mosni €s fertétleniteni, majd a mosogatohelyiséget ki kell takaritani.

A medencében mosogathaté eszkozoket, gépeket, edényeket az aldbbiak szerint kell
mosogatni:

Mosogatas el6tt a szétszedhet6 gépeket, eszkozoket alkatrészekre kell bontani.

A mosogatas technologiaja:

A feliiletek

- mechanikai tisztitdsa a durva szennyezddésektol, pl.: lekaparassal, erds vizsugarral torténd
Oblitéssel,

- zsirolddszeres tisztitasa szilikség esetén fertOtlenitése. A tisztitds és a fertStlenités egy
fazisban is végrehajthatd, kombinalt hatast fertotlenitdszerek hasznalataval,

- folyé meleg vizes Oblitése, majd megszaritasa (csepegtetdtalca). A széritasnal tigyelni kell
az utdszennyezO6dés megeldzésére.

Torolgetni nem javasolt. Sziikség esetén torolgetni csak egyszer hasznalatos eszkozzel
(papirtorld) szabad.

Szaradas utan az eszkozoket, edényeket szennyezddéstdl védett helyen kell tarolni.

Fertdtlenitd mosogatassal kell elmosni:
e fogyasztok altal hasznalt edényeket (ide tartoznak a kiszallitdshoz hasznalt edények,
eszkozok is),
e az elokészitOkben hasznalt edényeket, eszkozoket,
e az iizemi edényeket akkor, ha azokat a fogyasztoi edényekkel azonos helyen mossak
el.
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Zsiroldd mosogatas technologiajanak attekinto tablazata

s g 1. 2. 3. 4,
Mosogatas 1épései
durva tisztitas zsiroldas Oblités szaritas
lehetdleg
’ " r r + -+ o + -+ o}
vizhémérséklet 40 - +45 °C 40 - +45 °C +40 - 145 °C
csorgatassal
szerkoncentraciod - gyartol utasitas foly6 vizzel
szerint
Fert6tlenit0 mosogatas technologiajanak attekinto tablazatai
Fert6tlenité mosogatas kiilon zsiroldoszer €s kiilon ferttlenitészer hasznalataval
1. 2. 3. 4, 5.
Mosogatas 1épései
durva tisztitas zsiroldas fertotlenités Oblités szaritas
vizhdmérséklet | +40-+45°C | +40-+45°C | +40-+45°C |  \chetdleg
+40 - +45 °C

artoi ita ., csorgatassal

szerkoncentracio - g){artm . utasttas foly6 vizzel gatassa
utasitas szerint szerint
szer behatasi id6 utas1_t as
szerint
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Fertdtlenitd mosogatas kombinalt mosogatoszerrel

1. 2. 3. 4.
Mosogatds 1épésel ™, va tisatitas | zsiroldas +fertGtlenités 117 i
-~ oblités szaritas
egyutt
P a o o lehetdleg
vizhémérséklet +40 - +45 °C +40 - +45 °C +40 - 445 °C
. ) ) csorgatassal
szer-koncentracio - gyartdi utasitas szerint | folyo vizzel
szer behatési id6 gyartoi utasitds szerint
Hagyomanyos fertotlenité mosogatas menetére példa:
Mosogatas 1 2 3 4 5
Iépései durva tisztitas zsiroldas fert6tlenités oblités szaritas
vizhémérséklet | +40-+45°C | +40-+45°C | +40-+45°C | | igh_ei‘llg% c
0,2 % 1% )
L Tris6 Hypo csorgatassal
szerkoncentracid (101vizhez2 | (101vizhez .
folyo vizzel
dkg) 1dl)
szer behatasi id6 5 perc

A behatasi idok ellendrzésére javasolt a mosogato helyiségben faliorat elhelyezni.
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Az oldatot cserélni kell ha:
- elszennyezddott,
- aviz homérséklete kihiilt,
- aszennyezddés kirakddott a medence falara,
- afert6tlenitd oldat kimeriilt (pl. a kloros ferttlenitdszer szaga nem érezhetd)

Az ételek szallitdsara hasznalt edényeket a fogyasztoi edények mosogatdjaban lehet elmosni
és fert6tleniteni, de azoktdl idGben elkiilonitve.

Miianyag edények és eszk6zok mosogatasa

Mtianyag edények mosogatovizét gyakrabban kell cserélni, és a szokdsos fertdtlenitészer
kétszeresét kell alkalmazni. Emiatt az oblitést kiilonds gondossaggal kell végezni.

Fa edények, eszkozok mosogatasa

Fabol késziilt edények, talak, eszkdozok mosogatdsa utan nagy figyelmet kell forditani azok
szaradasara, szaritasara. Csak a teljesen megszaradt edényeket, eszkozoket szabad ismételten
felhasznalni.

A mosogatd helyet és tisztitd eszkozoket folyamatosan tiszta allapotban kell tartani. A
mosogatashoz hasznalt eszkozoket (kefe, torlékendd, dorzsi, szivacs) rendszeres
1dokozonként, de legalabb miiszakonként tisztitani, fertdtleniteni, azt kdvetden széritani kell.
Nedvesen tarolni tilos.

Az eszk6z0k mosogatasdhoz mosogatogép is hasznalhato hasznalati utasitasa szerint.

A mosogatogéphez a hasznalati utasitdsdban szerepld, vagy azzal egyenértékii szer
hasznalhato. Ha a gépben nem hasznalhat6 fert6tlenitdszer, akkor az 6blitd fazisban a viznek
+82 °C feletti hdmérsékletlinek kell lennie, vagy forr6 levegds szaritast kell alkalmazni. Ha a
mosogatégép meghibasoddsa esetére nem biztositottak a kézi mosogatds eszkdzei,
(mosogatomedencék) a meghibdsodas idejére a mosogatast igényld tevékenységet fel kell
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fliggeszteni, vagy eldobhat6 edényekkel kell tizemelni.

A mosogato helyiségben az ételmaradékok gytjtésére fedéllel és fogantyaval ellatott tartalyt
kell biztositani, amelyet a mosogatas befejezése utan/miiszakvaltaskor azonnal ki kell tiritent,
elmosni ¢s fertdtleniteni. Az ¢€lelmiszer-maradék gytjtéedényt hasznalaton kiviili
idészakokban fedetten kell tartani.

A medencékben nem mosogathaté targyak, gépek mosogatasa:

A gépekben, berendezésekben a szennyezddések felhalmozdodasanak elkeriilését rendszeresen
feliigyelni kell.
Ilyenek pl. a szeletelogép, dagasztogép, f6zotiist, daralok, galuskaszaggato stb.

A gépi berendezéseket a hasznalati utasitdsukban foglalt eldirasok figyelembe vételével
szabad tisztitani, fertOtleniteni. A tisztitas eldtt az elektromos gépeket aramtalanitani kell,
csak dramtalanitott késziiléken szabad a tisztitasi miiveleteket elkezdeni.

A gépeket legalabb a miiszak végén szét kell szerelni, azt kovetden tisztitani, sziikkség esetén,
fertétleniteni, majd alaposan Obliteni kell.

Fabol késziilt husvago tokeék tisztitasa

A hustokét, vagddeszkakat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsiroldoszeres forrd
vizzel lemosni, fertétleniteni, majd Obliteni. A fabol késziilt hustdkét a kovetkezd
hasznalatig vékony rétegben soval kell beszorni.

Gondoskodni kell a feliiletiik megfeleld gyakorisagl gyaluldsarol is.
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Italcsapolo berendezések tisztitasa, fertotlenitése:

Az ..Utmutaté az élelmiszer és italadagolé automatak miikodtetésének és az
italcsapolas J6 Higiéniai Gyakorlatahoz” részletesen szabalyozza az italcsopolo
berendezésekre vonatkozo higiénés eljarasokat, amelyeket a vendéglatonak és az
italcsapoldo berendezéseket Kkitelepitonek kozos megegyezés alapjan megosztott
felelosséggel teljesitenie kell.

Legfontosabbak:
Az italcsapold berendezések higiéniai megfeleldségéért annak hasznaloja a felelds.

Az italadagolo automatakat, csapold berendezéseket telepitd vallalkozasnak irdsos utasitast
kell adnia a berendezést miikodtetd szamara, amelyben rogzitik a megfelelé miikodtetéssel és
a napi tisztitassal illetve a tisztitas gyakorisagaval kapcsolatos, az ilizemeltetére vonatkozo
kovetelményeket.

A csapolo berendezéseket el kell latni olyan berendezéssel, amely lehetdvé teszi annak napi
vizes 0blitését és rendszeres fertdtlenitését.

A berendezés iddszakos teljes tisztitasat, fertdtlenitését (beleértve az italvezetékeket és az
adagolo fejeket), valamint telepitéskor végrehajtott fertdtlenitését el kell végeznie.

A csaptelepek azon részeit, amelyek felvaltva érintkeznek az itallal és a levegdvel /a
csaptelepek kifolyo részei, csopogtetd talcak), naponta kell tisztitani.

A vezetékcesatlakoz6 részeket (pl. csapfej, gyorskuplung) az italhoz (hordohoz) valé minden
csatlakoztatas eldtt tisztitani kell.
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8.4. Rovarok és ragcsalok tavoltartasa

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

1l.sz. Melléklet IX. Fejezet
(4) ,,Megfeleld eljarasokat kell bevezetni a kartevok elleni
védekezésre.”

2008. évi XLVI. torvény

35. § (3) ,.Elelmiszer-biztonsagi feladatainak keretében az
¢lelmiszerlanc-feliigyeleti szerv ellendrzi

(d) (...) az é¢lelmiszer-vallalkozasoknal felhasznalt tisztito-
¢és fertdtlenitdszerek, fertStlenitd eljarasok megfeleldségét,
beleértve a rovar- és ragesaloirtast is

38/2003. (VII. 7.) ESzCsM-FVM-KVvVM egyiittes rendelet

8. szamu melléklet

1. Fogalmi meghatarozasok

3. Védekezés: az egészségiigyi kartevok megtelepedésének és
elszaporoddsanak meggatlasa, valamint ¢életfolyamataik
megzavarasa, illetdleg a kartevok csalogatasa vagy
tavoltartasa (riasztasa), tovabba elpusztitasa (rovarirtas,
ragcsaloirtas, egyiitt: egészségiigyi kartevoirtas).

7. Felhasznalo: az irtoszert alkalmaz6 természetes vagy jogi

Az élelmiszer vallalkozoknak biztositaniuk kell az altaluk eléallitott vagy forgalomba
hozott termékek védelmét az allatok és kartevok okozta szennyezddésektol is.

Az ¢lelmiszerbiztonsag elddleges feleldse az élelmiszer-vallalkozd, az 6 dontése €s
mérlegelése, hogy a kartevok elleni védekezést mikor, hogyan kivanja az
¢lelmiszerbiztonsag szavatoldsa mellett megvaldsitani.

Az elsédleges cél a kartevok tavoltartdsa, a kartevd fertzottség elkeriilése,
megeldzése, és csak végsd feladat a mentesités, az irtas.

A kartevok elleni védekezés alapja a Iétesitmény rendszeres karbantartdsa, rendjének
és tisztasaganak folyamatos biztositasa, a kartevok bejutasanak megakadalyozasa.

Meg kell sziintetni az olyan réseket, liregeket, zugokat, ahol a kartevék bejuthatnak,
megtelepedhetnek és elszaporodhatnak.

A beérkezo termékeket, szallitojarmiiveket és tarolt anyagokat célszerii atvizsgalni,
hogy mentesek-e az dllati kdartevéktol.

A takarithatosag és a kartevoktol mentesség ellendrizhetosége érdekében a
raktarakban ajanlott a faltol 10 cm, a padozattol 15 cm tavolsag tartisa az
élelmiszerek taroldsa soran.

Az lizemelés soran folyamatosan figyelni kell a kartevok esetleges jelenlétét, illetve a
jelenlétiikre utal6 nyomokat.
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személy, vagy jogi személyiség nélkiili szervezet.

8. Szolgaltatas: irtdszerrel mas szamara végzett egészségiigyi
kartevdirtas.

6. Az irtoszerek felhasznalasa

1. Az irtdszereket csak a forgalomba hozatali engedélyben
meghatarozott célra és a haszndlati utasitdsban megadott
modon, az egészségligyi és a kémiai biztonsagi szabalyok
figyelembevételével szabad felhasznalni ugy, hogy az

emberek  életének  veszélyeztetését, egészségének
karosodasat, illetéleg haszonéllatok ¢és a  kiilon
jogszabalyban  meghatarozott  vadaszhato  allatfajok

elhullasat, valamint a kornyezet szennyezddését ne idézze
eld.

3. Az irtészerek kezeléséhez feltlinden megjelodlt kizarolag
erre a célra szolgald, biztonsagos munkaeszkozoket kell
hasznalni.

4. MI. forgalmi kategoriaju irtdoszer felhasznaldsa
szakképesitéshez nem kotott.
22. Egyes irt0szer-kijuttatasi  eljarasokra  vonatkozo

kiilonleges eldirasok:

a) a kihelyezésre keriilé irtdszer szinében és formajaban az
emberi fogyasztasra szant élelmiszerektdl és gyogyszerektdl
eltéro kell legyen;

C) ragcsaloirtaskor:
— a mérgezett csalétek az emberi fogyasztasra szant
¢lelmiszerektdl elkiilonithetd formdban ¢€s csak feltling szinre

A kartevok jelenlétének figyelésére irtoszert nem tartalmazo eszkozoket (ragasztos,
elektromos  vagy  kombinalt  rovarcsapdikat,  csapo, vagy — élve-befogo
ragesalocsapddakat) célszerti hasznalni. Kartevok vagy jelenlétiikre utald jelek
észlelésekor soron kiviili irtast kell végezni.

Az irtds megkezdése elott a 1étesitményt és kornyezetét rendezni kell, a felesleges
holmit, leselejtezett eszkdzoket a 1étesitménybdl el kell tavolitani.

A kartevé mentesités végeztethetd erre szakosodott és a sziikséges engedélyekkel
rendelkezé vallalkozoval is, ekkor a munka hatékonysaganak ellendrzése a
vendéglaté vallalkozas feladata.

Egyes irtasi modszerek alkalmazasa kiilon engedélyhez kotott, csak megfelelden
képzett, szakértelemmel rendelkezd személy végezheti azokat.

Az irtashoz csak engedélyezett szereket szabad felhasznalni, amelyek biztonsagi
adatlapjat a helyszinen kell tartani.

cre

vendéglatd vallalkozas is felhasznalhatja, alkalmazasuk soran azonban az
¢lelmiszerbiztonsag nem sériilhet.
Az irtoszer szakszerli és veszélytelen felhasznédldsaért, a vonatkozd eldirasok

megtartasaért a felhasznalo a felel0s.

A kartevok elleni védekezést rendszeresen, tervezett program szerint kell végezni,
amelynek tartalmaznia kell a megel6zési, az ellendrzési és az ellendrzés soran
fertozottnek talalt helyeken sziikségessé¢ valod irtasi feladatokat, tovabba az eldre
tervezett munkavégzési idépontokat.

A kartevok elleni védekezési tevékenységet dokumentdlni kell ugy, hogy abbol
nyomon kovethetd legyen a mindenkori kartevo-fertézottségi allapot, és a védekezés
céljat szolgald minden intézkedés.
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megfestve helyezheto ki,

— véralvadasgatldo hatéanyagi készitményeket szakképzett
személy csak az erre a célra szolgalo szerelvényben helyezhet
ki,

— a kihelyezésére szolgald szerelvényeket feltiind jelzéssel
kell ellatni és azon az alkalmazott ragcsaloirtdé szer
megnevezEesét, hatdbanyagat, az ellenmérget (gyodgyszert) és az
alkalmazo6 nevét, cimét, telefonszamat fel kell tiintetni,

Ajanlott évente kétszer (0sszel és tavasszal) megel6zo kartevo irtdst végezni.

A rovarok elleni védekezés magaban foglalja a repiild, maszo6 rovarok bejutasanak
megakadalyozasat, tavoltartasat és irtasat.

A rovarok bejutasa ellen a nyithatdo nyilaszarokat, kapukat, szell6z6 rendszerek
beszivo és kivezetd csonkjait megfeleld védelemmel (rovarhald, 1égzsilip) kell ellatni
¢s ugy kell iizemeltetni, hogy megakadalyozzak az allati kartevok bejutasat.

A repiil6 rovarok elleni védelmet nytjtd haldo mérete 2 mm, vagy ennél kisebb.

A csatornanyildsokra peremes biizelzarot kell tenni.

A szabadba nyilo ajtok folé elektromos rovarcsapdat célszerti felszerelni, lehetdleg az
ajtonyilasok kézelében beliilrol.

A rovarcsapdakat a csomagolatlan élelmiszerektdl, alapanyagoktol olyan tavolsagra
kell helyezni, hogy az esetlegesen lehulld rovaroktol, rovarmaradvanyoktol a
szennyez6dés elkeriilhetd legyen. A rovarcsapdak nem lehetnek termelési miiveletek
felett, annak érdekében, hogy megel6zziik az élelmiszerek szennyezését.

A rovarcsapdék sziikség szerinti tisztitdsarol, karbantartasarol gondoskodni kell.

A ragcsalok elleni védekezés végezheto:
- fizikai modszerekkel (csapdak, ragasztos feliiletek)
- mérgezett csalétkek alkalmazasaval.

A mérgezett csalétket zarhatd, a nedves, vizes kdzegnek ellendlld anyagbol késziilt
etetd szerelvényekben (doboz, 1ada stb.) kell kihelyezni.

A szerelvények szamat, helyét, a kihelyezett irtdszer megnevezését, az
irtoszerfogyast ¢és az 4llatok jelenlétét rendszeres idokozonként ellendrizni és
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dokumentalni sziikséges. Javasolt a szerelvények sorszamdanak feltiintetése a
létesitmeény helyszinrajzan. (,,Ragesalo irtd térkép”).

Takaritaskor a szerelvényeket a padozatrdl fel kell venni, a takaritds végeztével a
helyiikre vissza kell helyezni.

Ahol az irtdszerek hasznalata nem kivanatos, irtdszert nem tartalmazo eszkozoket
(ragasztos, csapod, vagy élve-befogd ragesalocsapdakat stb.) kell hasznalni, melyek
kell6en érzékenyek a kartevo észlelésére.

Azokban a helyiségekben, ahol csomagolatlan élelmiszer van, mérget tartalmazo
irtéeszkoz nem helyezheto el.

Az elpusztult rovarokat, ragcsalokat és a visszamaradt vegyszert 6ssze kell gylijteni
¢s meg kell semmisiteni.

A vegyszeres méregmez6 kialakitds (sdvos permetezés) eldtt alapos takaritast és
fertStlenitést kell végezni, és a permetezést végzd szakember utasitdsa szerinti 1d6
elteltével lehet a feliiletet lemosni. Méregmezd fenntartasi 1d6 alatt a helyiségben
ételt késziteni tilos.

Rovar- és ragesaloirtast kovetden, még az étkeztetési tevékenység megkezdése elott,
alapos takaritast és fertdtlenitést kell végezni.
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8.5. Gongyoleg

JOGHATTER

GHP

62/2011. (VI. 30.) VM rendelet

9. § (2) A haszndlaton kiviili gongyoleget az ¢lelmiszerektdl
elkiilonitve, az e célra kijelolt helyen kell tarolni és rendszeres

elszallitasarol gondoskodni kell.

Gongyolegnek tekintjiik az élelmiszer csomagolo anyagat (pl. doboz, liveg, lada stb.),
amely altalaban tobb szallitas sordn is felhasznalhato, vagy kiiiriilése utdn eldobhato.
Tarolasukat ugy kell megoldani, hogy az élelmiszereket ne szennyezzek.

A kiils6 csomagolasra szolgdldé gongyodleget, kartondobozokat, folidkat stb.
ételkészitésre szolgald munkatérbe bevinni és ott tarolni tilos.

A nem moshatd ¢és fertdtlenithetd anyagbol késziilt és kiliriilt gongydleget (pl.
papirdoboz, rozsddsodasra hajlamos fémdoboz) ¢ételkészitési munkdhoz Ujra
hasznositani, pl. benne fliszert, vagy egyéb élelmiszert tarolni tilos.

A belsé hasznalati gongyoleget jeloléssel meg kell kiilonboztetni a beszallitok altal

hasznalt gongyolegtdl. (pl. a beszallitoi és a vendéglatd-helyen hasznalt husos lada
stb.).

A gongyolegeket jellegliknek megfelelden, lehetdleg csoportositva kell
Osszegyljteni, és minél el6bb el kell tavolitani az {izemi teriiletr6l. Rendszeres
elszallitasukrol gondoskodni kell.

Gongyolegtarold hianyaban a gongyodleg csak arra kijeldlt helyen, az €élelmiszerektdl
elkiilonitve, ideiglenesen tarolhato, és gondoskodni kell a mielébbi elszallitasarol.
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8.6. EI§ allat vagasa

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

2. cikk

(1) b) ,alaptermékek™: els6dleges termelésbdl szarmazo
termékek, beleértve a term6foldbol, allattenyésztésbol,
vadaszatbol és halaszatbol

szarmazo6 termékeket;

57/2010. (V. 7.) FVM rendelet

9. § (1) Az élelmiszer-vallalkoz6 az olyan élelmiszer-el6allitd
létesitményt, amelyhez a 853/2004/EK rendelet 4. cikkének
(2) bekezdése alapjan nem sziikséges engedély, ..., a
létesitmény telephelye szerinti élelmiszerldnc-biztonsagi és
allategészségiigyi hatadskorben eljar6 jarési hivatalnak (a
tovabbiakban: jarasi hivatal) koteles bejelenteni.

12. § (1) A 2. mellékletben felsorolt élelmiszerek
kiskereskedelmi forgalomba hozatala kizarolag a jarasi hivatal
kiilon engedélyével torténhet.

17. § (1) A rendezvényekre vonatkozo szabalyokat a 2.
mellékletben felsorolt ¢lelmiszerekre vonatkozo
rendelkezések sérelme nélkiil kell alkalmazni.

52/2010. (1V. 30.) FVM rendelet

5. § (4) Allati eredetii alap-, feldolgozatlan és feldolgozott
termék csak akkor hozhato forgalomba, ha az allomany,
amelybdl az adott termék szarmazik, igazoltan részt vesz a
kotelezoen eldirt mentesitési programokban, illetve -

8.6.1. E16 allatok vagasa

Kiindulasi alaphelyzet, hogy vendéglatd 1étesitményben az éléhal kivételével nem
lehet allatokat vagni, mert vendéglatasban a vagohidakrol, kistermel6tdl ellendrzott
koriilmények kozott vagott allatok husanak felhasznalasa zajlik.

Ett6]l eltérni kiilonleges, egyedi, alkalmi esetekben, rendkiviili koriltekintés és
szabalyozottsag mellett lehet.

Abban az esetben, ha a vendéglatd sajat allatvagast végezve kivan iizemelni, a
853/2004/EK rendelet szabalyainak betartasaval vagohelyet, vagopontot kell
létesitenie és engedélyezetnie.

Tradicionalis sertésvagas

Kistermeld kozremiikodésével a vidéki élethez, hagyomanyokhoz, tradiciok
bemutatasdhoz kapcsolodo allatvagds (pl. diszndtorhoz kapcsolt allatvagas)
rendezvény keretében, alkalmanként a vendéglatd létesitmény udvardn, megfeleléen
elokészitve ¢és kivitelezve elvégezhetd. Ehhez a kistermeld sajat nevelést allatot
biztositja és a vagas bemutatasat vallalja.

Vendéglato vallalkozas sertésvagast nem végezhet.

Ezt az alkalmi tevékenységet azonban 3 nappal el6bb be kell jelenteni a jarasi
hivatalnak és biztositani kell hatosagi allatorvosi vizsgalatot.

Levagni ¢s felhasznalni csak az allatorvos altal megvizsgélt és fogyasztasra
alkalmasnak itélt allatot lehet. A vizsgalatrol kiadott allategészségiigyi igazolast a
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tejtermelé allomany esetében - amely igazoltan mentes
giimokortol €s brucelldzistol. Ennek igazolasara a kistermeld
kérelmére ajarasi hivatal hatosagi allatorvosa a 2. melléklet
szerinti hatosagi allatorvosi bizonyitvanyt (a tovabbiakban:
hatosagi allatorvosi bizonyitvany allit ki.

(5) A hatosagi allatorvosi bizonyitvany a kiallitastol szamitott
egy ¢évig hatadlyos, a kistermeld kérelmére évente
meghosszabbithatd. A  kistermelé allati eredetli alap-,
feldolgozatlan ¢és feldolgozott terméket csak hatdsagi
allatorvosi bizonyitvany birtokaban hozhat forgalomba.

vagastol szamitott 90 napig meg kell Orizni.
Az igy vagott allat husabol kizarolag alaposan hokezelt, siitott, fozott termék
készithetd, és csak a készités helyén hozhat6 forgalomba.

Az igy készitett és fogyasztasra kiadott disznotoros ételekbol ételmintat kell eltenni
¢és 72 oraig meg kell Orizni.

A helyben vagott allatbol szarmazott termékekre vonatkozoan a veszélyelemzést el
kell végezni.

A tradicionalis vagas helye:
A vagashoz a vendéglatohely udvaran elkiilonitett, tiszta helyet kell biztositani.

A tradicionalis sertésvagas szabadban végezhetd mozzanatai:

o kabitas

e véreztetés

e porzsolés

e mosas, utdtisztitas (kolompolas)
e hasités

e zsigerelés

A beleket felhaszndlni tilos!!!!
A levagott és fogyasztasra alkalmasnak itélt allati testet tovabbiakban a létesitmény
huselokészitdjében kell fozésre, siitésre elokésziteni.

A vagashoz biztositani kell folyd, hideg-meleg ivoviz mindségii vizet a test,
testrészek mosasahoz, illetve a takaritashoz.
A vagashoz hasznalt eszk6zok, edények tisztitdsat/mosogatasat a vagas helyén, folyo,
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hideg-meleg ivovizzel ellatott mosogatd medencében, fertétlenité hatasu szerrel kell
végezni és azokat elkiilonitetten kell tarolni.

Vagd helyen, udvaron vagni legfeljebb + 10 °C kdrnyezeti hémérsékleten, vagy az
alatt szabad.

853/2004/EK rendelet

III. melléklet VIII. szakasz VII. fejezet: A halészati terméket
tarold ¢lelmiszeripari vallalkozdknak biztositaniuk kell az
alabbi kovetelmények betartasat.

3. Az €16 halaszati termékeket olyan homérsékleten és modon
kell tarolni, ami nem befolyasolja hatrdnyosan az
¢lelmiszerbiztonsagot és a termékek életképességét.

32/1999. (111. 31.) FVM rendelet

10. szamu melléklet: Az étkezési célra szant halak tarolasanak
és szallitdsanak minimalis kovetelményei

1.4. Térolni csak az egészséges halakat szabad. A sériilt
halakat haladéktalanul le kell 6lni.

2. A halak medencében taroldsanak minimalis kovetelményei
2.1. A halak tarolasara szolgald viztestet kotelezd atfolyd
vizzel vagy vizvisszaforgatdssal folyamatosan frissiteni. A viz
frissitését ugy kell kivitelezni, hogy az oxigéndus levegd
finom buborékok forméjaban, porlasztva jusson a vizbe. A viz
be- és kiaramlasat ugy kell szabalyozni, hogy az oxigéndus
viz a medence minden részében elkeveredjen. Az oxigénben
gazdag vizet a medence aljan vagy az attol fliggélegesen
szamitott 30 cm-en beliil kell bevezetni.

2.2. A medencét és berendezéseit konnyen tisztithatoan és
fertotlenithetden kell kialakitani, a medence belso feliiletének
simanak kell lennie. A medencét, és a medencéhez tartozo

8.6.2. E16 hal és halaszati termékek tartasa, vagisa

8.6.2.1. Tartasi koriilmények
Az €16 hal tartasa nem veszélyeztetheti az élelmiszerek biztonsagat.

Az akvarium tartozékait kiilon helyiségben szabad elhelyezni, és fedéllel, vagy
eltakarassal meg kell akadalyozni az akvariumviz kifroccsenését.

Az akvarium étteremben is elhelyezhetd.

Atvenni csak egészséges, kiilsé sériilésektdl, é16skodoktd] mentes halat szabad.

A halat fajtajanak megfeleld hémérsékletli medencében szabad tarolni. Kiilon
medencét kell biztositani azon halaknak, amelyek tartasi hdmérséklete nem esik egy

tartoményba.

Ha a megfeleld hdmérséklet eltér a kdrnyezeti hdmérséklettdl, a medence vizét fiiteni
vagy hiiteni (hideg, folyo, ivoviz utanpotlas) kell.

A medencébe csak a halak élettani tulajdonsadgainak megfeleld viz (ivoviz, illetve
tiszta sos viz) tolthetd.

A vagasig biztositani kell a halak folyamatos levegdztetését és folyamatos
utanpotlassal a viz frissitését.

Az akvarium vizének teljes cseréjét €s takaritdsat rendszeresen, de legalabb minden
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berendezéseket is rendszeresen tisztitani, megfeleld
mikddésiiket ellendrizni kell. Tisztitdbanyagok hasznalata utan
tiszta, friss vizzel ki kell 6bliteni a medencét.

2.3. A medencét kozvetlen napfény nem érheti, a megfeleld
arnyé€kolasrol gondoskodni kell. Mesterséges megvilagitas
esetén a fénysugar feliilr6l merdlegesen hatolva jusson be a
vizbe, hogy a halak természetes testtartdsban helyezkedjenek
el.

2.4. A medencék betelepitésének és kitiritésének datumarol, a
betelepitett halak fajarol és szamardl, valamint az elpusztult
vagy levagott halak szdmardl naprakész nyilvantartast kell
vezetni.

2.5. A medencében 1000 literenként mérsékelten érzékeny
halfajok esetén legfeljebb 200 kg €16 hal, érzékeny halfajok
esetén legfeljebb 100 kg €16 hal tarthato. (halak érzékenysége:
1.1. pont szerint)

2.6. Az oxigénhiany tiineteit mutatd halakat a medencébdl el
kell tavolitani és masik, megfeleld oxigén-ellatasti medencébe
kell helyezni vagy haladéktalanul le kell 6lni. A medencében
maradt halak megfeleld6 oxigénellatasdhoz  szilikséges
intézkedéseket haladéktalanul végre kell hajtani.

2.7. A medencében talalhato viz pH-értékének 6,5-8,5 kozott
kell lennie.

2.8. A medencében talalhatdo viz nem lehet iiledékes, elhalt
ndvényi részekkel szennyezett.

2.9. A halakat medencében tarolasuk kozben etetni, illetve
allategészségiigyi beavatkozasnak, gyogy- ¢€s vegyszeres
kezelésnek alavetni tilos.

2.10. A medencében tarolt halak kiugrasat meg kell
akadalyozni a medence befedésével. A medencét fedd
eszkoznek — a halszallito tartaly kivételével — a levegd altal
atjarhatonak kell lennie.

szallitmany megérkezése elott el kell végezni. A takaritast kovetden a medencét
alaposan at kell obliteni tiszta ivovizzel.

A medence takaritdsara szolgdld eszkozoket iddben elkiilonitve fertdtlenitd
mosogatassal kell tisztitani.

Az akvarium takaritasat a helyiség alapos fertdtlenitd takaritdsanak kell kovetnie.

Az elpusztult halat a medencébdl azonnal el kell tavolitani, azt ételkészitéshez
felhasznalni nem szabad, a tovabbiakban hulladékként kell kezelni.

8.6.2.2. K16 hal vagasa

E16 hal vagasa csak kiilon haleldkészitd helyiségben végezhetd.

Nem rendszeres, alkalmi él6 hal vagas (pl. Kkaracsonyi idészak) haleldkészitd
hianyadban megfelelden elkiilonitett, mas tevékenység tisztasdgat nem veszélyezteto,
ideiglenes halel6késztd helyen is torténhet.

A hal vagasa soran be kell tartani az allatvédelmi eldirasokat.

A vagas nem veszélyeztetheti az élelmiszerek biztonsagat.

Tartani csak az egészséges halakat szabad. A sériilt halakat haladéktalanul le kell
Olni.
A vagast kovetden haladéktalanul el kell végezni a fej és a pikkelyek eltdvolitasat,

zsigerelést.

A vagast a tisztitott hal folyd, hideg ivovizes lemoséasanak kell kdvetnie, a darabolas
elott.
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2.11. Amig a halak a medencében vannak, abbdl az
algabevonatot csak mechanikus modon szabad eltavolitani.

Hal feldolgozasa

A hal feldolgozashoz kiilon, jelolt eszkozoket kell biztositani, mosogatasukat idében
elkiilonitve kell megoldani.

A fej eltavolitasat ¢és a zsigerelést haladéktalanul — a vagast kovetd folyovizes
lemosas utan — el kell végezni. A zsigerelést is mosasnak kell kovetnie.

A filék és darabok nem maradhatnak a munkaasztalon az el6készitésiikhoz sziikséges
id6én tulmenden.

Az eldkészitést kovetden a halat mielébb az olvado jég homérsékletére kell hiiteni és
felhasznalasig hlitve vagy fagyasztva tarolni.

A folyami rakot és homart a beérkezés vagy az akvariumbdl kivétel utdn azonnal

feldolgozni (darabolni, ha sziikséges) és hokezelni kell (forrd vizben, gézben, grillen
sth.).
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8.7. Kedvtelésbdl tartott allatok a vendégtérben

JOGHATTER

GHP

Kedvtelésbdl tartott allatok (pl.: kutya) beengedésérdl a vendéglatohelyek éttermeibe,
szabadtéri fogyasztoi teriileteire, az étterem tlizemeltetdje, mint felelds élelmiszeripari
vallalkoz6 donthet. Dontésekor mérlegelnie kell az alapteriilet, a butorzat, az
lizemeltetés és a vendégek igényeinek figyelembevételével.

Amennyiben az ilizemeltetd tolerdlja az dallatok jelenlétét a vendégforgalmi
teriileteken, a szokdsoshoz képest tobb ovintézkedést kell tennie az emberi
fogyasztasra szant élelmiszerek, ételek, valamint az éttermet latogatdé vendégek
védelme érdekében. Ilyen példaul, hogy az dllatokkal szemben intolerans vendégeket
mar a bejaratnal célszerii tajékoztatni arrol, hogy az étterem pl. kutyds vendégeket is
fogad.

A hazi kedvencek jelenléte esetenként azonnal sziikséges takaritast igényel, amelyhez
rendelkezni kell kiilon takaritdo eszkozokkel, azok megfeleld hasznalatara kiképzett
személyzettel.

A kedvencek etetéséhez, itatdsahoz egyszer-hasznalatos, eldobhaté edényeket kell
rendszeresiteni.

Az éllatok életvitelébdl adodo éttermi helyzeteket at kell gondolni és - az €lelmiszer-
vallalkozoi feleldsség keretében - tgy kell megoldani, hogy az élelmiszer-biztonsagi
szabalyok ne sériiljenek. Az ilyen éttermekben az allatokkal kapcsolatos feladatokat
kiilon szabalyzatban célszeri rogziteni.

209/292



Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

9. SPECIALIS TEVEKENYSEGEK

9.1. J6 higiéniai itmutat6 az egyéb szallashelyeken nyujtott reggeliztetd tevékenységet folytatok szamara

JOGHATTER GHP
Az egyéb széllashelyen alapvetd kovetelmény az onellatas feltételeinek
852/2004/EK rendelet biztositasa, azaz a vendégeknek kiilon kavékonyha benne kavé-, tea fézésére,
1L melléklet II1. fejezet reggeli jellegii ételek készitésére alkalmas berendezéssel (fézélap,
mosogato, asztal, szék) és felszereléssel (edények), a vendégek szamara
MOZGO  ES/VAGY IDEIGLENES ELOALLITO- ES | elkiilonitett hiitoszekrény hasznalattal.

FORGALMAZO HELYEKRE (MINT PELDAUL SATRAK,
ARUSITOHELYEK, MOZGOARUSOK JARMUVE]),
ELSODLEGESEN MAGANLAKOHAZKENT HASZNALT, DE
FORGALOMBA HOZATAL CELJABOL ELELMISZEREK
RENDSZERES KESZITESERE HASZNALT HELYISEGEKRE,
VALAMINT ARUSITO AUTOMATAKRA VONATKOZO
KOVETELMENYEK

(1) A fenti létesitményeket és automatakat, amennyiben ésszeriien
megvalodsithatd, ugy kell elhelyezni, tervezni, 0sszeallitani, tisztan
és jO karban tartani, hogy elkeriiljék kiillondsen az allatok és
kartevOk altal okozott szennyezddés kockazatat.

(2) Kiilonosen, sziikség szerint:

a) megfeleld eszkozoket kell biztositani a kielégitd személyi
higiénia fenntartasdhoz (beleértve a higiénikus kézmosashoz ¢és
kézszaritashoz sziikséges eszkozoket, a higiénikus illemhelyeket és
oltozohelyiségeket);

b) az ¢élelmiszerrel érintkezésbe keriild feliileteket jo allapotban kell
tartani, konnyen tisztithatonak, és sziikség szerint fertotlenithetonek

Mint kiegészitd szolgaltatas a vendégek részére kizardlag reggeli biztosithato,
az alabbi feltételekkel:

Alapfeltételek

A tevékenység mennyiségi korlatai:

Az egyéb széllashely-szolgaltatas céljara hasznositott szobdk szama legfeljebb
nyolc, az agyak szama legfeljebb tizenhat lehet. A reggeliztetés, mint
szolgaltatas, kizardlag a szallashelyen megszallo vendégekre vonatkozik, kiilsé
személyek azt nem vehetik igénybe. 10 f6t meghaladd létszdmt reggelizd
vendég esetén az étkeztetést tobb turnusban kell elvégezni azzal a megkdtéssel,
hogy egy idében legfeljebb 10 {6 étkeztethetd. A turnusokat idében jol el kell
kiiloniteni, megfeleld id6t hagyva a masodik turnus reggeliztetéséhez sziikséges
higiéniai €s technologiai elokészitésre.
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kell lenniiik. Ez megkoveteli a sima, moshatd, nem mérgezo
anyagok alkalmazasat, kivéve ha a hatdskorrel rendelkezé hatdsag
elfogadja az élelmiszer-ipari vallalkozds véleményét, hogy mas
anyag is megfeleld;

c) megfeleld berendezést kell biztositani a munkaeszk6zok és -
berendezések tisztitasahoz, és sziikség szerint ferttlenités¢hez;

d) amennyiben az élelmiszereket az élelmiszer-ipari miiveletek
részeként tisztitjak, gondoskodni kell arr6l, hogy ez higiénikus
moddon torténjen;

e) megfeleld hideg és/vagy meleg ivovizzel vald ellatast kell
biztositani;

f) megfeleld intézkedéseknek ¢és/vagy eszkozoknek  kell
rendelkezésre allnia a veszélyes és/vagy fogyasztasra alkalmatlan
(folyékony vagy szilard) anyagok és hulladékok tarolasara és
eltavolitasara;

g) megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkozoknek  kell
rendelkezésre allnia a megfeleld tarolasi homérsékleti feltételek
fenntartasara és folyamatos ellenérzésére;

h) az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy szennyez6désének
kockazatat az ésszerlien megvalosithatd mértékig el lehessen
keriilni.

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

2. § h) Egvéb szdllishely: szallashely-szolgaltatas céljara
hasznositott,..... nem kizarolag szallashely-szolgaltatas
rendeltetéssel 1étesitett onallo épiilet vagy annak lehatarolt része,
ahol az e célra hasznositott szobdk szama legfeljebb nyolc, az 4gyak
szama legfeljebb tizenhat.

6. § (1) A bejelentés az alabbi adatokat tartalmazza
1) azt, hogy a szallashely-szolgaltato a szallashelyen kivan-e
¢lelmiszert, ¢lelmiszer-nyersanyagot eldallitani, felhasznalni vagy

A tevékenység alapkovetelménye tovabba:

Ivoviz mindségh vizellatas, amely torténhet:

- sajat kutas vizellaté rendszerbol vagy

- koziizemi halozati vizbol.

Zart rendszerli szennyvizelvezetés és/vagy tarolas.

Ha nincs kiilon reggeliztetdé konyha és a haztartas konyhajarol zajlik az ellatés,

a minimalis helyiség és eszkoz feltételek:

a haztartdsi konyhdban megfeleld 1étszamu egységes asztal, szék,

berendezési targyak, vagy kiilon étkezd helyiség,

- kiilon  hatészekrény a  vendégek reggeliztetéséhez — sziikséges
nyersanyagok taroldsara, (amelyben biztositott az ¢élelmiszerek
fajtankénti, attekintheto rendben, a keresztszennyezést megel6z6é modon
végzett tarolasa.)

- kizérolag a vendégek szamara fenntartott evOeszkozok, tanyérok,
poharak, kancsok, pékarus kosarak, talalokészlet,

- mosogatogép, vagy legalabb kétmedencés mosogatd, vagy kombinalt
mosogatoszerrel torténd mosogatas/zsiroldas és fertdtlenités egyben/.

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

A tevékenység személyi feltételei:
- egészségligyi alkalmassag: haziorvosi igazolas.

Ha a csalddban fert6z6 betegség fordul eld, a széllashelyen reggeliztetést
végezni a haztartds konyhajardl nem szabad! Ebben az esetben reggeliztetést
csak kiilon konyhar6l olyan megbizott személy végezhet, aki nem keriilt
kapcsolatba a fertézéssel, és megfelel a fentiekben leirt személyi higiénés
feltételeknek
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forgalomba hozni.

1. melléklet

Kovetelmeények szallastipusonkeént
6. Egyéb szallashely

6/A. Bejelentés kovetelmény

1.
a)
b)

c)

A szoba nagysaga:

egyagyas: legalabb 8 négyzetméter,

két- vagy tobb dgyas: legalabb 12 négyzetméter, a harmadik
agytol agyanként tovabbi 4 négyzetméter,

legmagasabb 4gyszdm: szobanként 4 &gy, gyermekek
szamara emeletes 4gy hasznalata is megengedett.
Vizesblokk: a vendégek szamara elkiilonitett

fiirdészoba/zuhanyoz6 vagy mosdo, WC, -kefe tartoval,
WC-papirtart6 papirral, higiéniai hulladéktaroloval.
Kavékonyha: kavé-, tea fozésére, reggeli jellegii ételek
készitésére alkalmas berendezéssel (f6zolap, mosogato,
asztal, szék) és felszereléssel (edények), a vendégek
szamara elkiilonitett hiitészekrény hasznalattal.

6/B. Uzemelési kovetelmény

1.

2.

b)

Ugyelet: a szillasadd vagy megbizottja a helyszinen vagy
igyeleti telefonszam megadésaval biztositja.

A helyszini tligyeleti iddszakon kiviil a vendégek szdmara
belépés biztositasa.

Takaritas:

vendégszoba legalabb hetente egyszer, agynemiihuzat- ¢€s
toriilkozdcserével egyidejiileg (dgynemii: 1 db paplan, 1 db
parna személyenként, torilk6zo: 1 db kéztorls, 1 db
nagyméretli toriilkoz6 személyenként), az 1) vendégek
esetén minden esetben,

a kozosen hasznalt helyiségek takaritdsa minden nap.

Arubeszerzés, arutarolas, hités:

megbizhatd helyrdl, szamlaval, szallitolevéllel kell igazolni az aru
eredetét,

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

Etelkészités, siités, f0z¢€s, készen tartés, felszolgélas:

tojasrantotta, tiikortojas, lagytojas készitéséhez a tojast kiillon edényben
eldzetesen mosni, fertotleniteni kell,

a zoldségféléket felhasznalas elétt meg kell mosni, tigyelni kell a
keresztszennyezO0dések megeldzésére,

a felszolgalast tiszta ruhaban, apolt kiils6vel kell végezni.

Mosogatas, takaritas:

konyharuhakat, = mosogatd  szivacsokat  rendszeresen = mosni,
fertStleniteni, sziikség esetén a mosogatashoz hasznalt eszkozoket
cserélni kell. Gondoskodni kell a mosogatashoz hasznalt eszk6zok
megfeleld szaritasarol,

a takaritdshoz, mosogatdshoz hasznalt vegyszerek tarolasit az
¢lelmiszerektdl 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:

A reggeliztetéshez kihelyezett és megmaradt ételek taroldsa tilos, azt jbol
felszolgalni, étkezésre kindlni nem szabad. A szallashelyrdl ételkiszallitast
végezni tilos.
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Dokumentalas:
- nyersanyagok szarmazasi helyét szallitolevéllel vagy szdmlaval kell
igazolni,

Amire kiilonosen figyelni kell:

a. areggeliztetés idotartama ne haladja meg a 3 orat

b. allati eredetli élelmiszerek, tejtermékek tarolasa, fogyaszthatosagi
hatariddk figyelemmel kisérése,

C. tojas elokészitése,

. z0ldség, gyiimdlcs tarolasa. mosasa, elokészitése,

hiités: a hiitészekrényekben az ¢élelmiszerek tisztasdgi fokanak

megfelelden, attekinthetd rendben, a keresztszennyezodést megeldzve,

hokezelés: hofok, idotartam,

. rovarok, ragcsalok, kutya, macska, hazi kedvencek: ragcsaloirtas,

haziallatok elkiilonitése,

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

tisztasag: alapkovetelmény a napi takaritas,

J. hulladékkezelés: megsemmisités, kotelezd kommunalis hulladékkezelés.

o a

«©« ~h
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9.2. Lakasétterem

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

1l sz. mellékelet I1l. fejezet

(1) A fenti létesitményeket és automatdkat, amennyiben ésszertien
megvaldsithatd, tgy kell elhelyezni, tervezni, 0sszeéllitani, tisztan
¢s jo karban tartani, hogy elkeriiljék kiilondsen az 4&llatok és
kartevok altal okozott szennyezddés kockazatat.

(2) Kiilonosen, sziikség szerint:

a) megfeleld eszkozoket kell biztositani a kielégité személyi
higiénia fenntartasdhoz (beleértve a higiénikus kézmosashoz és
kézszéritashoz sziikséges eszkozoket, a higiénikus illemhelyeket €s
oltozohelyiségeket);

b) az ¢lelmiszerrel érintkezésbe keriild feliileteket jo allapotban kell
tartani, konnyen tisztithatonak, és sziikség szerint ferttlenithetonek
kell lenniiik. Ez megkoveteli a sima, moshatd, nem mérgezo
anyagok alkalmazasat, kivéve ha a hataskorrel rendelkezé hatésag
elfogadja az élelmiszer-ipari véllalkozas véleményét, hogy mas
anyag is megfeleld;

c) megfeleld berendezést kell biztositani a munkaeszkozok és -
berendezések tisztitasahoz, és sziikség szerint fertotlenitéséhez;

d) amennyiben az ¢lelmiszereket az élelmiszer-ipari miiveletek
részeként tisztitjdk, gondoskodni kell arrdl, hogy ez higiénikus
modon torténjen;

e) megfeleld hideg és/vagy meleg ivovizzel vald ellatast kell
biztositani;

f) megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkozoknek  kell
rendelkezésre allnia a veszélyes és/vagy fogyasztasra alkalmatlan

Lakasétterem fogalma
Nem nyilt arusitast végzo, haztartasi koriilmények kozott iizemeld
vendéglato létesitmény.

A szervezd:
- profitszerzési céllal,
- aktiv vagy passziv promo6cid (példaul: hirdetés, sajat honlap) utjéan;
- vendégeket helyben (akdr a vendégek elott, akar a vendégek
kozremiikodésével) késziild ételek elfogyasztasara toboroz.

A lakésétterem miikodtetése élelmiszer- vallalkozas, igy vezetdjének ismernie
kell a jogszabalyi eldirdsokat, a tevékenységére vonatkozd szakmai
szabalyokat. Kivételes esetekben — a hatosag eldzetes beleegyezésével - eltérhet
a szabalyoktol, ha irasos élelmiszerbiztonsagi tervet készit a felmertiild
kockazatokrdl ¢és azok kezelésérdl (HACCP). A sajst HACCP rendszer
eldirasainak betartasa kotelezo.

A tevékenység végzéséhez a jarasihivatal kiilon engedélye sziikséges!
A lakasétterem személyzetének meg kell felelnie a vendéglatd dolgozokra
vonatkoz6 higiéniai szabalyoknak (pl.: foglalkozas-egészségiigyi vizsgalat,

rendszeres €¢lelmiszerbiztonsagi tovabbképzés).

Torekedni kell az aruk szakositott tarolasara, a hiitoben lezart dobozokban kell
tarolni a kiilonb6z6 tipust élelmiszereket.
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(folyékony vagy szilard) anyagok ¢és hulladékok tarolasara és
eltavolitasara;

g) megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkozoknek  kell
rendelkezésre allnia a megfeleld taroldsi homérsékleti feltételek
fenntartasara és folyamatos ellendrzésére;

h) az ¢élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy szennyezdédésének
kockazatat az ésszerlien megvalosithatd mértékig el lehessen
keriilni.

57/2010.(V. 7.) FVM rendelet

12. § (1) A 2. mellékletben felsorolt ¢lelmiszerek kiskereskedelmi
forgalomba hozatala kizarolag a keriileti hivatal kiilon engedélyével
torténhet.

2. melléklet

A B
Termékkor Elelmiszer, melynek kiskereskedelmi
1. forgalomba  hozataldhoz  kiilon  engedély
sziikséges
Meleg, hideg | Az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérdl
5 étel sz6l6 2008. évi XLVI. torvény Mellékletének
' 71. pontjaban meghatarozott vendéglato-ipari
termék, az italok kivételével
Cukraszati Azon hiitést igénylé cukraszati készitmények,
6 készitmény, amelyek forgalomba hozatala az eldallitas
" | édesipari helyén, illetve hazhoz szallitassal torténik, a
termék végso fogyasztd részére
*Az allati redetli élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak
megallapitasarol szolo, az Eurdpai Parlament és a Tanacs (2004. aprilis
29.) 853/2004/EK rendelete szerint.

2008. évi XLVI. torvény

71. vendéglato-ipari termék: olyan étel, ital (az ivoviz kivételével),
cukraszati, hidegkonyhai készitmény, beleértve a kozétkeztetés
keretében eldallitott ételt is, amelyet elsdsorban az eldallitas helyén,

Fokozottan ligyelni kell a keresztszennyez6dés megeldzésére.

Az ételek elokészitése, fozése-siitése, talalasa soran iigyelni kell a fogyasztasra
kész élelmiszerek, ételek megfeleld tarolasara.

Lakasétterembdl ételt kiszallitani, kiilsé helyszinen rendezvényt tartani tilos.
Naponta egy alkalommal Gsszesen legfeljebb 14 vendég szolgalhato ki. A
lakasétteremben torekedni kell a friss ételek készitésére, az ételek elkésziilte
utani azonnali talalasara. Megfeleld technologia (példaul: sokkold) hidnyaban
tilos a helyben készitett ételek lefagyasztasa a tarolasi id6 meghosszabbitasa
céljabol.
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illetve ideiglenes arusitohelyen vagy talalokonyhan szolgalnak ki,
valamint kozvetité vallalkozas nélkiil, fogyasztoi kiszerelésben
hazhoz szallitva értékesitenek vagy egyéb jogszabalyban megadott
korlatok  szerint  kiskereskedelmi  létesitményen  keresztiil
értékesitenek a végso fogyasztonak

62/2011. (VI. 30.) VM rendelet

1. § (3) A haztartasi koriilmények kozott végzett vendéglatd
tevékenységre kizarolag a 2.§, 4.§, 6.§ (2) és (3), 7.8, 9.§ (1), 12.§,
14.§, 15.§, 16.§ (4)-(6), 17.§ (1) és a 21.§ (2)-(3) bekezdése
rendelkezéseit kell alkalmazni. Az igy eldallitott ¢élelmiszer
kizarolag az eldallitas helyén hozhat6 forgalomba.

4. § (1) Ha a Iétesitmény vezetdje, lizemeltetdje vagy
alkalmazottja, illetve egyéb, vendéglatdo tevékenységet végzd
személy (a tovabbiakban egyiitt: felelds személy) tudomast szerez
az altala eldallitott vagy forgalomba hozott élelmiszertdl eredd
megbetegedésrdl vagy annak gyanujarol — az érintett €lelmiszerhez
hasznalt alapanyagok, valamint a maradék élelmiszer és ételminta
valtozatlan allapotban valdé megdrzése mellett —, annak
kiszolgalasat, felszolgalasat azonnal fel kell fliggesztenie a hatdsag
tovabbi intézkedéséig.

(2) Az (1) bekezdésben meghatarozott esetben a felelés személy
koteles haladéktalanul értesiteni:

a) munkaiddben az élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségiigyi
hataskorben eljard jarasi hivatalt

b)  munkaidéon  kiviill az  élelmiszerlanc-biztonsagi  és
allategészségiigyr hataskorben eljar6 megyei kormdanyhivatal
készenléti ligyeletét.

6. § (2) Az elejtett vad kezelésének és értékesitésének élelmiszer-
higiéniai feltételeirdl szolo 43/2011. (V. 26.) VM rendelet (a

tovabbiakban: 43/2011. (V. 26.) VM rendelet) szerinti vadaszatra
jogosulttol kozvetleniil szarmazo elejtett vad vendéglato-ipari

A tevékenység soran az alabbiakat is be kell tartani:

az  ¢lelmiszer-eredetli  megbetegedést vagy annak  gyanujat
haladéktalanul be kell jelenteni a hatosagnak, az érintett élelmiszerhez
hasznalt alapanyagokat ¢s a maradék ételt a hatosag intézkedéséig meg
kell 6rizni,

az ételek Osszetevoire vonatkozo informaciokrol a fogyasztot — annak
kérésére — tajékoztatni kell,

-a  késztermékben jelenlévd allergiat vagy intolerancidt okozo
anyagokrol szo6l6 tdjékoztatast, vagy a tajékoztatas elérhetéségének
helyét meg kell adni a fogyasztd szdmara,

elejtett vad csak hatdsagi allatorvosi igazolassal hasznalhato fel,

az alapanyagokat kistermel6tdl is be lehet szerezni,

vizszennyezddés vagy annak gyandja esetén a viz mikrobioldgiai
vizsgalatat el kell végeztetni,

a hulladékgylijtd edényeket tisztan kell tartani, azokat rendszeresen
fertotleniteni kell,

az élelmiszer adalékanyagok, élelmiszer-aromak ¢€s élelmiszer-enzimek
nyomon kdvethetdségét biztositani kell, az eredeti csomagoléast vagy
cimkét a lejarati idot kovetd 30 napig meg kell Orizni,

csak ép héju tojast szabad felhasznélni, sziikség esetén a héjat
felhasznalas el6tt kiilon edényben fertdtleniteni kell,

nyers tejet atvétele utan fel kell forralni,

a romlott vagy romldsra gyanus ételt, alapanyagot, a kiszolgalasbol
megmaradt ételt ismételten kiszolgalni tilos, azt elkiilonitetten kell
tarolni, és rovid idon beliil el kell tavolitani,

csak érzekszervileg megfeleld ételt szabad kiszolgalni, a jellegének
megfeleld héfokon,

Az lizemi ¢és fogyasztoi edények elkiilonitett (legalabb iddben
elkiilonitett) mosogatasat, fertétlenitését biztositani kell. Az edények
héaztartasi mosogatdgépben is mosogathatok.
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felhasznalasa az 5. mellékletben foglaltak betartasaval végezhetd.
(3) A kistermel6i élelmiszer-termelés, eldallitas és értékesités
feltételeirdl sz6l6 rendelet szabdlyainak betartasa mellett a
vendéglato és a kozétkeztetd atveheti a kistermeld altal megtermelt,
vagy eldallitott élelmiszert.

7. § Az ivoviz Onellen6rz6 mikrobioldgiai vizsgalatit a
vizszennyezO0dés vagy annak gyanuja esetén az ivoviz mindségi
kovetelményeirdl és az ellenérzés rendjérdl szolo kiilon jogszabaly
szerint soron kiviil el kell végezni.

9. § (1) A hulladékgytijté edények rendszeres tisztitasarol,
fertdtlenitésérdl gondoskodni kell.

12. 3§ Az  élelmiszer adalékanyagokat, aromakat ¢és
¢lelmiszerenzimeket eredeti vagy az eredeti jeloléseket pontosan
feltlinteté csomagolasban kell tarolni. Az eredeti csomagolast vagy
cimkét az adalékanyag, aroma vagy élelmiszerenzim teljes
felhasznalasig, illetve a készitett termék fogyaszthatosagi vagy
mindség-megdrzési idétartamanak lejartat kovetd 30 napig meg kell
drizni.

14.§ (1) Felhasznalni csak ép héju tojast szabad.

(2) Amennyiben a tojashéj fertOtlenitése sziikséges, azt kozvetleniil
felhasznalas el6tt, a f6zotéren kiviil, a 13. § (1) bekezdése szerinti
helyiségben vagy helyen, e célra alkalmas szerrel, kizarolag erre a
célra hasznalt, jelolt edényekben kell végezni.

15. § A nyers tejet atvétele utdn a lehetd legréovidebb 1don beliil
fel kell forralni.

16. § (4) Tilos a kiszolgalasbol és felszolgalasbol megmaradt
vendéglato-ipari terméket, illetve annak maradékat friss termékhez
keverni abba bedolgozni, vagy azt ismételten kiszolgalni,
felszolgalni.

(5) Romlésra gyanus ételt vagy alapanyagot tilos felhasznalni, vagy

217/292


http://jogszabalykereso.mhk.hu/cgi_bin/njt_doc.cgi?docid=138673.341987#foot14#foot14
http://jogszabalykereso.mhk.hu/cgi_bin/njt_doc.cgi?docid=138673.341987#foot7#foot7
http://jogszabalykereso.mhk.hu/cgi_bin/njt_doc.cgi?docid=138673.341987#foot15#foot15
http://jogszabalykereso.mhk.hu/cgi_bin/njt_doc.cgi?docid=138673.341987#foot9#foot9
http://jogszabalykereso.mhk.hu/cgi_bin/njt_doc.cgi?docid=138673.341987#foot12#foot12

Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

olyan kezelésnek — kiilonosen fliszerezés, szinezés, aztatds —
alavetni, amely a romlas jeleit elfedi.

(6) Romlott ¢lelmiszer az emberi fogyasztasra alkalmas
¢lelmiszerektdl térben elkiilonitve, a romlottsag tényére utald
jeloléssel ellatva tarolhato. Eltavolitasarol a lehet6 legrovidebb idon
beliil gondoskodni kell.

17. § (1) Az elkésziilt ételt a talalas megkezdése elbtt ellendrizni
kell. Kiszolgalni, felszolgalni csak érzékszervileg megfeleld ételt —
a jellegének megfelelé héfokon — szabad.

21.§ (2) A fogyasztéi edények és az ételkészitéshez és talalashoz
hasznalt lizemi edények és eszk6zok (a tovabbiakban egyiitt: lizemi
edény) mosogatasat térben vagy idoben el kell kiiloniteni
egymastol, a keresztszennyezddést kizaro modon.

(3) Fertdtlenitd mosogatassal kell mosogatni:

a) a fogyasztoi edényeket, eszkozoket,

b) az elokészitokben hasznalt edényeket, eszkozoket,

c) a fogyasztdi edényekkel azonos helyen, de azoktdl idoben
elkiilonitve mosogatott tizemi edényeket.
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9.3. Oktatokonyhak, f6z6iskolak

JOGHATTER

GHP

Oktatokonyhak, fozéiskolak

9.3.1. Oktatokonyha: a kozétkeztetési, vendéglatoipari szakemberek szervezett
képzését, tovabbképzését szolgald 1étesitmény.

Az oktatokonyhakon készitett ételek nem keriilhetnek kozforgalomba (kivételt
képeznek ez aldl a tankonyhaszertien miikodo éttermek). Az oktatast szervezd
intézmény sajat rendezvényeire készitett ételekre a jogszabdlyi eldirasok
vonatkoznak. Amennyiben az ételek taroldsa sziikséges, akkor azt az étel
jellegének megfeleld hdfokon, utdszennyezddéstol védve kell végezni.

Az oktatokonyhdkra a GHP egyéb, altaldnos szabdlyokat megfogalmazo
fejezeteit, illetve az intézményi oktatdsra vonatkozd egyéb szabalyokat,
jogszabalyokat kell alkalmazni.

9.3.2.  Fozoiskola:  maganszemélyek (nem a  kdzétkeztetésben,
vendéglatdiparban dolgozok) képzését, tovabbképzését szolgalo 1étesitmény.

A f0zdiskola programjaban fert6zd betegek (példaul influenzaszerli, nathas,
borbeteg stb.) nem vehetnek részt. A résztvevoktol javasolt irasos nyilatkozatot
kérni arrol, hogy tudomasuk szerint nem szenvednek fertozo betegségben.

Fézdbiskola miikodhet:
- kifejezetten erre a célra Iétrehozott 1étesitményben;
- ¢éttermi konyhdkban a konyha lizemidején kiviil.
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Az éttermi Kkonyha iizemidején Kiviil szervezett f6zbiskola fokozott
¢lelmiszerbiztonsadgi  kockazatot jelent a napi mikodésre, ezért az
¢lelmiszeripari vallalkozonak kiilon szabalyozast kell készitenie a lehetséges
kockézatokrol, illetve azok megeldzésérdl, kezelésérol. A szabéalyozas
tartalmazza az alabbiakat:

- a hasznalhat6 helyiségeket és eszkozoket,

- a felhaszndlhat6 élelmiszereket, és azok eldkészitésének maodjat,

- a bevihet6 alapanyagok felsorolasat,

- a tevékenység végeztével sziikséges takaritast, fertétlenitést.

A fozobiskola résztvevoi az lizemi teriiletre csak tiszta cipdben és
védoruhazatban (legalabb nyakba akaszthatd kotényt viselve az utcai ruhdzat
folott) 1éphetnek be. A fdzdiskola sordn hasznélt alapanyagok nem
keveredhetnek az Tlizemi alapanyagokkal. A f0zdiskola sordn hasznalt
alapanyagok elkiilonitését csak a konyhai személyzet végezheti el. A f6zdiskola
résztvevoi a nem foézdiskolai alapanyagokhoz nem férhetnek hozza, a nem
fozoiskolai (lizemi) félkész- és késztermékeket tarold hiitOkamrakba nem
léphetnek be. A képzés végén a fel nem haszndlt alapanyagokat
ételhulladékként kell kezelni, azokat felhasznalni tilos.

A f6zdiskola keretei kozott készitett ételt (élelmiszert) értékesiteni, kiszallitani
tilos. A fOzoiskola programjanak végén gondoskodni kell az eszk6zok és a
konyha teljes korti, alapos, ferttlenitd takaritasarol.
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9.4. Rendezvényen megmaradt ételek karitativ felhasznalasa

JOGHATTER

GHP

178/2002/EK rendelet

3. cikk

2. ¢élelmiszeripari vallalkozés: nyereségérdekelt vagy nonprofit,
koz- vagy maganvallalkozas, amely az ¢élelmiszerek termelésével,
feldolgozasaval ¢és forgalmazasaval Osszefliggd tevékenységet
folytat;

3. élelmiszeripari vallalkozé: az a természetes vagy jogi személy,
aki/amely az altala ellendrzott élelmiszeripari vallalkozason beliil
felelds az élelmiszerjog kovetelményeinek betartasaért;

8. forgalomba hozatal: élelmiszer vagy takarmany készentartasa
eladas céljara, beleértve az élelmiszer vagy takarmany eladasra valo
felkinalasat, vagy az élelmiszerek és takarmanyok ingyenes vagy
ellenérték fejében torténd atadasanak barmely egyéb formajat,
valamint az élelmiszerek és takarmanyok eladasat, forgalmazasat
vagy atadasanak egyéb modjat”.

14. cikk

(1) Nem biztonsagos élelmiszer nem hozhat6 forgalomba.
(2) Az élelmiszer akkor nem biztonsagos, ha:

a) egészségre artalmas;

b) emberi fogyasztasra alkalmatlan.

852/2004/EK rendelet
1. cikk

(1) a) az ¢lelmiszer-biztonsag elsddleges felelésségét az élelmiszer-

Rendezvényen megmaradt ételek karitativ felhasznalasa

A megmaradt ¢élelmiszerek karitativ célu felhaszndlasa élelmiszer-
vallalkozasnak mindsiil, az azt végzo felelds az ételek biztonsagossagaért.
A tevékenység végzéséhez a jarasihivatal kiilon engedélye sziikséges.

Legfontosabb szempont, hogy csak és kizarolag élelmiszerbiztonsagi
szempontbol megfeleld ételt szabad karitativ célra felhasznalni!

Fontos figyelembe venni a fogyasztok érzékenységét, ,,esenddségét” is, mert
egészségi allapotaban sériillékeny, beteg, kisgyermek, 1dds ember, és a
legyengiilt immunallapotiak esetében fokozott koriiltekintés sziikséges, az 6
esetleges, ¢élelmiszerrel kozvetitett megbetegedésiikhoz kevesebb karos anyag,
kevesebb mikroba szervezetbe jutdsa is végzetes kovetkezményekkel jarhat.
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ipari vallalkozo viseli;

57/2010. (V. 7.) FVM rendelet
12. § (1) A 2. mellékletben felsorolt élelmiszerek kiskereskedelmi
forgalomba hozatala kizarélag a jarasi hivatal kiilon engedélyével

torténhet.

2. melléklet

A B
Termékkor Elelmiszer, melynek kiskereskedelmi
1. forgalomba  hozataldhoz  kiilon  engedély
sziikséges
Meleg, hideg | Az ¢élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérdl
5 étel sz0l6 2008. évi XLVI. torvény Mellekletének
' 71. pontjaban meghatarozott vendéglato-ipari
termék, az italok kivételével
Cukraszati Azon hiitést igénylé cukrédszati készitmények,
6 készitmény, amelyek forgalomba hozatala az eldallitas
" | édesipari helyén, illetve hazhoz szallitassal torténik, a
termék veégsO fogyaszto részére

*Az allati redetli ¢élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak
megallapitasarol szolo, az Eurdpai Parlament és a Tanacs (2004. aprilis
29.) 853/2004/EK rendelete szerint.

2008. évi XLVI. torvény

71. vendéglato-ipari termék: olyan étel, ital (az ivoviz kivételével),
cukraszati, hidegkonyhai készitmény, beleértve a kozétkeztetés
keretében eldallitott ételt is, amelyet elsdsorban az eldallitas helyén,
illetve ideiglenes arusitohelyen vagy talalokonyhan szolgéalnak ki,
valamint kozvetitd vallalkozas nélkiil, fogyasztdi kiszerelésben

Nem adhaté at az élelmiszer, étel, ha:
- lejart a fogyaszthatosagi/mindség-megdrzési ideje,
- hatést igényel, de hiités nélkiil taroltak,
- sériilt a csomagolésa,
- afogyasztotol, talaloasztalrol visszagytijtottek,
- melegen tartast igényel, de 3 6ran tul szobahdmérsékleten taroltak,
- szennyezddott, fertézddhetett,
- romlott,
- ismeretlen szarmazasu, eredet,
- agyartoja, készitdje valami ok folytdn nem vallal érte felel6sséget,
- atermék nyomon-kdvethetdsége nem biztositott.

Tovabb adhato élelmiszerek, ételek csoportositasa:

- Hitést, hon-tartast nem igénylé bontatlan, ép, eredeti csomagolasu
élelmiszerek, italok, ha a gyarto jelzésének megfelelé homérsékleten taroltak,
a gyartd utasitdsa szerint kezelték: pl. csomagolt asvanyviz, iditditalok,
csomagolt édességek (csokoladé, cukorka, keksz, napolyi stb.), csomagolt
stitdipari termékek, konzervek.

- Hiitést, hon-tartast nem igényld, csomagolatlan élelmiszerek, amennyiben
a fogyasztoig eljutisig biztositott az ¢élelmiszerek szennyezddéstdl valo
védelme: pl. szaraz siitemény, pogacsa, keksz, napolyi, cukorka, csokoladé,
z0ldség-gylimolcs, pékaru, péksiitemény,

- Hiitést igénylo élelmiszerek, ha a hiitélanc nem szakadt meg, (nem szakad
meg a fogyasztasig), a fogyasztdig eljutasig biztositott az élelmiszerek
szennyez6déstdol  vald  védelme: pl. cukraszsiitemény, hidegkonyhai
készitmények, tej, tejtermékek, huskészitmények,
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hazhoz szallitva értékesitenek vagy egyéb jogszabalyban megadott
korlatok  szerint  kiskereskedelmi  létesitményen  keresztiil
értékesitenek a végso fogyasztonak

- Melegen tartast, (hon-tartast) vagy kozvetleniil a fogyasztas elott atsiitést,
atforralast igénylé, melegen fogyasztand6 készételek, amennyiben a hdn-
tartas/hiités nem szakadt meg, (a fogyasztasig nem is szakad meg), és a
fogyasztoig eljutasig folyamatosan biztositott az élelmiszerek szennyezddéstol
valo védelme példaul: készételek, levesek, porkoltfélek, siiltek, fozelékek,
koretek, martasok. Ennek az élelmiszer csoportnak a Karitativ felhasznalasa
azonban mindig alapos Kkoriiltekintéssel és esetenként korlatozassal
torténhet!

Az élelmiszer atadéjanak minden alkalommal meg kell hatiroznia az
atadando, atadhato ételek, ¢lelmiszerek korét és mennyiségét. Ezt az esetenként
szoba jovO ¢lelmiszerek és azok kezelési folyamatainak egyedi, helyi
adottsagainak ¢és lehetdségeinek ismeretében az 4atado, mint felelds
¢lelmiszervallalkozo allapitja meg. Tudnia kell azt is, hogy a feleléssége abban
all, hogy csak biztonsagos élelmiszert adhat at, és a feleldsséget atvallalonak az
¢lelmiszer lejaratara, tarolasara, szallitasara vonatkozo kovetelményeket —amely
lehet pl. lejarati id6, homérséklet- a tudomdsara kell hoznia. Az ételek
fogyaszthatosadgi idejét minden esetben a készité vallalkozdsnak kell
megallapitania, a sajat eljarasa és a vonatkozo jogszabalyok figyelembe vétele
mellett, amit vagy a csomagolason, vagy csomagolatlan élelmiszerek esetében a
kiséré dokumentécion kell feltiintetni.

Az atado és atvevd felek kolcsondsen gy6zddjenek meg egymas szakmai
megfeleldségérdl.

Iranymutatasként néhany gyakorlatban bevalt lejarati 1d6:
- meleg étel szobahdmérsékleten tartva a f6zés befejezése utan 3 ora
- meleg étel, a f6zést kovetden azonnal lehtitve és hiitve (0 - +5 °C) tartva
24 - 48 oOra
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Az élelmiszer atvevojének fontos tudnia, hogy az atvétel pillanatatol kezdve a
felelosséget is atvette. Az atvétel az ellatasi folyamatban lehet tobb 1€pcsos is,
ami a kockazatot novelheti, de minden esetben biztositando a nyomon-kovetés.
Aki hiitendd vagy melegen tartandd élelmiszert, ételt atvesz, koteles az
¢lelmiszerek homérsékletét fenntartani az atvételtél a raszoruldo személyek
szdmara atadésig, és a homérsékletet ételhomérdvel rendszeresen ellendrizni.
Az ételeket az atvételtdl a kiosztasig folyamatosan védeni kell az utdlagos
szennyezddéstdl, romlastol.

Melegen fogyasztand6 étel csak a melegen tartds, vagy az ismételt hokezelés
targyi feltételeivel rendelkezd kiosztd helyen fogadhato. 29 adagot meghalado
esetben ételmintat kell a kiosztas helyén eltenni.

A hiitendd élelmiszerek szamara a 0 - +5 °C homérsékleten torténd tarolds
feltételét a kiosztasig folyamatosan biztositani kell.

Elhuzodo kiosztas esetén az élelmiszer jellegének megfeleld gyakorisaggal az
¢lelmiszer/étel lejaratat, érzékszervi tulajdonsagainak véltozasat figyelni kell.
Lejart, romlott, érzékszervileg kifogasolt, fertdzésre, szennyezésre gyanus étel,
¢lelmiszer kiosztasat azonnal fel kell fliggeszteni!

Szallitasra vonatkozo szabalyok

Minden egyes alkalommal tisztazni kell, hogy ki a felelds a széllitasért az ahhoz
sziikséges feltételek biztositasaért! A szallitast végzére is vonatkoznak az
¢lelmiszerbiztonsagi szabalyok.

A széllitgjarmli allapota olyan legyen, amely biztositja az étel jellegének
megfeleléen a biztonsagos széllitds koriilményeit (szennyezddéstdl, romléstol
vald védelem, megfeleld hdmérséklet).

A széllitojarmi személyzete legyen tisztdban az alapvetd élelmiszer-biztonsagi
¢és személyi higiénés eldirasokkal.

A szallitas soran biztositott legyen az étel szarmazasi helyének dokumentacidja
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(szdrmazasi bizonylat) és a szallitds célja (menetlevél). A szallitas soran a
megfeleld homérséklet ellendrizhetd legyen.

Az ételek fogadasa, tarolasa, kiosztasa

Fontos megallapitani és dokumentalni, hogy ki a felelds a kapott ételek
megfeleld atvételéért, tarolasaért és kiosztasaért.

Az atvett ételek homérsékletét - amennyiben indokolt — atvételkor, és az
esetleges tarolds soran is mérni kell, és javasolt azt dokumentdlni.

Atvételkor érzékszervi, mindségi 4tvizsgalassal, a kiséré dokumentum
adatainak ismeretében kell donteni az élelmiszerek, ételek fogyaszthatosagarol.

Tarolas soran a hiitést igényl6 élelmiszereket hiitétérbe, a melegen fogyasztasra
keriilé és hiitve kiszallitott ételeket hiitétérbe, a meleg ételeket melegen tartd
berendezésbe kell elhelyezni.

Az ételeket kiosztas elott érzékszervileg ellendrizni kell, elhizodd kiosztés
soran egyedileg meghatarozottan akar tobbszor is! Csak érzékszervileg
megfeleld, biztonsagos ételek, élelmiszerek oszthatok ki.

Etelt kiosztani csak tisztara mosott edénybe, vagy élelmiszer csomagolasara

alkalmas, egyszer hasznalatos mlianyag edénybe szabad.
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Az alabbi tablazatban meghatarozott ételcsoportok javasolt tarolasi és talaldsi
homeérsekletét tiintettiik fel.

Etelcsoportok javasolt tiroldsi és tilaldsi hémérséklete

Etelcsoport

Tarolasi/szallitasi
homeérséklet

Talalasi homérséklet

Pékaru

Tej, tejtermék

0-+10°C
(gyarto jelzése szerint)

0-+10°C
(gyarto jelzése szerint)

Hiiskészitmény (gydrlc? j_e;;ej'-s:izerint) 0-+5°C
Hidegkonyhai termék 0-+5°C 0-+5°C
Meleg étel >+63 °C >+63 °C
Készétel hiitve 0-+5°C +63 °C
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10. MELLEKLETEK ] ; ]
L. sz. melléklet - JOGSZABALY GYUJTEMENY

A jogszabalyok hiteles szovege az alabbi helyeken érheto el:
e Magyar Koézlony: http://kozlony.magyarorszag.hu/
e Nemzeti Jogszabalytar: http://www.njt.hu/
e Europai Uni6 Hivatalos Lapja: http://eur-lex.europa.eu/JOIndex.do?ihmlang=hu

A teljesség igénye nélkiil az alabbiakban felsoroljuk a legfontosabb jogszabalyokat.
EK/EU rendeletek

Az Europai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete az élelmiszerjog altalanos elveirdl és
kovetelményeir6l, az  Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi  Hatosag  létrehozasarol ¢és az
¢lelmiszerbiztonsagra vonatkozo eljarasok megallapitasarol

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete az élelmiszerhigiéniarol

Az Eur6pai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete az allati eredet(i élelmiszerek kiilonleges
higiéniai szabalyainak megallapitasarol

Az Europai Parlament és a Tanacs 882/2004/EK rendelete a takarmany-és élelmiszerjog, valamint
az allategészségiigyi és az allatok kiméletére vonatkozd szabalyok kovetelményeinek torténd
megfelelés ellendrzésének biztositasa céljabol végzett hatosagi ellendrzésekrol

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK rendelete (2004. oktober 27.) az élelmiszerekkel
rendeltetésszerlien érintkezésbe keriilé anyagokrdl és targyakrdl, valamint a 80/590/EGK és a
89/109/EGK iranyelv hatdlyon kiviil helyezésérdl

A Bizottsag 37/2005/EK rendelete (2005. januar 12.) az emberi fogyasztasra szant gyorsfagyasztott
¢lelmiszerek homérsékletének a szallitoeszkozokben, raktarakban ¢és tarolokban torténd
ellenérzésérol

A Bizottsag 2073/2005/EK rendelete az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumair6l

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1069/2009/EK rendelete (2009. oktober 21.) a nem emberi
fogyasztasra szant allati melléktermékekre ¢és a beldliik szarmazdé termékekre vonatkozo
egészseégligyl szabalyok megallapitasardl €s az 1774/2002/EK rendelet hatalyon kiviil helyezésérdl
(allati melléktermékekre vonatkozo6 rendelet)

A Bizottsag 10/2011/EK rendelete (2011. januar 14.) az élelmiszerekkel rendeltetésszertien
érintkezésbe keriild miianyagokrol és miianyag targyakrol

A Bizottsag 142/2011/EU rendelete (2011. februar 25.) a nem emberi fogyasztasra szant allati
melléktermékekre ¢€és a beldlik szarmazd termékekre vonatkozd egészségiigyi szabalyok
megallapitasarol szold 1069/2009/EK  eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet végrehajtasarol,
valamint a 97/78/EK tandcsi iranyelvnek az egyes mintdk és tételek hataron torténd allat-
egészseégligyi ellendrzése aloli, az iranyelv szerinti mentesitése tekintetében torténd végrehajtasarol
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Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1169/2011/EU Rendelete (2011. oktober 25.) a fogyasztok
¢lelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasarol, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK europai
parlamenti €s tanacsi rendelet modositasardl és a 87/250/EGK bizottsagi iranyelv, a 90/496/EGK
tanacsi iranyelv, az 1999/10/EK bizottsagi iranyelv, a 2000/13/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
iranyelv, a 2002/67/EK ¢és a 2008/5/EK bizottsagi iranyelv és a 608/2004/EK bizottsagi rendelet
hatélyon kiviil helyezésérdl

A BIZOTTSAG (EU) 2017/2158 RENDELETE (2017. november 20.) az élelmiszerek akrilamid-
tartalmanak csokkentésével kapcsolatos kockdzatcsokkentd intézkedések és referenciaszintek
megallapitasarol.

A BIZOTTSAG 828/2014/EU VEGREHAJTASI RENDELETE (2014. julius 30.) a fogyasztoknak
az ¢lelmiszerek gluténmentessége vagy csokkentett gluténtartalma tekintetében nyujtott
tajékoztatasra vonatkozd kovetelményekrol

Hazai Torvények

2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérdl

2005. évi CLXIV. torvény a kereskedelemrol

2009. évi LXXVI. torvény a szolgaltatasi tevékenység megkezdésének és folytatasanak altalanos
szabalyairol

1993. évi X. torvény a termékfeleldsségrol

1997. évi CLIV. torvény az egészségiigyrol
Modositasa: 2011. évi LXXXI. torvény az egyes egészségiigyi targyl torvények modositasarol

1991. évi XI. torvény az egészségiigyi hatosagi és igazgatasi tevékenységrol
Modositasa: 2011. évi LXXXI. térvény az egyes egeszségligyl targyu torvények modositasarol

1997. évi LXXVIIL térvény az épitett kdrnyezet alakitasardl és védelmérdl

1999. évi XLII. torvény a nemdohinyzok védelmérdl és a dohanytermékek fogyasztdsanak,
forgalmazasanak egyes szabalyairdl

1996. évi LV. torvény a vad védelmérdl, a vadgazdalkodasrdl valamint a vadaszatrol
1997. évi XI. térvény a védjegyek és a foldrajzi arujelzék oltalmarol

2016. évi CL. torvény az altalanos kozigazgatasi rendtartasrol

Kormanyrendeletek

210/2009. (1X. 29.) Korm. rendelet a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirdl

201/2001. (X. 25.) Korm. rendelet az ivoviz minéségi kovetelményeirdl és az ellenérzés rendjérol
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55/2009. (I11. 13.) Korm. rendelet a vasarokrol és a piacokrol
253/1997. (XII. 20.) Korm. rendelet az orszagos telepiilésrendezési és épitési kovetelményekrol

259/2002. (XII. 18.) Korm. rendelet a gyermekjoléti és gyermekvédelmi szolgaltatotevékenység
engedélyezésérdl, valamint a gyermekjoléti és gyermekvédelmi vallalkozo6i engedélyrdl

94/2002. (V. 5.) Korm. rendelet a csomagolasrdl és a csomagolasi hulladék kezelésének részletes
szabalyairol

343/2006. (XI11. 23.) Korm. rendelet az épitésiigyi és az épitésfeliigyeleti hatosagok kijelolésérdl és
mikddési feltételeirdl

194/2008. (VII. 31.) Korm. rendelet az ¢lelmiszerlanc feliigyeletével Osszefiiggd birsagok
kiszamitasanak modjarol és mértékérol

193/2009. (IX. 15.) Korm. rendelet az épitésiigyi hatosagi eljarasokrol és az épitésiigyi hatosagi
ellendrzésrol

158/2009. (VII. 30.) Korm. rendelet a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek, valamint a
szeszes italok foldrajzi arujelzéinek oltalmara iranyuld eljarasrol és a termékek ellen6rzésérdl

321/2009. (XII. 29.) Korm. rendelete a szocialis szolgaltatok és intézmények mikodésének
engedélyezésérol €s ellendrzésérol

239/2009. (X.20.) Korm. rendelet a szallashely-szolgaltatasi tevékenység folytatdsdnak részletes
feltételeirdl és a szallashely-lizemeltetési engedély kiadasanak rendjérdl

Miniszteri rendeletek

41/1997. (V. 28.) FM rendelet az Allat-egészségiigyi Szabalyzat kiadasarol

46/1999. (V. 19.) FVM rendelet az egyes allategészségiigyi igazgatasi szolgaltatasok dijarol
81/2002. (IX. 4.) FVM rendelet a zoonozisok elleni védekezés allat-egészségligyi feladatairol

45/2012. (V.8.) VM rendelete a nem emberi fogyasztasra szant allati eredetli melléktermékekre
vonatkoz6 allategészségiigyi szabalyok megallapitasarol

79/2004 (V. 4.) FVM rendelet a vad védelmérdl, a vadgazdalkodasrdl valamint a vadaszatrol sz61o
1996. évi LV. torvény végrehajtdsanak szabalyairdl

67/2011. (VI1I. 13.) VM rendelet az élelmiszerek ionizalo sugarzassal valo kezelésének szabalyairdl
19/2005. (I11. 22.) FVM rendelet az emberi fogyasztasra szant allati eredetii termékek eldallitasara,
feldolgozasara, forgalmazéasara ¢és behozatalara vonatkozo A4llat-egészségiligyi kdovetelmények

megallapitasarol

66/2006. (IX. 15.) FVM rendelet az allati eredetii élelmiszerekre vonatkozd egyes
¢lelmiszerhigiéniai szabalyokrol
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15/2008. (Il. 15.) FVM rendelet a hagyomanyos kiilonleges terméknek minésiilé mezdégazdasagi
termékek €s élelmiszerek elismerésének és ellendrzésének rendjérol

152/2009. (X1.12.) FVM rendelet a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezd el6irasairol
180/2009. (XI1. 29.) FVM rendelet a szalmonelldzis elleni védekezés egyes szabalyair6l

179/2009. (XII. 29.) FVM rendelet a fert6z6 szivacsos agyveldbantalmak megel6zésérdl, az elleniik
vald védekezésrol, illetve lekiizdésiikrol

3/2010. (VIL 5.) VM rendelet az ¢lelmiszer-eldallitassal és -forgalmazassal kapcsolatos
adatszolgaltatasrol és nyomonkdvethetdségrol

52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet a kistermeldi élelmiszer-termelés, -eldallitas és -értékesités
feltételeirdl

57/2010. (V. 7.) FVM rendelet az ¢lelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamint eldallitasanak
engedélyezésérdl, illetve bejelentésérdl

43/2011. (V. 26.) VM rendelet az elejtett vad kezelésének és értékesitésének élelmiszer-higiéniai
feltételeirdl

47/2011. (V. 31.) VM rendelet az élelmiszer-vallalkozas miikodéséhez sziikséges szakképesités
meghatarozasarol

1/1996. (I. 9.) FM-NM-IKM egyiittes rendelet az élelmiszerekrdl szoldo 1995. évi XC. torvény
végrehajtasarol

36/2014. (X11.17.) FM rendelet az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasrol

37/2014. (IV.30.) EMMI rendelet a kozétkeztetésre vonatkozo taplalkozas-egészségiigyi
eldirasokrol
68/2007. (VI1I. 26.) FVM-EiM-SZMM rendelet az élelmiszer-eldallitas és forgalomba hozatal egyes

¢lelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az élelmiszerek hatdsagi ellendrzésérdl

62/2011. (VL. 30.) VM rendelet a vendéglaté-ipari termékek eldallitasdnak és forgalomba
hozatalanak ¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

28/2017. (V.30.) FM rendelet az ¢lelmiszer-vallalkozasok altal mukodtetendd onellendrzési
rendszerre vonatkozo kovetelményekrol

38/2003. (VII. 7.) ESzCsM-FVM-KvVM egyiittes rendelet a biocid termékek eldallitasanak és
forgalomba hozatalanak feltételeirdl

33/2010. (V. 13.) EiM-FVM egyiittes rendelet az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos tdpanyag-
Osszetételre és egészségre vonatkozo allitdsokkal kapcsolatos egyes szabalyokrol
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16/2008. (VII. 30.) NFGM rendelet a gépek biztonsagi kovetelményeirdl és megfeleléségének
tanusitasarol

21/2010. (V. 14.) NFGM rendelet az egyes ipari és kereskedelmi tevékenységek gyakorlasahoz
sziikséges képesitésekrol

18/1998. (V1. 3.) NM rendelet a fert6z6 betegségek és a jarvanyok megel6zése érdekében sziikséges
jarvanyiigyi intézkedésekrol

33/1998. (VI. 24.) NM rendelet a munkakdri, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassag orvosi
vizsgalatarol és véleményezésérol

49/2014. (IV.29.) VM rendelet az élelmiszerekben eléforduld egyes szennyezbanyagokra és
természetes eredetli artalmas anyagokra vonatkozd hatarértékekrol, valamint az élelmiszerekkel
rendeltetésszerlien €rintkezésbe keriil egyes anyagokkal, tdrgyakkal kapcsolatos kovetelményekrol

4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet az ¢lelmiszerekben eléforduldé mikrobioldgiai szennyezddések
megengedhetd mértékérdl

62/2003. (X. 27.) ESZCSM rendelet az élelmiszer eredetli megbetegedések esetén kdvetendd
eljarasrol

36/2004. (IV. 26) ESZCSM rendelet a kiilonleges taplalkozasi céli élelmiszerekrol

27/2004. (IV. 24) ESZCSM rendelet a testtomeg csokkentés céljara szolgald, csokkentett
energiatartalmu étrendben felhasznalasra szant ¢lelmiszerek

37/2004. (1V.26.) ESZCSM rendelet az étrend-kiegészitokrol

2/2010. (I. 26.) EiM rendelet az egészségligyl kartevOirtd tevékenységrdol €s az egészségiigyi
kartevdirto tevékenység engedélyezésének részletes szabalyairol

37/2007. (XIL 13.) OTM rendelet az épitésiigyi hatdsagi eljardsokrol, valamint a telekalakitési és az
épitészeti-miiszaki dokumentéciok tartalmarol

107/2011. (XI. 10.) VM rendelet az étkezési célra forgalomba keriild vadon termett gombak
gyljtésérdl, feldolgozasarol, forgalomba hozatalarol

56/1997. (VIII. 14.) FM-IKIM-NM egyiittes rendelet az élelmiszerek megsemmisitésének
feltételeirdl és modjarol

3/2002. (I1. 8.) SZCSM-EiiM egyiittes rendelet a munkahelyek munkavédelmi kdvetelményeinek
minimalis szintjérol

75/2002. (VIII. 16.) FVM rendelet a klasszikus sertéspestis és az afrikai sertéspestis elleni

védekezésrol

32/1999. (lIl. 31.) FVM rendelet a mezdgazdasagi haszonallatok tartasanak allatvédelmi
szabalyairol
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I1. sz. melléklet - FOGALOM-MEGHATAROZASOK

fogalom

fogalom meghatarozasa

fogalom jogforrasa

akrilamid

Az akrilamid kis molekulatomegii, nagymértékben vizoldékony szerves
vegylilet, amely természetes modon eléforduld Osszetevokbdl, aszparaginbol és
cukrokbdl jon létre bizonyos élelmiszerekben, amennyiben azokat jellemzden
120 °C-ndl magasabb hémérsékleten és alacsony nedvességtartalom mellett
allitjdk eld. Elsosorban zsiradékban vagy masképpen siitott, szénhidratban
gazdag ¢lelmiszerekben — példaul gabonafélékben, burgonyafélékben,
kavébabban — keletkezik, melyek nyersanyagai akrilamid-prekurzorokat
tartalmaznak.

a Bizottsag 2017/2158 Rendelete az
¢lelmiszerek akrilamid-tartalmanak
csokkentésével kapcsolatos
kockazatcsokkentd intézkedések és
referenciaszintek megallapitasarol

alapanyag

a vendéglato-ipari termékek eldallitdsahoz sziikséges gomba, ndvényi, allati,
illetve &svanyi eredetli élelmiszer, ideértve az ivovizet, az asvanyvizet, és a
szikvizet, valamint a vendéglato altal eldallitott felkész termékeket

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a
vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
¢s forgalomba hozataldnak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

alaptermékek

elsddleges termelésbdl szarmazd termékek, beleértve a termdfoldbal,
allattenyésztésbol, vadaszatbol és halaszatbol szarmazo termékeket;

852/2004/EK rendelet az élelmiszer-
higiéniardl

dllat-egészségiigy

az allattartassal, az allatok tenyésztésével, szaporitasaval, levagasaval, allatok
etetésére szant takarmany szallitdsdval és forgalomba hozataldval Osszefiiggd
jarvanyiigyi, gyogyaszati, allathigiéniai, allatvédelmi, szaporodasbiologiai és
takarmanyhigiéniai feladatok, allati eredetii élelmiszerrel, allati eredetli szaporito
anyaggal, allati eredetli melléktermékkel, a zoonozisokkal ¢és allatgyogyaszati
termékekkel kapcsolatos jarvanyiigyi és higiéniai feladatok, valamint az ezekkel
kapcsolatos igazgatés, irdnyitas, szervezés, ellendrzés, eszkozellatas, tovabba az
e feladatokkal Osszefiiggd kutatast, képzést is magaban foglald tevékenységek
Osszessége

2008. évi XLVI. torvény

az ¢lelmiszerlancrol és hatosagi
feltigyeletérol

allati eredetii
melléktermékek

a nem emberi fogyasztdsra szant allati melléktermékekre vonatkozo
egészseégligyi eldirasok megallapitasardl sz616, az Eurdpai Parlament és a Tanécs
1774/2002/EK 2002. oktober 3-i rendeletének 2. cikke (1) bekezdésének a)

2008. évi XLVL. térvény

az ¢lelmiszerlancrol és hatdsagi
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pontja szerinti fogalom

feltigyeletérol

allati eredetu
termékek

- allati eredetll élelmiszerek, beleértve a mézet és a vért;

- emberi fogyasztasra szant €16 kagylok, ¢l tliskésboriiek, €16 zsakallatok és €16
tengeri csigak; ¢és

- egyéb allatok, amelyeket azzal a szandékkal készitenek eld, hogy azokat élve
szallitsak a végsd felhaszndlohoz.

853/2004/EK rendelet az 4llati eredetii
¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol

allati test

az allat teste a vagas és zsigerelés utan.

853/2004/EK rendelet az 4llati eredeti
¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol

bazishely mozgobolt vendéglatdo Iétesitményként tortend miikodtetése, illetve a | 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet a
letesitményen kiviili arusitas eseten a tevékenyseg vegzésének megfeleld | vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
raktarozasi, elokészitési, mosogatasi feltételeket (€lelmiszer, eszkoz, edény) | és forgalomba hozataldnak
biztositd hely vagy helyiség élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

befejez6 konyha olyan f6z6konyha, amely az alapanyagok tarolasahoz és el6készitéséhez nem, | 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a
vagy csak korlatozottan rendelkezik feltételekkel, azokat szamara mas | vendéglato-ipari termékek eloallitasanak
létesitmény(ek) biztositja(dk), ezért az adottsigainak megfeleld mértékii | és forgalomba hozatalanak
raktarozast €s nyersanyag el0készitést végezhet ¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

behozatal aru harmadik orszagbo6l a Magyarorszag teriiletére torténd behozatala, beleértve | 2008. évi XLVI. térvény

az importot is

az €lelmiszerlancrol és hatosagi

békacomb és csigak

feliigyeletérdl
békacomb | Rana fajok (Ranidae csalad) egyedei testének hatulso, a mellsé | 853/2004/EK rendelet az allati eredetli
végtagok mogott hardnt irdny( vagassal levalasztott része, | élelmiszerek kiilonleges higiéniai
kizsigerelve és megnytzva. szabalyainak megallapitasarol
csiga a Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller, Helix lucorum | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii
fajokhoz és az Achatinidae csalad fajaihoz tartozo szarazfoldi | élelmiszerek kiilonleges higiéniai
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csigak. szabalyainak megallapitasarol
belsoség friss hus, amely nem tartozik az allati test fogalmahoz, beleértve a zsigereket és | 853/2004/EK rendelet az 4llati eredeti
a veért. ¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol
10e aki a terméket, szolgaltatast kereskedelmi tevékenységet folytatonak | 2005. évi CLXIV. torvény a
beszallito L L e .,
forgalmazasi céllal értékesiti; kereskedelemrol
zlflions;’,gos az a hokezelési eljaras, amely legalabb 2 percen at tartdé 72 °C-os| 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet a
okezetes maghdmérsékletet, vagy az étel minden pontjan legalabb 75 °C-t biztosit vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
¢s forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl
cukrdszati . . o " o .y P 1Ak i
Kszitmé ¢lelmiszer GsszetevOkbol, cukraszati technologiaval eldallitott vendéglato-ipari | 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a
eszitmeny termeék, ideértve a vendéglatas keretében eldallitott fagylaltot is vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
¢és forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl
csontokrol olyan termék, amelyet a csontozéast kdvetden a friss,hisos csontokrdl vagy a | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii
mechanikusan bontott baromfir6l mechanikai eszkozokkel 1Ggy nyernek, hogy az | élelmiszerek kiilonleges higiéniai
lefejtett hus vagy 1izomrostszerkezet sériil vagy modosul. szabalyainak megallapitasarol
IIMSMII
daralt hus kicsontozott hus, amelyet apré darabokra daraltak, és kevesebb mint 1 % sét | 853/2004/EK rendelet az allati eredetli

tartalmaz.

¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol

egyedi csomagolads

az ¢élelmiszerek olyan csomagoldanyagba vagy taroltartalyba torténd
behelyezése, amely kozvetleniil érintkezik a szoban forgd élelmiszerrel, valamint
maga az egyedi csomagolashoz hasznalt anyag vagy tarolotartaly

852/2004/EK rendelet az élelmiszer-
higiéniarol

egyenértekii

kiilonboz6 rendszerek tekintetében, ugyanazon célkittizések elérésére képes

852/2004/EK rendelet az élelmiszer-
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higiéniarol

elejtett vad
elokeészitése

elejtett vad kiiltakardjanak eltdvolitasa és zsigerelése

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a
vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
¢s forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

élelmiszer

minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyagot
vagy terméket jelent, amelyet emberi fogyasztdsra szannak, illetve amelyet
varhatéan emberek fogyasztanak el.

Az ,¢lelmiszer” fogalmdba beletartozik az ital, a rdgéogumi, valamint az
eloallitas, feldolgozas vagy kezelés soran szandékosan hozzdadott barmely
anyag, tobbek kozott a viz is. Az élelmiszer fogalméba beletartozik a 98/83/EK
iranyelv 6. cikkében — a 80/778/EGK ¢és a 98/83/EK iranyelvben
megfogalmazott kdvetelmények sérelme nélkiil — meghatarozott megfeleldségi
pontot kovetden a viz is.

Nem mindsiilnek ,,élelmiszernek” a kovetkezok:

a) takarmany;

b) ¢éldallat, kivéve a forgalomba hozatalra el6készitett, emberi fogyasztasra
szant allatok;

c) ndvények a betakaritas eldtt;

d) gyogyszerek, a 65/65/EGK ¢és a 92/73/EGK tandacsi irdnyelv értelmében;

e) kozmetikai termékek, a 76/768/EGK tandcsi iranyelv értelmében

f) dohany és dohanytermékek, a 89/622/EGK tandacsi iranyelv értelmében,;

g) kabitészerek és pszichotrop anyagok, az Egyesiilt Nemzetek Szervezete
keretében a kabitdszerekrdl szolo 1961. évi Egységes egyezmény, valamint
az Egyesiilt Nemzetek Szervezete keretében a pszichotrop anyagokrol szolo
1971. évi Egységes egyezmény értelmében;

h) szermaradvéanyok és szennyezések.

178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog
altalanos elveirdl és kovetelményeirdl

élelmiszerbiztonsag

Annak biztositdsa, hogy az ¢élelmiszer nem okoz egészségi artalmat a
fogyasztonal, ha azt a tervezett médon készitik el, és fogyasztjak.

Codex Alimentarius (FAO/WHO)
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élelmiszer-
csomagoloanyag

olyan anyag, amelyet az ¢lelmiszerek burkolasara, megdvasara, kezelésére,
szallitdsara hasznalnak az élelmiszerlanc barmely szakaszaban

2008. évi XLVI. torvény

az ¢lelmiszerlancrol és hatosagi
feltigyeletérol

élelmiszer-eléallitas

feldolgozatlan ¢és feldolgozott termék - kivéve az alaptermék - eldallitasa
érdekében torténd alapanyag-tarolasi, tisztitdsi, osztalyozasi, elOkészitési,
gyartastechnoldgiai, csomagolasi, jelolési, tarolasi és szallitdsi miveletek
barmelyike

2008. évi XLVI. torvény az
¢lelmiszerlancrol és hatdsagi
feliigyeletérol

élelmiszer-higiénia,
higiénia

azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek ellendrzéséhez €s valamely
¢lelmiszer emberi fogyasztdsra valo alkalmassaganak az élelmiszer szandékolt
felhasznalasanak figyelembevételével torténd biztositasahoz sziikségesek

852/2004/EK rendelet az élelmiszer-
higiéniarol

élelmiszeripari nyereségérdekelt vagy nonprofit, koz- vagy maganvallalkozds, amely az | 178/2002/EK rendelet az ¢élelmiszerjog

vallalkozas ¢lelmiszerek termelésével, feldolgozasaval és forgalmazasaval Osszefliggd | altalanos elveirdl és kovetelményeirdl
tevékenységet folytat

élelmiszeripari az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az altala ellenérzott | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog

vallalkozo ¢lelmiszeripari vallalkozason beliill felelds az élelmiszerjog kovetelményeinek | altalanos elveirdl és kovetelményeirdl
betartasaért

Slelmiszer-ielslés ¢lelmiszerre vonatkozd barmilyen szoveg, adat, védjegy, markanév, dbra vagy | Az Eurdpai Parlament és a Tanacs

J szimboOlum, amelyet az élelmiszert kisérd vagy arra vonatkozd csomagolason, | 1169/2011/EU rendelete a fogyasztok
dokumentumban, megjegyzésben, cimkén, gylirin vagy galléron helyeznek el; ¢lelmiszerekkel kapcsolatos
tajékoztatasarol

élelmiszerjog altalaban az ¢élelmiszerekre ¢és kiillondsen az élelmiszerek biztonsagara | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog
vonatkoz6, a Kozosségben vagy az egyes tagallamokban elfogadott torvények, | altalanos elveirdl és kovetelményeirdl
rendeletek ¢és kozigazgatdsi rendelkezések; a fogalom vonatkozik az
¢lelmiszerek, valamint az ¢élelmiszertermelés céljara tenyésztett allatok
takarmanyozasara hasznalt takarmany termelésének, feldolgozasdnak ¢és
forgalmazasanak minden szakaszara;

élelmiszerlanc azon folyamatok 0sszessége, melyek szerepldi kdzvetlen vagy kozvetett hatdssal | 2008. évi XLVI. torvény az

vannak az  ¢élelmiszerre a  talajvédelem, agrar-kornyezetvédelem,

¢lelmiszerlancrdl és hatdsagi
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novénytermesztés, ndvény-egészségligy, novényvédelem, az engedélykoteles
termék ¢és az allatgyogyaszati termék elddllitdsa, forgalomba hozatala és
felhasznalasa, az ¢lelmiszer- ¢és takarmany-eldallitas, szallitds, tarolas &s
forgalombahozatal, felhasznalés, az allat tartasa, szallitasa, forgalomba hozatala,
az allat-egészségiigy, a ndvényi ¢€s allati eredetii melléktermék kezelés, tarolas,
szallitas, forgalomba hozatal és felhasznalas soran

feltigyeletérol

élelmiszerlanc-
esemény

az ¢lelmiszerlancban bekdvetkezd olyan e torvény hatdlya ala tartoz6 esemény,
mely az ¢élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv hatosagi intézkedését teszi sziikségessé

2008. évi XLVI. toérvény az
¢lelmiszerlancrdl és hatosagi
feliigyeletérol

élelmiszer-minoség

az ¢lelmiszer azon tulajdonsagainak Osszessége, hogy az megfelel a ra
vonatkozo, e torvény végrehajtdsara kiadott jogszabalyban vagy kozvetleniil
alkalmazand6 eurdpai unids jogi aktusban meghatarozott, az élelmiszer-
biztonsdgra vonatkozd kovetelményektdl eltérd eldirasoknak, valamint az

crer

jellemzdéknek

2008. évi XLVL térvény

az ¢lelmiszerlancrol és hatdsagi
feliigyeletérol

elokeszités

tisztitds, hamozas, felolvasztas, mosas, apritas, fliszerezés, pacolds, panirozas
munkafézisai, amelyek soran az alapanyag szennyezdédését eltavolitjak, és
konyha, vagy fogyasztasra kész allapotba hozzak

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a
vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
¢s forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

elokeszitett hus

friss hus, beleértve az aprora darabolt hust, amelyhez ¢lelmiszereket, fliszereket
vagy adalékanyagokat adtak hozza, vagy amelyen olyan eljarasokat végeztek,
amelyek nem voltak elegendéek a hus belsé izomrostszerkezetének
modositasdhoz, és igy a friss hus jellemzdinek megsziintetéséhez.

853/2004/EK rendelet az 4llati eredetii
¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol

elsodleges termelés

elsddleges termékek eldallitasa, termesztése vagy tenyésztése, beleértve a termés
betakaritdsat, a fejést és a haszonallat-tenyésztést az dallatok levagasaig.
Ugyancsak ide tartozik a vadaszat €s a halaszat, valamint a vadon €16 termékek
betakaritasa

178/2002/EK rendelet az €élelmiszerjog
altalanos elveirdl és kovetelményeirdl

engedélykoteles

a novényvédd szer, novényvédOszer-hatdbanyag, -adalékanyag, -segédanyag, a
novényvédelmi hatdsi termék, a novényvédelmi céli eszkdz és anyag (a

2008. évi XLVI. torvény
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termeék miszerek kivételével), valamint a termésnoveld anyag (kivéve a 2003/2003/EK | az €lelmiszerlancrol és hatdsagi
rendelet szerinti EK-miitragya), engedélykoteles tovabba az alkalmazas célja | feliigyeletérdl
szerint ezekre visszavezethetd egyéb termék, amelynek forgalomba hozatala és
felhasznéldsa engedélyhez kotott
ctel alapanyagokbol, illetve feldolgozott élelmiszerekb6l konyhatechnolédgiai | 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a
miveletek vagy azok részmiiveletei Gtjan készitett, vagy kozvetlen fogyasztasra | vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
kész élelmiszer, beleértve az italokat és a cukraszati készitményeket is ¢s forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl
ételkészités

az eldkészitett alapanyagokbol, konyhatechnologiai miiveletekkel (kiilondsen
f6zés, parolés, siités, slrités, lazitds, izesités, fliszerezés, formazas, hiités,
melegités, adagolds) vagy azok részmiiveleteivel kozvetlen fogyasztasra
alkalmas termék (a vendéglatas keretében készitett cukraszati és hidegkonyhai
készitményeket is beleértve) elkészitése

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a
vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
¢s forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

étkezesi hulladek

az éttermekben, vendéglato-ipari egységekben és konyhakon — a kozponti
konyhékat és a héztartasok konyhait is beleértve — keletkezd6 valamennyi
étkezési hulladek, beleértve a hasznalt siitdolajat;

142/2011/EU rendelet a nem emberi
fogyasztasra szant allati
melléktermékekre és a beldliik szarmazo
termékekre vonatkozo egészségiligyi
szabalyok megallapitasarol szolo
1069/2009/EK eurdpai parlamenti és
tandcsi rendelet végrehajtasarol, valamint
a 97/78/EK tandcsi irdnyelvnek az egyes
mintak és tételek hataron torténd allat-
egészségligyi ellendrzése aldli, az
iranyelv szerinti mentesitése tekintetében
torténd végrehajtasarol

feldolgozas

az eredeti terméket 1ényegesen megvaltoztatd barmely tevékenység, beleértve a
melegitést, fiistolést, pacoldst, érlelést, szaritast, marinirozast, kivonast,
extrudalast vagy e folyamatok valamely kombinécidjat;

852/2004/EK rendelet az élelmiszer-
higiéniardl

feldolgozatlan

olyan ¢lelmiszerek, amelyeken még nem végeztek feldolgozast, és ide tartoznak
a szétvalasztott, részekre osztott, elvagott, szeletelt, kicsontozott, daralt,

852/2004/EK rendelet az élelmiszer-
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termékek megnyuzott, Orolt, vagott, tisztitott, darabolt, kifejtett, tort, hiitott, fagyasztott, | higiéniarol
mélyfagyasztott vagy kiolvasztott élelmiszerek;
feldolgozott termék | a feldolgozatlan termékek feldolgozasdbol szarmazd ¢Elelmiszerek. Ezek a | 852/2004/EK rendelet az élelmiszer-

termékek tartalmazhatnak olyan OsszetevOket, amelyek az eldallitisukhoz
sziikségesek, vagy kiilonleges tulajdonsagokat adnak nekik.

higiéniarol

feldolgozott haskészitm | feldolgozott termékek, amelyek a hts feldolgozasabol vagy az | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii
termékek ények ilyen feldolgozott termékek tovabbi feldolgozdsabol szarmaznak, | élelmiszerek kiilonleges higiéniai
¢s amelyek vagasi feliilete azt mutatja, hogy a termék mar nem | szabalyainak megallapitasarol
rendelkezik a friss his tulajdonsagaival.
tejtermékek | feldolgozott termékek, amelyek a nyerstej feldolgozasabol vagy az | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii
ilyen feldolgozott termékek tovabbi feldolgozasabol szdrmaznak. ¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol
tojastermék | feldolgozott termékek, amelyek a tojas, illetve a tojas kiillonb6zd | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii
ek alkotorészeinek vagy tojasok keverékeinek feldolgozasabol, vagy | élelmiszerek kiilonleges higiéniai
az ilyen feldolgozott termékek tovabbi feldolgozasabol | szabalyainak megallapitasarol
szdrmaznak.
feldolgozot | feldolgozott termékek, amelyek a halaszati termékek | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii
t halészati | feldolgozasabol vagy az ilyen feldolgozott termékek tovabbi | élelmiszerek kiilonleges higiéniai
termékek feldolgozasabol szarmaznak. szabalyainak megallapitasarol
kiolvasztott | a htis — beleértve a csontokat — kiolvasztasabol szarmazo és emberi | 853/2004/EK rendelet az allati eredeti
allati fogyasztasra szant zsiradék. ¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
zsiradék szabalyainak megallapitasarol
tOpOrtyt a kiolvasztas fehérjetartalma maradvanya a zsir és a viz részleges | 853/2004/EK rendelet az allati eredetti
elvalasztasat kovetden. ¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol
felhasznalo a végsd fogyaszt6, valamint az élelmiszert tevékenységéhez felhasznald | 2008. évi XLVI. torvény

¢lelmiszer-vallalkozas

az ¢lelmiszerlancrol és hatdsagi
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feliigyeletérol

fertotlenités
(dezinfekcio)

minden olyan eljaras, amely a kiilsé kornyezetbe kikeriilt korozok elpusztitasara,
fert6zo képességiik megsziintetésére, inaktivalasara iranyul

fertotlenito hatas

kémiai, fizikai, fizikai-kémiai tényezOk, melyek a mikroorganizmusokkal
kozvetleniil érintkezve, megfeleld intenzitas, aktivitas mellett, meghatarozott
id6tartam (behatasi 1d6, vagy expozicios id6) alatt azok pusztulasat, inaktivalasat
1dézik elo.

forgalomba hozatal

az ¢lelmiszerek vagy takarmanyok tekintetében a 178/2002/EK rendelet 3.
cikkének 8. pontja szerinti fogalom, egyéb esetben a termék készentartdsa eladas
céljara, beleértve az eladésra valo felkinalasat vagy ingyenes vagy ellenérték
fejében torténd 4atadasdnak barmely egyéb formdjat, valamint az eladasat,
forgalmazasat vagy atadasanak egyéb modjat

2008. évi XLVL. torvény

az ¢lelmiszerlancrol és hatdsagi
feliigyeletérol

forgalomba hozatal

¢lelmiszer vagy takarmany készentartasa eladas céljara, beleértve az élelmiszer
vagy takarmany eladasra val6 felkinalasat, vagy az ¢élelmiszerek €s takarmanyok
ingyenes vagy ellenérték fejében torténd atadasanak barmely egyéb formadjat,
valamint az ¢élelmiszerek ¢és takarmanyok eladasat, forgalmazasat vagy
atadasanak egyéb modjat

178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog
altalanos elveirdl és kovetelményeirdl

Joz6konyha az a létesitmény, amely az étel készitéséhez és a felhasznalt alapanyagokhoz | 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet a
szlikséges raktar, el6készitd, f6z0 (siitd), mosogatd helyiségekkel rendelkezik, és | vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
amelyben az ételeket a helyszinen készitik ¢s forgalomba hozatalanak

¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

friss hus olyan hus, amelyen nem végeztek mas tartositasi folyamatot, mint hiités, | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii
fagyasztas vagy gyorsfagyasztas, beleértve a vakuumcsomagolt vagy a | élelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyozott nyomas alatt csomagolt hust. szabalyainak megallapitasarol

glutén blizaban, rozsban, arpaban, zabban ¢€s ezek keresztezett valtozataiban, valamint 828/2014/EU Végrehajtési Rendelet a

szarmazékaikban megtalalhatd fehérjefrakcid, amellyel szemben bizonyos
személyek intoleranciat mutatnak, és amely vizben és 0,5 M natrium-klorid-
oldatban egyarant oldhatatlan.

fogyasztoknak az élelmiszerek
gluténmentessége vagy csokkentett
gluténtartalma tekintetében nyujtott
tajékoztatasra vonatkozo
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kovetelményekrol

a végtermék, a résztermék, az alapanyag eldallitdja, valamint aki a terméken

irto : : 2013. évi V. torvé Polgari
rarte elhelyezett nevével, védjegyével vagy egyéb megkiilonboztetd jelzés ) 0. vl V. torvelly a Folgant
L , ) e Torvénykonyvrol
alkalmazéasaval onmagat a termék gyartdjaként tiinteti fel,
gyiijtocsomagolds egy vagy tobb egyedi csomagolassal ellatott élelmiszer masodik tarolotartalyba | 852/2004/EK rendelet az élelmiszer-

torténd helyezése, valamint maga az utobbi tarolotartaly;

higiéniarol

halaszati termékek

halaszati valamennyi vadon €16 vagy tenyésztett, tengeri vagy édesvizi allat | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii
termék (kivéve az ¢l6 kagylokat, az €16 tiiskésborlieket, az ¢él6 tengeri | ¢€lelmiszerek kiilonleges higiéniai
csigakat, valamint minden emldst, hiillét és békat), beleértve azok | szabalyainak megallapitasarol
minden ehetd formajat, részét és a beldliik késziilt osszes terméket.
friss egész vagy elokészitett, feldolgozatlan haldszati termékek, | 853/2004/EK rendelet az 4llati eredetii
halészati beleértve a vakuumban vagy moddositott nyomds alatt csomagolt | élelmiszerek kiilonleges higiéniai
termékek termékeket, amelyeken a hiitésen kivill semmilyen tovéabbi, | szabalyainak megallapitasarol
tartositast célzo miiveletet nem végeztek.
elokészitett | feldolgozatlan halaszati termékek, amelyeken barmely, azok | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii
halészati anatomidjanak teljességét megbontdé miiveletet végeztek, pl. | élelmiszerek kiilonleges higiéniai
termékek kizsigerelés, fej eltavolitasa, szeletelés, filézés és darabolas. szabalyainak megallapitasarol

harmadik orszag

az Europai Union kiviili orszag

2008. évi XLVI. torvény az
¢lelmiszerlancrol és hatdsagi
feliigyeletérdl

hataskorrel
rendelkezo hatosag

egy tagéallam azon kozponti hatdésaga, amely hataskorrel rendelkezik e rendelet
kovetelményei teljesitésének biztositdsara, vagy barmely mas hatosag, amelyre a
fenti kozponti hatdésag ezt a hataskort atruhazta; adott esetben ide tartozik
valamely harmadik orszag megfeleld hatdséaga is;

852/2004/EK rendelet az élelmiszer-
higiéniardl

hidegkonyhai

olyan vendéglato-ipari termék, amely hideg vagy meleg konyhatechnologiai

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a
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készitmeény mivelettel késziil, és szlikség szerinti lehiités és a fogyasztasig hiitve tartas, | vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
illetve tarolas utan, felmelegités nélkiil fogyasztjak ¢s forgalomba hozataldnak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl
hus Hus: az 1.2-1.8. pontban emlitett allatok élelmezési célra alkalmas részei, | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii
beleértve a vért. ¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
1.2. "Héaziasitott patds allatok": a haziasitott szarvasmarhafélék (beleértve a szabdlyainak megallapitdsardl
Bubalus és Bison fajokat), sertés, juh- és kecskefélek, és a haziasitott egypatas
allatok.
1.3. "Baromfi": tenyésztett madarak, beleértve azokat, amelyek nem tekinthetdk
haziallatnak, de amelyeket haziallatként tenyésztenek, kivéve a futdbmadarakat.
1.4. "Nyulfélék": mezei ¢€s liregi nyulak és ragcsalok.
1.5. "Vad":- vadon ¢él6 patas allatok és nyulfélék, valamint egyéb, emberi
fogyasztas céljabol vadaszott szarazfoldi emldsok, amelyeket az érintett
tagallamban alkalmazott jog szerint vadnak tekintenek, beleértve a vadon ¢16
allatokhoz hasonloan szabad koriilmények kozott, zart teriileten €16 emldsoket;és
- az emberi fogyasztas céljabol vadaszott vadon €16 madarak.
1.6. "Tenyésztett vad": tenyésztett futomadarak és az 1.2. pontban nem emlitett
tenyésztett szarazfoldi emldsok.
1.7. "Aprovad": szabadon és vadon €16 szarnyasvadak és nyulfélék.
1.8. "Nagyvad": szabadon és vadon ¢l6 szarazfoldi emldsok, amelyek nem
illenek az aprovadak meghatarozasaba.
hiitdtér behatarolt, hiitott légterli helyiség, berendezés, vagy ezeken beliil kialakitott tér, | 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a
amely biztositja a benne tarolt élelmiszerek eldirt hdmérsékleten tartasat, és a | vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
szennyezddésiik elkertilését ¢s forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl
import aru harmadik orszagbol a Magyarorszag teriiletére forgalomba hozatal céljabol | 2008. évi XLVI. térvény az

torténd beszallitasa

¢lelmiszerlancrdl és hatosagi
feltigyeletérol
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ivoviz

az emberi fogyasztisra szant viz mindségérél szold, 1998. november 3-i
98/83/EK tandcsi iranyelvben megallapitott minimalis kovetelményeknek
megfeleld viz;

852/2004/EK rendelet az élelmiszer-
higiéniarol

kereskedelmi
tevékenység

kis-, illetve nagykereskedelmi tevékenység, kereskedelmi ligynoki tevékenység

2005. évi CLXIV. torvény a
kereskedelemrol

kiskereskedelem

¢lelmiszerek kezelése ¢és/vagy feldolgozasa és tarolasa az élelmiszerek
eladasanak vagy fogyasztok részére torténd atadasa helyén, beleértve az
elosztokozpontokat, a kozétkeztetési tevékenységet, az lizemi étkezdéket, az
intézményi étkeztetést, az éttermeket és az egyéb, élelmiszerellatd helyeket,
lizleteket, bevasarlokdzpontokat ellatd Iétesitményeket €s nagykereskedelmi
arusitohelyeket

178/2002/EK rendelet az ¢élelmiszerjog
altalanos elveirdl és kdvetelményeirol

kockazat egy vesz€ly kovetkezményeként jelentkezd, egészségkarositd hatas és a hatds | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog
sulyossaganak valdszinlisége altalanos elveirdl és kovetelményeirdl
kockazatelemzés egy eljaras, amely harom Osszefiiggd elembdl all: kockazatértékelésbdl, | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog
kockazatkezelésbdl és a kockazati kommunikaciobol altalanos elveirdl és kovetelményeirdl
kockazatértékelés egy tudomanyosan megalapozott eljaras, amely négy lépésbdl all: a veszély | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog
azonositasa, a veszély jellemzése, a veszélynek valo kitettség értékelése €és a | altalanos elveirdl és kovetelményeirdl
kockézat jellemzése;
kockazati a kockézatelemzés folyamataban az informaciok ¢és vélemények interaktiv | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog
kommunikacio cseréje a veszélyekrol ¢és kockazatokrol, a kockédzatokkal Osszefliggd | altalanos elveirdl és kovetelményeirdl
tényezokkel és a kockdzat megitélésével kapcsolatban a kockazatértékelok, a
kockézatkezelok, a fogyasztok, az élelmiszer- és a takarmanyipari vallalkozasok,
a tudosok és egyéb érdekelt felek kozott, tobbek kozott a kockazatértékelés
eredményeinek értelmezésérdl és a kockazatkezelési dontések okarol
kockazatkezelés egy kockazatértékeléstdl eltérd eljaras, amelynek soran az érdekelt felekkel | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog

konzultdlva mérlegelik az alternativakat, tekintettel a kockdzatértékelésre és az
egyéb indokolt tényezOkre, majd sziikség esetén kivéalasztjdk a megfeleld

altalanos elveirdl és kovetelményeirdl
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megeldzési €s ellendrzési eljarasokat

kozétkeztetés olyan vendéglatdo tevékenység, amelynek soran fogyasztok meghatarozott | 2008. évi XLVI torvény az
csoportjat vendéglatod ipari termékekkel, tobbnyire elére megrendelés alapjan, a | élelmiszerlancrol és hatdsagi
nap egy-egy meghatarozott idészakaban, meghatarozott idétartamban latnak el, | feliigyeletérol
kiilonésen  oktatasi, gyermek-, szocialis, egészségiigyi-, bentlakasos
intézményben, tdborban és munkahelyen;
kozteriileti a kozteriileten, illetve kozforgalom szdmara nyitva 4alloé helyen végzett 2005. evi CLX,I,V' torveny a
LR . L . kereskedelemrdl
értékesités kiskereskedelmi tevékenység
laboratorium az élelmiszerlanc barmely szakaszéban fizikai, kémiai, bioldgiai komponensek, | 2008. évi XLVI. térvény az

radioaktiv szennyezOk vizsgalatat, igy kiilondsen analitikai, viroldgiai,
szerologiai, géntechnologiaval modositott szervezet, mikrobioldgiai, mikolégiai,
enthomologiai, karosito-diagnosztikai, toxikoldgiai vagy radiologiai vizsgalatot,
tovabba egyéb, az élelmiszerek ¢€s takarmanyok biztonsdgossagat, illetve az
¢lelmiszerekre ¢és takarmanyokra vonatkozé mindségi eldirasoknak valo
megfelelését ellendrzd vizsgalatot végzo laboratorium

¢lelmiszerlancrol és hatdsagi
feliigyeletérol

légmentesen zart

veszélyek bejutdsdnak megakadalyozasara tervezett €s szant tarolotartaly

852/2004/EK rendelet az élelmiszer-

tarolotartdly higiéniarol

létesitmény az ¢lelmiszer-ipari vallalkozéas barmely egysége 852/2004/EK rendelet az €lelmiszer-
higiéniardl

maghomeérséklet az étel belsejében, annak legnagyobb keresztmetszetén mért hémérséklet, ahol | 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a

az étel hdmérséklete a kiilsé homérséklet valtozasat a leglassabban koveti vendéglato-ipari termékek eldallitasanak

¢s forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

monitoring az ¢lelmiszerlanc feliigyelete soran végzett tervezett, kockazatbecslésen alapuld, | 2008. évi XLVI. torvény az

folyamatos, ellendrzd, orszédgos laboratoriumi vizsgalat-program

¢lelmiszerlancrdl és hatdsagi
feltigyeletérol

nagykereskedelmi

olyan élelmiszeripari vallalkozas, amely tobb kiilonallo, kozos 1étesitményeken

853/2004/EK rendelet az allati eredeti
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piac 0sztozO egységet ¢és olyan részlegeket foglal magaban, amelyekben az | ¢élelmiszerek kiilonleges higiéniai
¢lelmiszert az élelmiszeripari véallalkozoknak értékesitik. szabalyainak megallapitasarol

nyomon lehetéség arra, hogy nyomon kdvethetd legyen egy élelmiszer, takarmany, | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog

kovethetoség ¢lelmiszer eldallitasara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer | altalanos elveirdl és kovetelményeirdl

vagy takarmany eloallitasanal felhasznaldsra szannak, illetve amelynél ez
varhato, a termelés, a feldolgozas és a forgalmazas minden szakaszaban

okologiai termelés

az Oko EK rendelet 2. cikkének a) pontjadban meghatarozott fogalom szerinti
tevékenység

2008. évi XLVI. toérvény az
¢lelmiszerlancrdl és hatosagi

feliigyeletérol
, v az élelmiszer-vallalkozas mikodéséhez kapcsolodo, az €lelmiszerek megfelelé | 28/2017. (V.30.) FM  rendelet az
onellenorzés g \ . . , leros . . , , .
mindségével, az  élelmiszer-biztonsaggal, az  azonosithatdsaggal, a | élelmiszer-véllalkozasok altal
nyomonkovetéssel és az élelmiszerek jelolésével kapcsolatos, mikddtetendd Onellenérzési  rendszerre
aa) az élelmiszerlancrdl és hatdsagi feliigyeletérdl szolo 2008. évi XLVI. | vonatkozo kdvetelményekrdl
torvényben (a tovabbiakban: Eltv.), az Eltv. felhatalmazasa alapjan kiadott
jogszabalyokban ¢és az Europai Unidé kozvetleniil alkalmazandd jogi
aktusaiban meghatarozott kovetelmények, valamint
ab) az adott ¢élelmiszer-vallalkozés tevékenységének jellegét, sajatossagait €s
méretét figyelembe vevd, az élelmiszer-vallalkozas altal tevékenységére
vonatkozdan kidolgozott kovetelményrendszerben eldirt kotelezettségek
teljesitésének élelmiszer-vallalkozas altali ellendrzése, Onellendrzési rendszer
miukodtetése altal;
onellenorzesi az Onellenzési terv feldllitaisa és az abban foglaltak végrehajtasa 28/20.1 /. (,V'SO') , FM  rendelet , az
rendszer dokumentumokkal igazolva. elélnzlszer-vaylllallfozasoli . altal
miikddtetendd Onellenérzési rendszerre
vonatkoz6 kovetelményekrol
rendezvényi a vendéglato altal a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirdl szolo | 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a
étkeztetés 210/2009. (IX. 29.) Korm. rendelet 28. § a) pontja szerinti alkalmi | vendéglato-ipari termékek eldallitasanak

rendezvényen, vagy annak ellatasara végzett vendéglato tevékenység

¢s forgalomba hozatalanak
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¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

rendkiviili a lakossag széles korét érintd, az emberek életét, egészségét veszélyeztetd | 2008. évi XLVI torvény az
élelmiszerlanc- ¢lelmiszer-biztonsagi jogsértés, tovabba a nagy nemzetgazdasagi karral | élelmiszerlancrol és hatdsagi
esemény fenyegetd vagy kozegészségiigyileg veszélyes allatbetegségek, novényi | feliigyeletérdl

karositok okozta jarvany, valamint a gazdasagi haszonallat-allomany széles

korét érintd, az allatok egészségét veszelyeztetd takarmanybiztonsagi jogsértés
szennyezodés valamely veszély megléte vagy bevitele 852/2004/EK rendelet az ¢lelmiszer-

higiéniarol

talalo, vagy az a létesitmény, amelyben elsésorban a f6z6 és befejezé konyhan készitett | 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet a
melegitokonyha ételeket atveszik, és fogyasztasra kiadagoljak, sziikség esetén biztonsagos | vendéglato-ipari termékek eldallitdsanak

hoékezelésnek vetik ala

¢s forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

tej (nyerstej)

tenyésztett allatok tejmirigyébdl kivalasztott tej, amelyet nem melegitettek 40°C
folé, és azon nem végeztek semmilyen, ezzel egyenértékii hatassal jaro kezelést;

853/2004/EK rendelet az 4llati eredetii
¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol

termeék

minden ingd dolog - akkor is, ha utobb mas dolog alkotorészéve valt.

2013. évi V. torvény a Polgari
Torvénykonyvrol

termelés, a

egy €lelmiszer elsddleges termelése €s az €lelmiszer tarolasa, szallitasa, eladasa

178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog

feldolgozas és a vagy atadasa a fogyasztonak, beleértve az élelmiszer behozatalat, valamint, ha | altalanos elveirdl és kovetelményeirdl
forgalmazas sziikséges, a takarméany behozatala, termelése, eldallitdsa, tarolasa, szallitasa,
szakaszai forgalmazasa és atadasa a fogyasztonak;
termelo aki nOvényt termeszt, novényt, novényi termeéket hasznosit (beleértve a | 2008. évi XLVI. térvény
legeltetést is), feldolgoz, forgalomba hoz, tarol, szallit vagy felhasznal az Slelmiszerlancrél és hatosagi
feltigyeletérol
tojds tojas tenyésztett madarak héjas tojasa — kivéve a torott, a keltetett vagy | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii

a fott tojast —, amely kozvetlen emberi fogyasztisra vagy
tojastermékek eldallitasara alkalmas.

¢élelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol

tojaslé a tojas feldolgozatlan tartalma a héj eltavolitasa utan.

853/2004/EK rendelet az allati eredett
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¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol

repedt tojas | sériilt héju, de ép héjhartyaja tojas.

853/2004/EK rendelet az allati eredetli
¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol

uj élelmiszer

az 1j élelmiszerekrél és az 1j élelmiszer-0sszetevokrdl szold, az Eurdpai
Parlament ¢és a Tandcs 1997. januéar 27-1 258/97/EK rendelet 1. cikkének (2)
bekezdésében meghatarozott fogalom

2008. évi XLVL. torvény

az ¢lelmiszerlancrol és hatdsagi
feliigyeletérol

tizemi helyiség

a vendéglaté-ipari termék eldallitdsdhoz és a vendéglatds keretében zajld
¢lelmiszer-forgalomba hozataldhoz sziikséges, a 1étesitmény vendégforgalomtol
elhatérolt teriilete

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a
vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
¢s forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

a szilard térelemekkel koriilhatarolt, talajjal egybeépitett vagy ahhoz rogzitett,

2005. évi CLXIV. torvény a

uzlet tartdos hasznalatra késziilt, rendszeresen (allanddan vagy ideiglenes jelleggel) | kereskedelemrdl

nyitva tartd kis- és nagykereskedelmi, jarmii- és tlizemanyag-kereskedelmi,

vendéglatd, szallashely-szolgéltatd, idegenforgalmi, tovabba lakossagi

fogyasztasi cikk javito-szolgaltatd értékesitd hely, ideértve a lakastdl vagy

lakoingatlantdl miiszakilag el nem kiilonithetd, fogyasztasi cikk javito-

szolgaltatd tevékenység céljara kialakitott helyet, a raktarozas, tarolds céljat

szolgaldé nyitott, értékesitést folytatd helyet, valamint a kiilonbdzo

intézményekben, munkahelyeken lizemeld értékesitd helyeket;
vadfeldolgozo barmely I€tesitmény, amelyben vadéaszat soran elejtett vadat és vadhust | 853/2004/EK rendelet az allati eredetli
létesitmény készitenek eld a forgalomba hozatalra. ¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai

szabalyainak megallapitasarol

vagohid olyan allatok levagasara és zsigerelésére szolgald létesitmény, amely allatok | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii

husat emberi fogyasztasra szanjak.

¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol
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végso fogyaszto egy ¢lelmiszer utolsd fogyasztoja, aki nem egy ¢Elelmiszeripari vallalkozas | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog
tevékenysége soran hasznalja fel az ¢lelmiszert altalanos elveirdl és kovetelményeirdl

vendeglatas kész- vagy helyben készitett ételek, italok jellemzden helyben fogyasztas céljabol torténd 2005. évi CLX}V' torveny a
forgalmazasa, ideértve az azzal dsszefliggd szorakoztatd és egyéb szolgaltatd tevékenységet is kereskedelemrol

vendeéglato déglato-ipari termékek eldallitésa, tarolasa, szallitasa, forgalomba hozatala a | 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

tevékenység vendéglato-ipari termékek eldallitasa, tarolasa, szallitasa, forgalomba hozatala a . (V1. 30) rendelet a

végsd fogyasztonak, illetve mas vendéglatonak

vendéglato-ipari termékek eldallitasanak
¢s forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

vendéglato-ipari
létesitmeny

olyan, a kereskedelemrdl sz6l6 torvény szerinti iizlet, amelyben a
kereskedelemrdl sz0l6 torvény szerinti vendéglatas keretében vendéglato-ipari
termék forgalmazasa zajlik, beleértve a kozétkeztetést végzo 1étesitményeket is;

2008. évi XLVI. torvény az
¢lelmiszerlancrol és hatdsagi
feliigyeletérol

vendéglato-ipari
termeék

olyan étel, ital (az ivoviz kivételével), cukraszati, hidegkonyhai készitmény,
beleértve a kozétkeztetés keretében elballitott ételt is, amelyet elsGsorban az
eléallitas helyén, illetve ideiglenes arusitdhelyen vagy talalokonyhan szolgalnak
ki, valamint kozvetitd vallalkozas nélkiil, fogyasztoéi kiszerelésben héazhoz
széllitva értékesitenek vagy egyéb jogszabalyban megadott korlatok szerint
kiskereskedelmi létesitményen keresztiil értékesitenek a végs6 fogyasztonak.

2008. évi XLVI. torvény az
¢lelmiszerlancrdl és hatdsagi
feltigyeletérol

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a
vendéglato-ipari termékek
eléallitasanak és forgalomba
hozatalanak élelmiszerbiztonsagi
feltételeirdl

veszely ¢lelmiszerben vagy takarmanyban taldlhat6 biologiai, kémiai vagy fizikai | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog
hatéanyag, amely az egészségre karosan hathat; altalanos elveirdl és kovetelményeirdl
zsiger a mell-, a has- és a medenceiireg szervei, valamint a 1égcs6 és a nyeldcso, illetve | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii

madaraknal a begy.

¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol
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II1. sz. melléklet - ROVIDITESEK

APB Agazati Parbeszéd Bizottsag

BkM (volt) Belkereskedelmi Minisztérium

EBAI Elelmiszerlanc-biztonsagi és Allategészségiigyi Igazgatosag

EHT Elelmiszer Higiénikusok Tarsasaga

EK Europai K6zosség

ELOSZ Elelmezésvezeték Orszagos Szovetsége

ESzCsM (volt) Egészségligyi, Szocilis és Csaladiigyi Minisztérium

EiM (volt) Egészségiigyi Minisztérium, ma Nemzeti Er6forras Minisztérium

FM (volt) Foldmiivelésiigyi Minisztérium

FVM (volt) Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium

GHP Jo Higiénés Gyakorlat (Good Hygiene Paractice)

GKM (volt) Gazdasagi és Kozlekedési Minisztérium

GMP Jo gyartasi gyakorlat (Good Manufacturing Practice)

HACCP Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok (Hazard Analysis of Critical
Control Points)

ICsSzEM (volt) Ifjasagi, Csaladiigyi, Szocialis és Esélyegyenldségi Minisztérium

IKIM (volt) Ipari, Kereskedelmi és Idegenforgalmi Minisztérium

KGKE Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet

KISOSZ Kereskeddk és Vendéglatok Orszagos Erdekképviseleti Szovetsége

KOZSzZOV Kozétkeztetk, Elelmezésvezetok Orszagos Szovetsége

KTM (volt) Kornyezetvédelmi és Teriiletfejlesztési Minisztérium

MEBiH Magyar Elelmiszerbiztonsagi Hivatal

MESZ Magyar Ettermi Szovetség

MGE Magyar Gasztronémiai Egyestilet

MgSzH Mezbgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal

MKM (volt) Mtivelddési és Kbozoktatasi Minisztérium

MOSZ Maganszallasadok Orszagos Szovetsége

MSZ Magyar Szabvany

MVI Magyar Vendéglatok Ipartestiilete

NEBIH Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

NM (volt) Népjoléti Minisztérium

OEK Orszagos Epidemioldgiai Kozpont

OKSz Orszagos Kereskedelmi Szovetség

OT™M (volt) Onkormanyzati és Teriiletfejlesztési Minisztérium

SZMM (volt) Szocialis és Munkaiigyi Minisztérium

Tv Torvény

VIMOSZ Turisztikai €és Vendéglatdé Munkaadok Orszagos Szovetsége

VM Vidékfejlesztési Minisztérium
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IV. sz. melléklet - SPECIALIS, A HAGYOMANYOSTOL ELTERO TECHNOLOGIAK A
VENDEGLATASBAN

A bo valaszték iranti igény, a vendégforgalom kiszdmithatatlansaga, a foétkezésekre
Osszpontosuld csucsterhelés, a sziikségesnél kisebb kapacitas, az elkészitett ételek rovid
fogyaszthatosagi ideje sok nehézséget okoz az étkeztetésben. A kis l1étszdml személyzet, a
kapkodas, a kapacitas tallépés, az ételek tultarolasa olykor megbetegedést kivaltd élelmiszer
biztonsagi kockazathoz vezet. Ennek kivédésére terjednek a Cook-chill (f6zés-htités), a Cook-
freeze (f0zés-fagyasztas) €s a Sous-vide (vakuum alatt) technoldgidk, amelyek kiilonleges
miszaki feltételeket igényelnek, nagy adagszamu, szervezett étkeztetést, gyors kiszolgalast
tesznek lehetévé.

Cook-chill (f6zés-hiités) technolégia

A technolodgia 1ényege, hogy az elkésziilt ételt erre a célra késziilt berendezéssel gyorsan
lehtitik, hiitve taroljak, majd kozvetleniil a fogyasztas elott atforrositjak.

Alkalmazéasahoz gyorshiité berendezés (blast chiller), egyenletesen alacsony hdmérsékletet
biztositd, homérséklet kijelzovel, vagy kijelzé rendszerrel felszerelt hiitd-tarolo, €és -szallitd
berendezés sziikséges.

Elényei koziil kiemelt figyelmet érdemel, hogy a készétel nagy mennyiségben és nagy
valasztékban, a szabalyok szigoru betartasaval 5 napon at biztonsdgosan rendelkezésre all.

A technologia veszélye, hogy a fozést tuléld sporas baktériumok, vagy utdszennyezésként
bekeriilt mikrobak a hosszl tarolasi id6 alatt elszaporodhatnak, méreganyagot termelhetnek.

A Cook-chill technologia csak higiéniai szempontbol kifogastalan étkeztet helyen végezhetd,
az alabbi szabalyok maradéktalan betartasaval.

- Csak ellendrzott mindségli és tisztasagl nyersanyag hasznalhato. Hiitést igényld alapanyag
elékészitése - nem hiitott 1€gterti elékészitdben - legfeljebb 1 o6ran at tarthat.

- Az étel elkészitésekor biztonsagos hdkezelést kell elérni (legalabb 2 percen 4t tartd +72°C —
os maghdmérséklet, vagy az étel minden pontjan minimum +75 °C elérése). A hdmérsékletet
ellendrizni kell, amelyhez hiteles, ill. kalibralt maghdméré sziikséges.

- Nagyobb mennyiségben ¢€s egyedi kiszerelésben is hiithetd az étel, de az utobbit forron kell
kiadagolni.

- A technoldgia biztonsagat a gyorshiités adja, amelyet a f6z€s befejezése utan 30 percen beliil
el kell kezdeni, és az ételt tovabbi 90 percen beliil 0 - + 3 °C kozé kell hiiteni.

- A gyorshtité kapacitasnak megfelelonek kell lenni ahhoz, hogy biztosithato legyen az ételek
f6z¢éstdl szamitott 30 percen beliili gyorshiitésének megkezdése.

- A hatékony hiitéshez az étel rétegvastagsaga meghatarozo, lehetéleg ne haladja meg az 5
cm-t. Tombhusok esetén max. 2 kg-os, lehetdleg egyforma alakira formalt, max. 10 cm
vastag husok készitése javasolt. Nagyobb darab baromfit — a f6z¢és, siités eldtt - részekre kell
vagni, hogy ne haladjak meg ezt a méretet. A vastag husok hdmérsékletét kozvetleniil a
hoékezelést kovetden +10 °C-ra vagy ez ala kell csokkenteni 2,5 6ran beliil.

- Az adagolas és csomagolas alatt a személyi higiénés szabalyokat szigortian be kell tartani.

- A csomagold anyag legyen az ¢lelmiszerrel kozvetlen érintkezésre alkalmas és az
ujraforrdsitas soran hasznalt héforras jellegének megfeleld (pl. mikrohulldmu siitd).
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- A gyorshitott terméket jeloléssel kell ellatni: a termék neve, készitésének datuma,
fogyaszthatosagi ideje, és — kiszallitas esetén — a felmelegitésre vonatkoz6 hasznalati utasités
feltiintetésével.

- A termék tarolasa sordn 0 - +3 °C hoémérsékletet kell biztositani. Ez a homérséklet
megakadalyozza a legtobb korokozo baktérium szaporodasat.

- A Cook-chill technologiaval késziilt ételek fogyaszthatosagi ideje maximum 5 nap lehet,
beleértve a készités €s a fogyasztas napjat is. Az 5 napnal rovidebb idétartamu tarolas nem
jelentheti az étel +3 °C {ol6tti hdmérsékleten tartasdnak lehetdségét.

- A hiitétarolot csak gyorshiitott ételek tarolasdara ajanlott hasznalni. Ennek oka, hogy ha
egyidejlileg egyéb ¢élelmiszerek hiitésére is hasznaljak, a gyakori ajtonyitogatas a gyorshiitott
ételnél elfogadhatatlan mértékii hdmérséklet ingadozast eredményezhet.

- A tdaroloba célszerii vészjelzot helyezni, amely riaszt, ha a levegd hémérséklete +3 °C folé
emelkedik. A hémérséklet ellendérzd vészjelzd késziilek lehetdleg olyan pontokkal alljon
kapcsolatban, ahol allandéan személyzet tartozkodik. Vészjelz6 hianydban a tarold
hémérsékletét gyakran és rendszeresen kell ellendrizni és dokumentalni.

- Az alacsony hémérsékletet a szallitas alatt is biztositani kell. Rovid idétartamt szallitdshoz
megengedett a szigetelt taroloeszkozok hasznélata. Hosszabb kiszallitasi idére, valamint
magas kiils6 homérséklet esetén, ¢s abban az esetben, ha a széthordast kovetden tovabbi
hiitéses tarolasra keriil sor, aktiv hiitésli jarmii sziikséges.

- A szallitasra szant gyorshiitott étel az ételkészités kozponti helyén csak abban az esetben
melegithetd fel, ha a kiszallitdsi id0 nem haladja meg a 15 percet a felszolgalas
megkezdésének iddpontjaig.

- A gyorshiitott ételt a hiitétérbdl valod kivételt kovetd 30 percen beliil fel kell melegiteni. A
felmelegités soran legalabb 2 percig tartd +72 °C-os maghdmérsékletet, vagy ennek megfeleld
homérsékletet kell elérni. A felszolgalast 15 percen beliil meg kell kezdeni. Az étel
hémérséklete a fogyasztonak torténd adtadaskor nem lehet kevesebb +63 °C-ndl.

- A felmelegitett, de el nem fogyasztott ételt sem Ujra melegiteni, sem Gjra hiiteni nem szabad,
hulladékként kell kezelni.

- A hidegen fogyasztando ételeket a hiit6térbdl valo kivételtdl szamitott 30 percen beliil fel
kell szolgalni.

- Ha a Cook-chill étel:

- tullépte a fogyaszthatdsagi iddtartamat, fogyasztasra alkalmatlannak kell mindsiteni és
meg kell semmisiteni,

- hoémérséklete a tarolas vagy szallitas alatt +5 °C f6l¢ emelkedik, de nem haladja meg a
+10 °C-ot, az ételt - a hdmérséklet emelkedés iddpontjatol szamitott - 12 6ran beliil el
kell fogyasztani,

- homérséklete a tarolas vagy a szallitds soran meghaladja a +10 °C-ot, meg Kell
semmisiteni.

Cook-freeze technologia

Lényege, hogy a Cook-chill technologiaval lehiitott ételt gyorsfagyasztjdk, alacsony
hémérsékleten taroljak és szallitjak, majd a fogyasztas helyén felengedtetik, atforrositjak és
kiszolgaljak.

A gyorsfagyasztas térténhet - egy 1épésben - a Cook-chill technolégia folytatasaként, ha erre a
hiitdberendezés teljesitménye alkalmas. A gyorsfagyasztashoz specidlis, nagy teljesitményti,
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aramlé levegdvel mukodoé hiitOberendezés sziikséges. A hagyomanyos fagyasztoladak, -
szekrények nem alkalmasak gyorsfagyasztasra.

- A gyorsfagyasztonak olyan miiszaki paramétereket kell teljesiteni, hogy a Cook-chill
technologidval lehiitott ételt 150 perc alatt -20 °C-osra hiitse.

- Az ¢ételt a varhato felhasznalds szerint adagolva, zart csomagolasban kell a fagyaszto
berendezésbe helyezni. A fagyasztott terméket legalabb -18°C-on kell tarolni és szallitani, és
ilyen médon hénapokon at eltarthatd. A mindségmegorzési id0 pontos meghatarozasa az
eloallito feladata.

- A fagyasztott terméket 0- + 5 °C homérsékletli hiitészekrényben kell felengedtetni, és ezt
kovetden biztonsdgosan hokezelni. A siitOberendezéstdl fiiggden a felengedtetés-felhevités
egy lépésben is torténhet (pl. Iégkeveréses siitdben).

Az atforrositott ételre vonatkozo tovabbi szabalyok azonosak a Cook-chill technoldgianal
részletezettekkel.

Sous-vide technolégia

A technoldgia lényege, hogy az ételosszetevOk nyersen vagy részben hdkezelve, zart,
vakuummal légtelenitett csomagolasba keriilnek, majd kiméletes (+100 °C alatti) hdkezelésen
esnek at. Ezt koveti a gyors lehiités. A lehiitott, hiitve- tarolt és szallitott ételek altalaban 14-
21 napig tarolhatok.
Az eljarassal megdrizhetd az élelmiszerek tapértéke, megeldzhetdk az élelmiszerek romlasi és
oxidacios folyamatai, az avasodas, szinelvaltozas, vizvesztés. Azonban az alacsony hdkezelés
¢és a hosszl tarolasi 1d6 miatt, hiitési vagy vakuumzarasi hibak kovetkeztében a technologia
veszélyessé valhat. Mikrobiologiai szempontbol a sporés, levegd hianyaban szaporodo (pl.
Clostridium botulinum), valamint a hidegtiliré korokozoé baktériumok (pl. Liszteria) jelentenek
veszelyt.
A sulyos ételmérgezést okozo Cl. botulinum egyes torzsei mar + 3,3 °C-on szaporodnak
és toxint termelnek. Ha a Cl. botulinum jelen van az élelmiszerben, sporai a hokezelés
hatasdara nem pusztulnak el, hanem azokbodl - nem megfeleld tarolasi homérsékleten -
vegetativ baktériumok sarjadnak, amelyek méreganyagot termelnek. Tehdt a Sous-vide
rendszer alkalmazasandl kiilondsen fontos a nyersanyagok indulo tisztasaga. Mivel itt a
termékbiztonsag egyetlen biztositéka a 0 - + 3 °C hiitotartomany szigoru megtartdsa,
ezért célszerii a korokozo baktériumok szaporodasa ellen tovabbi akaddlyok beiktatasa
is. A baktérium névekedést gatoljik olyan faktorok, mint pl. az alacsony- pH érték vagy -
vizaktivitas, a rovid idejii tarolas és a homérséklet folyamatos ellendrzése. Ezek koziil egy
vagy tobb kombindacioja hiitéssel egyiitt alkalmazva fokozza a biztonsdagot.

- A technoloégidhoz sziikséges specidlis berendezések, eszkozok: vakuum tasak; vakuum
csomagologép; temperdld berendezés termosztattal, hdmérével; sous-vide hémérd (1égzaro
tapasszal).

- Az ételosszetevok homérséklete a csomagolaskor ne haladja meg a +10 °C-ot. Az adagok
minél kisebbek legyenek, igy hatékonyabb a hdatadas a hdkezelés és a gyorshiités alatt is.

- A vékuum csomagolt termék hokezelésének 1do- és homérséklet aranya az élelmiszer
jellege, biologiai- és kémiai Osszetételének fliggvényében hatarozhaté meg. A mikrobiologiai
biztonsag érdekében kell a hokezelés (pasztorozés) idd és hdmérséklet paramétereit egyedileg
meghatarozni.
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- A hodkezelés utan a gyors hiitést maximum 30 percen beliil meg kell kezdeni. A
tovabbiakban az ételt a Cook-chill technologianal ismertetett szabalyok szerint kell kezelni,
ill. kiszolgalni.

Mindhérom technologia csak friss élelmiszer vagy frissen készitett vendéglatd-ipari termék
tartositasara alkalmazhatd, és nem a maradékok megmentésére.

A Cook-chill, Cook-freeze ¢és Sous-vide technologia bevezetése esetén részletesen kidolgozott
HACCP rendszer alkalmazasa sziikséges, beleértve a hibajavitasra, termék-visszahivasra és a
dolgozok rendszeres oktatdsara vonatkozo eléirasokat is.
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V. sz. melléklet - A HACCP rendszer és alapelvei

852/2004/EK rendelet 5. cikk
Veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi pontok

1)

(2)
a)
b)

c)

d)

f)

9)

,»Az €élelmiszeripari vallalkozok a HACCP alapelvein alapul6 folyamatos eljarast vagy
eljarasokat vezetnek be, alkalmaznak és tartanak fenn.

A HACCEP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kovetkezékbdl allnak:

azon veszélyek azonositasa, amelyeket meg kell elézni, ki kell zarni vagy elfogadhato
szintre kell csokkenteni;

a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon lépésnél vagy azon lépéseknél,
ahol a szabalyozas a veszély megeldzéséhez, kizardsdhoz vagy elfogadhatd szintre
csokkentéséhez elengedhetetlen;

a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag ¢és elfogadhatatlansag
kiilonvalasztasdhoz sziikséges kritikus hatarértékek megallapitdsa az azonositott
veszélyek megelézéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhat6 szintre csokkentéséhez;
haté¢kony feliigyeleti eljarasok létrehozasa és alkalmazasa a kritikus szabalyozasi
pontokon;

helyesbitd tevékenységek meghatirozasa, amikor a feliigyelet jelzi, hogy a kritikus
szabalyozasi pont nincs szabalyozva;

rendszeresen végrehajtando eljarasok 1étrehozasa az a)—e) pontban vazolt intézkedések
hatékony miikodésének igazoldsara;

és

az ¢élelmiszeripari vallalkozas jellegének ¢és méretének megfeleld olyan
dokumentumok és nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljak az a)-f) pontban
vazolt intézkedések hatékony alkalmazasat.

Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméken, a folyamaton vagy barmelyik 1épésben,
az ¢lelmiszeripari vallalkozok feliilvizsgaljadk az eljarast, és elvégzik a sziikséges

valtoztatasokat.”

(4) Az élelmiszeripari vallalkozok:

a) a hataskorrel rendelkezd hatésag 4altal eléirt modon, figyelembe véve az
¢lelmiszeripari vallalkozas jellegét €s méretét, bizonyitékokat mutatnak be a
hataskorrel rendelkezd hatosdgnak az (1) bekezdés betartasara vonatkozoan;

b) biztositjak, hogy az e cikkel dsszhangban kialakitott eljarasokat leir6 dokumentumok
mindig naprakészek legyenek;

C) megfeleld id6tartamig megdriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast”
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VI sz. melléklet - Utmutaté a HACCP kiépitéséhez

Utmutaté

a vendéglatasban és étkeztetésben
a HACCP-elveken alapuld eljarasok egyszerii alkalmazasahoz

Ez a dokumentum csak tajékoztato jellegii, nem rendelkezik hivatalos jogi statusszal. nem
potolja, csak segiti a helyi rendszerek kialakitasat!

Bevezetés

A HACCEP alapelvek alkalmazésa, annak ellenére, hogy Eurdpai Unids csatlakozasunkkal,
(2004. majus 1-t6l) kotelezove valt, még mindig nehézséget jelent a legtobb kozétkeztetd, és
vendéglatd részére. Az okok feltarasa soran megallapitottuk, hogy mindezek elsdsorban a
hibas ismeretekre, félreértésckre ¢és hibas értelmezésekre, a HACCP rendszerekkel
kapcsolatos indokolatlan ellenérzésekre vezethetok vissza.

Célunk hogy a félreértéseket megsziintessiik, és a hazai
vendéglatast és étkeztetést a HACCP rendszerek egyszerii
alkalmazasaban segitsiik, mikozben megfeleliink az erre
vonatkozo hazai és eurdpai szabalyozasnak.

Kiemelt célunk, hogy utmutatist adjunk a kell6 mértékii
rugalmassaghoz.

A kiilonféle csatorndkon megjelent hiresztelések ellenére fontos
tudni, hogy az élelmiszerbiztonsagi rendszerekkel kapcsolatos
kotelezettséget nem tordlték el. Az élelmiszer-higiéniarol szold 852/2004/EK  eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet 5. cikke megkdveteli, hogy az élelmiszeripari vallalkozok -
beleértve a kis és kozépvallalkozasokat, étkeztetdket és vendéglatokat is- a veszélyelemzés €s
kritikus szabalyozasi pontok (HACCP) alapelvein alapuldé folyamatos eljarast vagy
eljarasokat vezessenek be, alkalmazzanak ¢és tartsanak fenn.

A 852/2004/EK rendelet lehet6vé teszi a HACCP-alapt eljarasok rugalmas végrehajtasat
annak biztositasa érdekében, hogy azokat minden helyzetben alkalmazni lehessen.

A HACCP-rendszer végrehajtasara vonatkozo altalanos utmutaté alkalmazasa

Ennek az itmutatonak a célja a vendéglatas és étkeztetés terén eléfordulo ,,kdzos” veszélyek
¢s ellendrzések, valamint az élelmiszerbiztonsagi eljarasok/modszerek és a megfeleld
nyilvantartas-vezetés bemutatdsaval a vallalkozas tevékenységére és koriilményeire illesztett
HACCP rendszer kidolgozasat segiteni.

Tudni kell azonban, hogy az itt leirtakon tGl mas veszélyek is jelen lehetnek, vagy
keletkezhetnek példaul a Ilétesitményiik elhelyezkedése, kialakitasa, a felhasznalt
alapanyagok, az étel jellege, az elkészitéséhez alkalmazott ételkészitési technologia stb. miatt,
amelyek egy altalanos HACCP-utmutatéban nem joésolhatok meg. Az altalanos HACCP-
utmutatd segitségével kialakitott sajat eljards, rendszer kidolgozasakor feltétlentil
koriiltekintéen gondolni kell dltaldnostol eltéré veszélyek lehetséges jelenlétére és azok
ellendrzésére vonatkozé modszerekre.
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Olyan termékek, technologidk stb. esetén, amelyeknél az altalanos itmutatdéban foglaltak nem
alkalmazhatok (pl. véresre siitott hus, ahol a biztonsdgos hékezelés hdmérsékletét nem lehet
elérni), az adott helyzetnek megfeleld kiilon eljarasokkal kell biztositani az étel biztonsagos
voltat.

RUGALMASSAG

A HACCP-alapelvek helyes alkalmazasa megfelelé eszkoz az ¢élelmiszerekben
eléforduld veszélyek kezeléséhez, ugyanakkor kellé rugalmassagot biztosit ahhoz,
hogy azt példaul a mikro vallalkezasok is indokolatlan terhek nélkiil
alkalmazhassak.

ARANYOSSAG ELVE:

Ha az eléfeltételek betartasaval (lasd GHP) elérik a valos veszélyek
ellendrzését, a HACCP alapelvek alkalmazéasara vonatkozo
kotelezettség teljesiilt. Ez esetben nincs sziikség a HACCP-elveken
alapulo folyamatos eljards bevezetésére, végrehajtasara és
fenntartasara.

S

Ervényes ez azoknal a véllalkozasoknal, ahol élelmiszert nem készitenek elé, nem
gyartanak és nem dolgoznak fel. Esetiik ugy tekintheté, hogy a HACCP-eljaras elso
lépését, a veszélyelemzést elvégezték, kritikus pontot nem azonositottak, ezért nincs
sziikség arra, hogy az erre épiil6 tovabbi 1épéseket kidolgozzak és végrehajtsak. Igy tehat
nincs sziikség a HACCP rendszer miikodtetésére (a hatarértékekre, feliigyeld rendszerre,
helyesbitd tevékenységekre és pl. a kritikus pontok feliigyeletének dokumentéalasara).
Ugyanakkor ne felejtsiik el, hogy ilyen esetben is sziikség van igazold eljardsokra pl.
idOszakos feliilvizsgalatra és dokumentaciora, HACCP tervre, mely rogziti, hogy nincs
azonositott kritikus pont.

Példak:
Fokeént italokat kiszolgalo 1étesitmények (barok, kavézok, eszpresszok stb.),

Elérecsomagolt vagy nem romland6 élelmiszerek szallitasa, taroldsa, értékesitése
automatakbol stb.

I. fejezet

ALAPELVEK
Mi a HACCP rendszer?

A ,,HACCP” egy angol kifejezésbol eredd rovidités (Hazard Analysis and Critical Control
Points). Magyarra forditva: veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi pontok.

A HACCP rendszer a HACCP alapelvek szerint kidolgozott és miikddtetett onellendrzo
¢lelmiszerbiztonsagi rendszer.
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hazard analysis critical control point
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Mik a HACCP alapelvek?

A HACCP alapelvei a kovetkezok megfontolasat, illetve elvégzését igénylik:

1.

Mi okozhat élelmiszer-biztonsagi kockazatot? (veszélyelemzés)

Azonositani kell azokat a veszélyeket, amelyeket meg kell eldzni, ki kell zarni vagy
elfogadhat6 szintre kell csokkenteni;

Hol lehet a technologiaban még utoljara hatékonyan beavatkozni?

Az ételkészités folyamatdban meg kell hatarozni azokat a pontokat, 1épéseket, ahol a
szabalyozds a veszEély megeldzéséhez, kizarasdhoz vagy elfogadhatd szintre
csokkentéséhez elengedhetetlen (kritikus szabdlyozdsi pontok, CCP-K);

Mi megfelel6 és mi nem, és mit kell mérni vagy megfigyelni ennek eldontéséhez?
A kritikus szabdlyozasi pontokon az elfogadhatosdg ¢és elfogadhatatlansag
kiilonvalasztasahoz sziikséges kritikus hatarértékek megdllapitisa az azonositott
veszélyek megeldzéséhez, kizardsdhoz vagy elfogadhato szintre csokkentéséhez;
Hogyan kell mérni vagy megfigyelni?

Hatékony feliigyelé eljardsok 1étrehozasa és alkalmazasa a kritikus szabalyozasi
pontokon;

Mit kell tenni, ha nem a terv szerint torténtek a dolgok?

Helyesbito tevékenységek (javitd intézkedések) meghatarozasa, amikor a feliigyelet
jelzi, hogy a kritikus szabalyozasi pont nincs szabélyozva;

Hatékony a fenti eljaras?

Rendszeresen végrehajtandd eljarasok létrehozésa az el6zd intézkedések hatékony
miikodésének igazolasara (igazolo eljdrdsok);

Bizonyitas!

A véllalkozéas jellegének és méretének megfeleld, olyan dokumentumok és
nyilvantartasok, vezetése, amelyek igazoljdk az eldzdintézkedések hatékony
alkalmazasat.

A HACCP lehetdvé teszi, hogy az Onellendrzés a kritikus szabalyozéasi pontokra
0sszpontositson.

A fenti alapelvek szerint kidolgozott HACCP rendszer a jo higiéniai gyakorlatra épiil,
annak folyamatos teljesiilését ellen6rzo onellendrzo élelmiszerbiztonsagi rendszer.

Miért sziikséges a HACCP jellegii élelmiszerbiztonsagi rendszer bevezetése?
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A tiszta, rendben tartott konyhdkon, létesitményekben az alapvetd higiéniai elGirasok
betartasaval késziilt ételek esetében is eléfordulhatnak élelmiszer eredeti megbetegedések,
amelyeket jelentéktelennek itélt, fel nem ismert hibak, ellenérzés nélkiili folyamatok okoznak.

A HACCP rendszer a megelozést szolgalé élelmiszerbiztonsagi rendszer, amely csak
akkor lehet hatékony, ha iizemeltetdje érti a 1ényegét, és kialakitdsaban sajat maga, vagy az
¢lelmiszerbiztonsagért felel6s munkatarsai is aktivan részt vesznek!

Eppen ezért a HACCP rendszer kiépitése kisvallalkozasoknal nem igényli koltséges kiilsd
tanacsadok igénybevételét, és: bevezetése nem feltétleniil koveteli meg:
e aberendezések, edények cseréjét,
e alétesitmény atalakitasat,
koltséges és bonyolult intézkedések bevezetését,
terjedelmes ¢€s bonyolult dokumentaciok 1étrehozasat.

Megkoveteli viszont a biztonsagos iizemeltetéshez sziikséges elofeltételeket. A HACCP
rendszer Kiépitése és alkalmazasa elott az egsvedi elofeltételek, higiéniai kovetelménvek
megteremtése a feladat.

ELOFELTETELEK:

Az elofeltételek a végzett tevékenységhez, a készitett élelmiszerekhez sziikséges
mértékben értendok, az alabbi témakban:

o Az infrastruktirdra, a berendezésekre, €s a szallitoeszkdzokre vonatkozd kovetelmények
betartasa, (kialakitas, allag, iizemeltetés, karbantartottsag)

e A nyersanyagokra, beszerzésre, beszallitok kivalasztasara vonatkozd kovetelmények
betartasa,

o Az élelmiszer biztonsagos kezelése (altalanos jo higiéniai gyakorlat betartasa, megfeleld
technoldgia €s kapacitas megvalasztasa, beleértve a csomagolast €s a szallitast),

o Elelmiszer-hulladék kezelés szabalyainak betartasa,

o Kartevok elleni védekezési eljarasok,

» Higiéniai eljarasok (takaritas, tisztitds, mosogatas €s fertdtlenités),

e Ivovizmindség biztositasa,

e A hitési lanc fenntartasa,

o A személyzet egészsége,

o Személyi higiénia szabdlyainak betartdsa, (véddéruha, szocidlis helyiségek, magatartés)

o Képzés rendszeressége (€lelmiszer-higiéniai oktatdsa, ismeretek).

Az eldfeltételeket az érvényes jogszabalyok szerint be kell vezetni és be kell tartani. A
HACCP jellegi élelmiszerbiztonsagi rendszer bevezetése csak ezt kovetden, ezekre
alapozva valésithaté meg, az aldbbiak szerint:

A HACCP hatékony végrehajtasahoz sziikség van a vezetdség elkotelezettségére.

A veszélyek megallapitasdhoz 4t kell tekinteni a 1étesitményben értékesitett
¢lelmiszerek/ételek eldallitasanak miiveleti 1€péseit, és minden miveletnél szamba venni a
lehetséges bioldgiai, kémiai és fizikai veszélyeket. Fontos szempont, hogy a HACCP terv
mindig az élelmiszer/étel elallitaisanak miiveleteire vonatkozzon (helytelen a személyi
higiénidra, takaritasra, mosogatasra végzett veszélyelemzés, mert ezek eldfeltételek, és a jo
higiéniai gyakorlattal kezelhetok!). A miiveletenkénti veszélyelemzéssel megeldzhetd a hibas
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végtermék eldallitasa, tehat a HACCP rendszer miikddtetése a vallalkozas szamara nemcsak

¢lelmiszerbiztonsagi-, de komoly gazdasagi eldnyoket is jelent.

A veszé€ly azonositasakor, értékelésekor, a HACCP megtervezésekor €s alkalmazasakor
figyelembe kell venni:

e anyersanyagokat, ¢lelmiszer 0sszetevoket,

o az ¢telkészitési miiveletek nyersanyagokra gyakorolthatasat,

o a késztermékek tervezett felhasznalasat,

« az érintett fogyasztokat (beteg, gyermek, idés stb.)

o az ¢lelmiszerbiztonsaghoz kapcsolddo jarvanyligyi adatokat.

Elelmiszer-mérgezésekhez, -fertézésekhez vezeto leggyakoribb okok:

o nem megfelel6 hdmérsékleten torténd hiitve tartas;

o az ¢lelmiszerek lassu lehlitése, vagy hiitetleniil tarolésa;

melegen tartésa;

o az ételek nem elég alapos atsiitése, atfézése, nem megfeleld hdmérsékleten torténd

o az ételek tl hosszl ideig torténd tarolasa;

edényekkel vagy a dolgozok kezétdl stb.)

o a fogyasztasra kész ételek utdlagos szennyezése, a mikrobdkat tartalmazé
»szennyezett” nyersanyagokkal (pl. nyers hus, tisztitatlan zoldség), eszkozokkel,

A HACCEP célja a kritikus szabalyozasi pontok ellendrzése.
Minden realis veszélyforras felismerésének feltétele a sajat tevékenységre s
élelmiszerbiztonsagi rendszer kialakitasa és fenntartasa, amihez segitséget ad

zabott
ez az

utmutato. A HACCP tervet nem lehet mas iizletre szabott ,sablonok” alapjan
elkésziteni, mert lényegét éppen a termék és az eléallitas sajatossaga alapjan végzett

veszély feltaras képezi.

A rendszer megfeleldsségét és alkalmazasat idonként feliil kell vizsgalni. A feliilvizsgal

at

lehet id6szakos (pl. 1-2-3 évente) vagy soron kiviili, ha megvaltozik a tevékenység (1) termék,

mas technologiai stb.) vagy ha ezt jogszabalyvaltozas indokolja.
A rendszer lényege az alabbiakban osszegezheto:

e ismerni kell a végzett tevékenység teljes folyamatat, miiveleti 1épéseit,

o fel kell mérni, hogy tevékenység folyamatdban az élelmiszerbe milyen egészségre

artalmas anyagok (veszélyek) lehetnek, keletkezhetnek és keriilhetnek be;
e 4t kell gondolni, hogy ezekkel a veszélyekkel a technoldgia, az ételkészités sor
torténik: példaul a veszély megsziinik vagy nem, esetleg fokozodik,
e meg kell hatarozni, hogy milyen intézkedéseket kell tenni, annak érdekében, h
veszély az élelmiszerbe:
- lehetdleg ne kertiiljon be,
- vagy, ha bekeriilt, artalmatlan mértékiire csokkenjen,
- vagy megszilinjon,

an mi

ogy a

e donteni kell, hogy milyen folyamatos sajat, belsd ellenérzéseket kell bevezetni a

biztonsag fenntartasahoz és igazolasahoz
o dokumentumokkal bizonyitani kell a tevékenység folyamatos ellendrzottségeét.

A HACCP rendszer végso célja, hogy a fogyasztoknak Kiszolgalt/ értékesitett élelmiszer

ne okozzon megbetegedést, egészségi artalmat!
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Mi a veszély?

A vesz€ly egészséget veszélyeztetd anyag jelenléte az élelmiszerben, ami lehet biologiai,
kémiai, fizikai anyag vagy az élelmiszer olyan allapota, amely egészségromlast okoz a

fogyasztonak.

Az élelmiszerekben el6fordulo, (jelen 1évo / keletkezo / bekeriilo) veszélyek

Veszélyek Biolégiai veszélyek Kémiai veszélyek Fizikai veszélyek
B:flkterlumok,’ Egészségre artalmas vegyi Az élelmiszerben jelen 1évo,
. Virusok, penészek, ] RS
Mik ezek? il e anyagok, amelyek jelen vagy bekertiil6 idegen
Sesil Gl e vannak, vagy termelédnek anyagok,
Szabad szemmel
lathatok-e az Nem Nem Igen

¢élelmiszerekben?

Jar-e jelenlétiik

érzékszervi Tobbnyire nem Tobbnyire nem Tobbnyire nem
elvaltozassal?

Hol keriilhetnek az A termelés barmely A termelés barmely A termelés barmely
¢élelmiszerbe? szakaszaban szakaszaban szakaszaban
Okozhatnak-e lgen laen Sériilést, undor keltést

megbetegedést? g g okozhat
) - Vegyszerek (pl. takaritas, - Alapanyagok hordozott
- Allati és novényi eredetli | mosogatas), I
: iy ; veszélyei (pl. magok,
nyersanyagok, (hus, tojas, - adalékanyagok - o
7 p : e , csonthéjak),
El6fordulasukkal nyers tej) technologiai segédanyagok B
ATz ‘ - : - Nem karban tartott épiilet,
leggyakrabban hol kell | - Félkész termékek (taladagolas, helytelen - Téredezett edénvek és
szamolni? - Rossz higiénéji felhasznalas), 4

kornyezet és személyzet
sth.

- élelmiszerrel érintkezd
feliiletek,
- kartevd irt6 anyagok

berendezések, stb.
- Hibas elokészités pl.
diohé;j, tojashéj

Keletkezhetnek-e az

Ha mar jelen voltak,

El6fordulhat.
- hibas tarolas soran pl. a
nitrit nitratta alakul, a
baktériumok és a penészek

El6fordulhat, pl.
lerakodasok, vizko, tejko

¢élelmiszerben? tovabb szaporodhatnak toxint termelhetnek sth
- hibas technologia sordn '
keletkezhetnek, (pl. siités,
fiistolés stb.)
Megel6zheto-e
¢lelmiszerbe jutasuk,
szaporodasuk,
keletkezésiik és Igen lgen Igen
elfogyasztasuk ?
Bt ; - Szennyezéstdl valo
BT - Szennyezéstol valo .
- Szennyez¢éstol és . védelem
, -y , védelem, o a1 s
utészennyezestol vald 7 - Hibatlan eszkdzok és
g o . - SzakszerQ _
Legjellemzébb védelem, R Roreee s éptilet
R (s _ - névényvédelem .
megel6z0 eljarasok - Hiités, ; > - Szakszer(i
. i - allat tartas, . 1.
- Alapos hokezelés - feldoleozas - tarolas
- Viédett készétel tarolas S - elékészités,
- tarolas

- szurés, rostalas stb.
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1. fejezet

Az egyszerii HACCP rendszer kialakitas folyamata

Az ételkészitési folyamat feltérképezése, szabalyozasa

Végig kell gondolni az ételkészités és értékesités folyamatat a beszerzéstol, az étlap
osszeallitasan az étel készitésén at, egészen a talalasig. A folyamaton beliil minden egyes
tevékenységet fel kell sorolni. Célszeri ezt le is rajzolni. Ezt nevezziik folyamatabranak.

Egy altalanos folyamatabrat mellékeliink (7. sz. melléklet), ami alapjan a sajat folyamatdbra a
megfeleld 1épések kivalasztasaval elkészithetd. (Talalokonyhan példaul a kdvetkezo 1épések
maradnak: darudtvétel — atforrositds — melegen tartds — kiszolgalds. Ha az étel
termoszkonténerben érkezik: aruatvétel — melegen tartas — kiszolgalas).

Minden realisan szoba johetd veszélynél at kell gondolni, milyen intézkedések
alkalmasak a megelozésre és Kikiiszobolésre. Ezt nevezik kontrollnak, illetve magyar
nyelven szabalyozasnak.

Meg kell allapitani azokat a pontokat, amelyek az adott tevékenység biztonsagossa tételéhez a
legfontosabbak, és amelyek egytttal konnyen, egyszerii modszerekkel ellendrizhetdek. Ezeket
nevezziikk Kritikus kontroll pontoknak, vagy hazai szohasznalattal kritikus szabalyozasi
pontoknak. Ez a legnehezebb feladat, de egyuttal a legfontosabb is. Nem lehet ugyanis mindig
mindent folyamatosan és alaposan ellendrizni, ezért kell feltarni a folyamatban azokat a
pontokat, amelyek az élelmiszerek biztonsdgossaga szempontjabdl a legkritikusabbak.

A kritikus pontok megvalasztisa a rendszer Kialakitasat végzo(k) feladata a tevékenység
és a feltételek ismeretében!
A kritikus pontok meghatarozasahoz segitség a Dontési fa (2. sz. melléklet) hasznalata

A kritikus pontokra az alabbiak jellemzok:

e az ezen a ponton végzett tevékenység szabalyos végrehajtasa a késztermék biztonsaga
szempontjabol alapvetd,

e a rendszeres ¢€s sziikség szerinti gyakorisagii ellendrzés technikailag lehetséges,
kivitelezheto,

o az itt elkovetett hibat az ételkészités, értékesités tovabbi folyamatdban mar nem lehet
helyrehozni!

Jellegzetes kritikus pontok a vendéglatasban:

Az ételek hiitott tarolasa (hdmérséklet),

Az ételek hokezelése (f0zés, siités, parolas, atmelegités) (hdmérséklet + iddtartam),
Hokezelés (f6z¢s, siités, parolas) utan az ételek lehtitése (hdmérséklet + idStartam),
Az elkésziilt, fogyasztasra kész ételek készen tartdsa, fogyasztasig:

o Készen tartas melegen (hémérséklet + idotartam)

o Készen tartds hidegen (hémérséklet + idétartam)

261/292



Utmutatd a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

Egyes létesitményeknél ennél tobb kritikus pont is megallapithato, mas esetekben (példaul
italboltokban) kideriilhet, hogy nincs is kritikus pont.

A Kkritikus pontok ellendrzése

A kritikus pontokat a tevékenység méretével ardnyos gyakorisaggal, a lehetd
legegyszeriibb modon ellenérizni kell.

A homérsékletek ellenérzésére eszk6z a homérd, az iddtartamok mérésre jo
modszer példaul a kezdeti és a befejezés idopont megfigyelése, feljegyzése.
(P¢ldaul: az ételeket tarold edényre kis ontapadds cédulara felirni az elkésziilés
vagy a hiitészekrénybe helyezés idopontjat).

Nem mindig sziikséges hOmérséklet mérés, az alapos hdkezelés
szemrevételezéssel is megallapithatd, példaul, ha az étel forr, a his megszurasa
utan a hislé nem véres, vagy a tojas keményre fott stb.

Kivaltja a rendszeres hdmérds ellendrzést, ha néhany eldzetes, kisérletes méréssel igazoljuk,
hogy az adott hdmérsékleten és idtartamban megtortént a megfeleld hohatés.

Egy fény ¢és hangjelzéssel ellatott hiitészekrény esetében nincs sziikség rendszeres
hémérséklet ellendrzésre, elegendd a hang és fényjelzés figyelése, mig a meleg f6zotérben
lizemeld, gyakran nyitogatott, hangjelzés nélkiili hiitdszekrény esetében akar oranként is ra
kell pillantani a hdmérore.

Hibajavito intézkedések

Meg kell elore tervezni, mit kell tenni, ha a belsé oOnellenorzés
hianyossagot jelez (,hibajavitdo intézkedés”). Kit kell értesiteni, ki
donthet az 4ru sorsarol, hogyan kell a berendezések gyors javitasat
megoldani, milyen esetben kell a hatosagot értesiteni vagy a termékek
kiszolgalasat besziintetni, esetleg a kiszallitott termékeket visszahivni.

Dokumentalas, adminisztracio

A HACCP rendszer hatékony miikddtetését igazoljak a dokumentumok és nyilvantartasok. A
belsd ellendrzések gyakorisagat az adott szempont, a tevékenység és az egység jellegének
figyelembe vételével célszerli meghatarozni.

A belsé ellendrzésekkel megbizott személyek feladatait és
hataskoreit a kis 1étesitményekben is célszerl irasban rogziteni.
A hidnyossagok észlelése és az azok megsziintetésére tett
intézkedések a hibanaplo vezetésével jol dokumentalhatok

Az adminisztraciot ugy kell megoldani, hogy beilleszkedjen a
mindennapi miikodésbe, és egyszeriien megvalosithato
legyen. Annak Kkell a kritikus pontok feliigyeletét
dokumentalnia, aki a kritikus pontok ellenérzését elvégzi.
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Dokumentaci6 lehet példaul az arukisérd irat is, (amelyre feljegyezhetd az arura vonatkozo
rovid észrevétel, €és a mért homérséklet), valamint a homérsékletek ellendrzését feltiintetd iv
IS.

A RENDSZER IDONKENTI FELULVIZSGALATA
Fontos tudni, hogy a HACCP jellegli egyszerusitett ¢lelmiszerbiztonsagi rendszert is

mindig ujra at kell gondolni (feliil kell vizsgalni), ha a folyamatban, az egység
miikddésében valtozas torténik, de feliilvizsgalata kétévente javasolt
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Egyszeriisitett HACCP elveken alapulé élelmiszerbiztonsagi rendszer kialakitasa
vendéglato, kozétkezteto egységekben

MELLEKLET

1. sz. melléklet: ETELKESZITES ALTALANOS FOLYAMATABRAJA

Aruatvétel

l

Tarolas
(kdrnyezeti hémérsékleten / hiitve / fagyasztva)

[ Felengedtetés ]

El6készités - ‘
\—v[ Hideg—éte[készités]

Meleg-étel készités
Hokezelés
(siités-f6zés)

l |

[ Melegentartas ] L Htés

[ Ujrahdkezelés }

A A\ Y Y

Melegen felszolgalas ] [ Hidegen felszolgalas ]
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2. sz melléklet: ETELKESZITESI FOLYAMAT VESZELYELEMZESE (példak*)
. a2 .. P Kritikus pontnak
Miivelet Milyen egészségre artalmas anyag keriilhet be? Hogyan lehet megel6zni? szami tpe’7**
uvele -G
Veszély jellege Megel6zd, szabalyozé intézkedés
( y jellege) (Megel6zd, y ) lgen / Nem
Aruatvétel - Kérokozo mikrobak, - Mindségi kovetelmények rogzitése szerzodésben
egészségre artalmas mennyiségli kémiai anyag, - Szamla, szallitolevél megdrzése a helyszinen
fizikai idegen anyag -Tiszta szallitoedény, szallitdeszkodz biztositasa
jelenléte szennyezett nyersanyagban -Fogyaszthat6sagi / mindség- megorzési idon beliili
¢élelmiszer atvétel, fogyaszthatosagi / mindség-
megobrzési id6 ellendrzése
- Kifogastalan érzékszervi allapotu élelmiszer
- Sértetlen csomagolasu élelmiszer, csomagolas
épségének, tisztasaganak ellendrzése
- Korokozo mikrobak jelenléte, szaporodasa, méreganyag - Az élelmiszer jellegének megfelelé homérséklet
termelés nem megfelelé hdmérsékletii nyersanyag érkezése biztositasa szallitas alatt, hiitést igényl6 élelmiszerek
miatt hémérsékletének ellendrzése
- Koérokozo mikrobak, egészségre artalmas mennyiségii kémiai - Kiilonboz6 arucsoportok elkiilonitett (idében vagy
anyag, fizikai idegen anyag jelenléte atvételi térben) atvétele
keresztszennyezddés miatt (szennyezett nyersanyagrol atkeriil a
tisztara)
Tarolas - Mikrobakkal, fizikai anyagokkal szennyezddés nyersanyagok - Szakositott tarolas, megfeleld szami
¢és fogyasztasra kész élelmiszerek kdzos tarolasa miatt hiitéberendezés biztositasa
- Mikrobak szaporodasa, méreganyag termelés a - Megfelelden miikodo hiitdberendezések
megengedettnél magasabb hdmérsékleten valo tarolas miatt biztositasa, hiitéterek homérsékletének ellendrzése
- Mikrobak szaporodasa, méreganyag termelés a - Fogyaszthatosagi idok feltiintetése, ellenérzése
megengedettnél hosszabb tarolasi id6 miatt
- Mikrobak, fizikai anyagok jelenléte kornyezetbdl valo - Tiszta taroloterek (htitdk, raktarak) biztositasa,
szennyezddés miatt szennyez6déstol védett tarolas (ép csomagolas,
fedett edényekben valo tarolas) ellendrzése
Felengedtetés - Mikrobak szaporodésa, méreganyag termelés, az élelmiszer - Megfelelé homérsékleten torténd felengedtetés
felmelegedése magas hdmérsékletii vagy tal hosszl ideig tarto biztositasa, felengedtetési hdmérséklet ellenérzése
felengedtetés miatt
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. a2 .. P Kritikus pontnak
Miivelet Milyen egészségre artalmas anyag keriilhet be? Hogyan lehet megel6zni? szami tpe’7**
ivele G
Veszély jellege Megel6zd, szabalyozé intézkedés
( y jellege) (Megel6zd, y ) lgen / Nem
Elokészités - Mikrobiologiai, fizikai, kémiai szennyez6dések - El6készitési szabalyok (pl.: aztatas, folyo vizes
visszamaradasa nem megfeleld valogatas, tisztitas, mosas miatt mosas, tojasfert6tlenitési miiveletek stb.) betartasa
- Elokészitett élelmiszer tisztasaganak, idegen anyag
mentességének szemrevételezéses ellendrzése
- Az ¢élelmiszer mikrobas szennyezése helyteleniil végzett - Elokészitési szabalyok (pl.: aztatas, folyo vizes
elokészitd miivelet miatt (pl.: tojasfertdtlenités, jeldletlen mosas, tojasfertotlenitési miiveletek stb.) betartasa
eszk6z0k hasznalata) - Az élelmiszer jellegének megfeleléen szakositott
elokészitési feltételei biztositasa (elkiilonitett
elékészitd helyiségek, jo allapotu, jelolt eszkdzok)
- Tojas fert6tlenitési szabalyok elokészitd
helyiségben torténd kifiiggesztése, targyi feltételek
(jelolt edények, fertdtlenitészer, méréedény)
meglétének ellenérzése
- Mikrobas utészennyezés elokészitést végzo fert6zo beteg vagy | - Megfelel6 személyi higiénés magatartas oktatasa,
sériilt kezli dolgozorol kézfertdtlenitési miivelet szaroéprobaszeri
ellendrzése
- Egészségiigyi alkalmassagra vonatkozo el6irasok
betartasa
- Hatarértek feletti vegyi anyag élelmiszerbe keriilése vegyi - Vegyi anyagok felhasznalhaté mennyiségének
anyagok nem megfelel6 adagolasa (adalékanyag, szinezék, kiirasa, oktatasa, pontos mérdeszkdz biztositasa
tartositoszer) miatt - Vegyi anyag kimérés szuroprobaszerli ellendrzése,
mérdeszkoz kalibraldsa
Hokezelés - Mikrobak életben maradasa nem megfeleld mértékii - Fagyasztott nyersanyagok teljes felengedtetésének
(hémérséklet, id6) hokezelés miatt ellendrzése tapintassal
- Az étel alapos hékezelése, siitési, f6zési
hémérseklet és 1d6 figyelése, sziikség esetén
hémérsékletméréssel
- Rakkeltd anyagok keletkezése elhasznalodott zsiradék - Siitdolaj tulhevités, -elszinezddés, -kimeriilés
felhasznalasa, zsiradék talheviilése, tulsiités, leégés miatt elkeriilése, siit6olaj érzékszervi vizsgalata
- Roston siitott élelmiszerek talsiitésének elkeriilése,
megtekintéssel torténd ellendrzése (az étel nem
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Milyen egészségre artalmas anyag keriilhet be?

Hogyan lehet megel6zni?

Kritikus pontnak

Miivelet . o i > i szamit-e?**
(Veszély jellege) (Megel6z6, szabalyozé intézkedés) lgen / Nem
tulsiilt, nem égett)
Hiités - Mikrobak szaporodésa, méreganyag termelés tul hosszu - Meleg étel gyors lehtitése (nagy mennyiség esetén

lehiitési id6 miatt

kisebb adagokra osztva), lehtitési idétartam
figyelése

- Mikrobak szaporodésa, méreganyag termelés nem megfeleld
homérsékletli tarolas miatt

- Megfeleld homérsékleten valo tarolds biztositasa,
hiit6berendezések homérsékletének ellendrzése

- Mikrobas utészennyezés szennyezett kdrnyezetbol

- HatOberendezések tisztantartasa, ételtarold
edények lefedése

*

**

A veszélyelemzés nem terjed ki minden munkafolyamatra, a tiblazatot a l1étesitménybenvégzett valamennyi technologiai lépésre vonatkozéan kell modositani.

A veszélyelemzést végzo donti el, hogy az adott folyamat kritikus-e

267/292



Utmutatd a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

3. sz melléklet ETELKESZITESI FOLYAMAT KRITIKUS SZABALYOZASI PONTJAINAK ELLENORZESE (példak*)

4.
. Mit és hogyan kell a kritikus ponton ellenorizni? Milven . o B
Miivelet gy . , p , .y, S Mit tesz, ha eltéro értéket talal?
(Kritikus hatarérték) gyakorisaggal?
Aruatvétel - Hitést igényl6 élelmiszerek hémérsékletének minden atvételnél Szallito értesitése, vagy termék visszautasitas, ha:
(0 - st ?C) elle’nc:irzése ¢rzékszervileg, gyant esetén - hianyzik a szamla, szallitolevél, termesztési igazolas,
hémersekletmerés mindségi bizonylat vagy termékjeldlés
- nem megfeleld a hdmérséklet
- érzékszervileg nem megfeleld a termék
- a felhasznalas tekintetében rovid vagy lejart
fogyaszthatosagi/mindség megdrzési idd
- a csomagolas olyan mértékben sériilt, hogy az aru
szennyezdédhetett
Tarolas - Hitoterek homérsékletének ellenOrzése legalabb naponta - Hiitéberendezés javitasa
(hiitve tarolas esetén 0 - +5 °C, fagyasztva tarolas esetén -18 °C miszak kezdéskor -Ujra hiithetd a termék, ha hémérséklete nem
alatt) emelkedett +10 °C f5lé
- A +10 °C-nal magasabb homérsékletli termék
érzékszervi megfeleldség esetén azonnali felhasznalasa
hokezelt készitményhez
- Egyéb esetben felhasznalasi tilalom, selejtezés
Hokezelés - Az étel hokezelése legalabb 2 percig tartott minden ételnél - Tovabb f6zés, tovabb stités minimum a kritikus
72 °C maghémérsékletiire vagy az étel minden pontjan 75 °C-ra hatarérték eléréséig
vagy forralasig hevités, siitési, f0zési hdmérséklet és id6
figyelése, sziikség esetén homérsékletméréssel
- Siitdolaj érzékszervi vizsgalata, roston siilt élelmiszerek minden ételnél - Olajsziirés, illetve -csere
szemrevételezésesellendrzése (az étel nem tilsiilt, nem égett) - Elszenesedett, égett feliiletti élelmiszer kiszolgalési
tilalma
Hiités - Lehiitési id6tartam figyelése, a termék hiitéberendezésbe (0 - +5 | minden ételnél - Alapos ujrahdkezelés kiszolgalas elott
°C) helyezése, a hokezelés befejezésétd] szamitott 2 6ran beliil
* A tablazatot valamennyi kritikus pontra vonatkozoéan el kell késziteni.
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4. sz. melléklet ALTALANOS? KIEGESZITO TEVEKENYSEGEK VESZELYELEMZESE (példak*)

Milyen egészségre artalmas anyag keriilhet be?

Hogyan lehet megel6zni?

Kritikus pontnak

technologia miatt

Miivelet szamit-e?
Veszély jellege Szabalyoz6 intézkedés
( y jellege) ( Y ) Igen / Nem
Tisztitas, - Mikrobak tulélése, kémiai, fizikai szennyezddések - Tisztitasi-fert6tlenitési tevékenységre vonatkozo
fertétlenités visszamaradasa nem megfeleld tisztitasi-fertétlenitési eléirasok betartasa

- Helyiségek, berendezések tisztasaganak
ellendrzése

- Mikrobakkal fertdz6dés nem megfeleld tisztasagu takarito,
illetve mosogaté eszk6zok hasznalata miatt

- Tisztitasi-fert6tlenitési tevékenységre vonatkozo
eléirasok betartasa

- Takarité személyzet oktatasa

- Takaritasi és mosogatasi technologiak
szuroprobaszerii ellenérzése

- Vegyi anyagokkal szennyez8dés (tisztito-, ferttlenitészer
maradvanyok) elégtelen oblités miatt

- Tisztitasi-fert6tlenitési tevékenységre vonatkozo
eléirasok betartasa

e *A tablazatot valamennyi altaldnos, kiegészité tevékenységre vonatkozoan el kell késziteni.
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5. sz. melléklet: HIBANAPLO

Hi .
_ Hiba Hiba
észlelésének ,
. ax . megnevezése
idopontja

Intézkedés
idopontja

A hiba elharitasara
tett intézkedés leirasa

Megjegyzés

Intézkedést
végzo, illetve
ellenorzo
dolgozo
alairasa

Hibanaploként sorszdmozott fiizet vezetése is alkalmazhat6.
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6. sz. melléklet RENDSZERES ELLENORZESEK JAVASOLT LISTAJA

Vizsgalt teriilet

Ellenérzési szempontok

Személyi higiéne

- Dolgozok egészségi allapota

- Dolgozok személyi higiénéje (munka/véddruha megléte, tisztasaga, allapota;
apolt, tiszta kiils6, sériilésmentes kézfej, csuklo)

- A személyi higiéne targyi feltételeinek megléte (kézmosok, kézfertétlenitd
szer, egyszerhasznalatos kéztorld vagy kézszarito), miiszaki allapota,
tisztasaga

- Szocidlis helyiségek miiszaki allapota, felszereltsége, tisztasaga

Aruatvételi és
tarolasi feltételek

-Helyiségek, hiitoberendezések miiszaki allapota, felszereltsége, tisztasaga
-Mérdeszk6zok rendelkezésre allasa, miiszaki allapota, tisztasaga
-Tarolasi szabalyok, szakositasbiztositasa

Termelési, -Helyiségek, berendezési targyak miiszaki allapota, tisztasaga
forgalmazasi -A tevékenységek szakositasanakbiztositasa
feltételek -Megfelel6 edényzet rendelkezésre allasa, miiszaki allapota, tisztasaga
Gépek, -Miiszaki allapota, tisztasaga
berendezések, -Feliileteik, alkatrészeik épsége
eszkozok -Szakositott hasznalatuk, jellésiik megléte
-Takaritd eszkozok és -szerek rendelkezésre allasa, miiszaki allapota, tarolasi
Takaritas, feltételei, jelolése, tisztasaga, szerek mindség-megorzési ideje
mosogatas -Mosogatok és felszereléseik rendelkezésre allasa, megfelelésége, miszaki
allapota, tisztasaga

o - A hulladékok gytijtésére €s tarolasara vonatkozo6 szabalyok betartasa

Hulladékgyiijtés

és -tarolas

-Hulladékgyijtd és tarolo edények rendelkezésre allasa, miiszaki allapota,
tisztasaga

Rovar- és -A helyiségek rovar és ragcsaldo mentessége
ragesaloirtas -A kihelyezett rovar- és ragesaloirtd eszkozok megfeleldsége
Alairas:

Az ellendrzések gyakorisagat az adott szempont, a tevékenység €s a létesitményjellegének figyelembe
vételével célszerti meghatarozni.

Az ellendrzés soran észlelt hidnyossagot és annak kijavitasara tett intézkedést a Hibanaploban kell
rogziteni.
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7. sz. melléklet: HUTOBERENDEZES HOMERSEKLET ELLENORZESI LAP

Homérsékleti kovetelmény: hiitve tarolas esetén O- +5 °C, fagyasztva tarolas esetén -18 °C alatt

Datum:
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Az azonositd szamot a hit6berendezésre is fel kell vezetni.

Nem megfelel6ség esetén a hibajavitasra tett intézkedést és annak eredményét a Hibanaploban kell rogziteni.
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8. sz. melléklet: TALALAS ELLENORZESI LAP

Meleg étel hdmérsékletének ellenbrzése (°C)

Datum Etel megnevezése a talalas kezdetén és alatt (min. féloranként) Gl

Kovetelmény:
A meleg étel mindség-megdrzési ideje melegentartas nélkiil: 3 ora.
Meleg étel homérséklete a talalas alatt: legalabb 63 °C.
Az Gjra hékezeléskor a termék homérsékletét meg kell mérni és az el kell érje a 75 °C-t.

(Vezetése kiilondsen kozétkeztetés esetén javasolt.)
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VIL. sz. melléklet - SEGEDANYAG a dolgozok higiéniai képzéséhez
A HIGIENIAI KEPZESRE VONATKOZO JOGHATTER

852/2004/EK rendelet II. MELLEKLET XIL.FEJEZET
KEPZES
Az élelmiszeripari vallalkozoknak gondoskodniuk kell a kovetkezokrol:
(1) az élelmiszereket kezelé személyeket tevékenységiikkel aranyos modon feliigyeljék, az
¢lelmiszerhigiéniara vonatkozo utasitdsokkal ellassak és/vagy képezzék;
(2) az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras kialakitasaért és fenntartasaért, vagy
a vonatkozd utmutatok szerinti mukodésért felelds személyek megfeleld képzésben
részesiiljenek a HACCP elveinek alkalmazasa terén; €s
(3) betartsak az egyes élelmiszer-ipari agazatokban dolgozd személyek képzési programjara
vonatkoz6 nemzeti jogszabalyok barmely kovetelményét.

68/2007. (VII. 26.) FVM-EiiM-SZMM egyiittes rendelet
Oktatas, tovabbképzés

4. § (1) Valamennyi élelmiszer-vallalkozénak gondoskodnia kell arrdl, hogy az élelmiszerekkel
foglalkoz6 dolgozok tevékenységiiknek megfelelé mddon higiéniai szempontbol feliigyelet alatt
alljanak, és azokban az ¢élelmiszer-higiéniai kérdésekben, amelyek munkajuk soran érintik dket,
rendszeresen megfelel6 tajékoztatasban, oktatasban részesiiljenek.

(2) Az élelmiszer-eldallitas €s forgalmazas folyamataban részt vevo személyeknek legalabb kiilon
jogszabaly szerinti végzettséggel kell rendelkezniiik.

(3) Az élelmiszeripari vallalkoz6 koteles a munkéba allast kovetd egy honapon beliil a
munkavallalot a munkakorének megfelelden az élelmiszer-eldallitasra és -forgalmazasra
vonatkozdan megfeleld oktatasban részesiteni.

(4) Az oktatasnak tartalmaznia kell a helyes higiéniai gyakorlattal, illetve a nemzeti itmutatokkal €s
az adott élelmiszer-ipari véllalkozasra vonatkozé mindségbiztositasi rendszerrel kapcsolatos
ismeretanyagot.

(5) Az oktatas megtartasarol, annak modjarol, dokumentalasarol, az oktatas hatékonysaganak
ellendrzésérdl az élelmiszer-ipari vallalkoz6 gondoskodik.

(6) Amennyiben az élelmiszer-ellendrz6 hatdsag vizsgalatai soran ugy itéli meg, hogy a dolgozdk
nem rendelkeznek a teriiletet érintd — a (4) bekezdés szerinti — kielégitd ismeretekkel, eldirja az
1jboli oktatas sziikségességét, amelyet egy honapon beliil teljesiteni kell. Az ellen6rzd hatosag
ellendrizheti a megismételt oktatds eredményességét.

(7) A nem megfeleld oktatasbol szarmaz6 minden feleldsség az élelmiszer-ipari vallalkozot terheli.

2741292



Utmutato a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

HIGIENIA ALAP (minimum) OKTATAS SEGEDLETE

Az ¢élelmiszer eredetli megbetegedések megeldzésének legfontosabb eszkdze az iizemi higiénia és
az élelmiszerbiztonsag szabalyainak betartasa.

Elelmiszerbiztonsagi veszélyek

Fizikai veszélyek: idegen, sokszor szemmel is lathatd anyagok, pl.: fém, iiveg,

fa, k6, miianyag, gumi, zsineg, textil, tragya, fold, csontszilank, tojashé;.
Feliiletiikon mikrobiologiai szennyezddést is hordozhatnak.

o Vegyi, vagy kémiai veszélyek: az élelmiszerbe nem szandékosan belekeriilt
kémiai anyag pl. tisztitdszer maradék, edénybdl kioldodd anyag, ndvényvédo-szer
maradék stb.

O o°

Biolégiai, mikrobiologiai veszélyek: szabad szemmel nem lathatok pl. a
baktériumok, virusok. Az ember megbetegitésére képes mikroorganizmusokat
nevezzilk kérokozoknak. A mikroorganizmusok azért veszélyesek, mert nem
mindig okoznak az élelmiszerben érzékszervi elvaltozast, igy az emberek
gyanutlanul elfogyasztjak.

A baktériumok életfeltételeinek ismerete az elleniik védekezés alapja!

A baktériumok szamukra kedvezd koriilmények kozott altalaban 20 percenként
osztodnak, igy a megbetegitéshez elegendd szamot néhany oran beliil elérhetik.

A legtobb korokozo baktérium hémérsékletigénye 20-45 °C, legjobban 30-37 °C-
on szaporodnak.

Egyes baktériumok szdmukra rossz koriilmények kozott sporakat képeznek,
amelyek nagyon ellenalloak. Hosszabb, langyos homérséklet alatt ezek a sporak
visszaalakulnak baktériumma, ¢és elszaporodnak az ételben. A sporak biztos
elpusztitasa 10-20 percig tartdo 100 °C feletti hdkezelés utan eredményes.
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Qo

«

Bizonyos baktériumok — pl.: az orrbdl, torokbol, gennyes bérelvaltozasokbdl az
¢lelmiszerekbe keriil6k méreganyagot, un. baktériumtoxint termelnek, amelyet csak
10 percet meghaladé fozéssel, forralassal lehet hatastalanitani.

=

A megbetegedések megeldzése érdekében az ételeket addig kell siitni és f6zni, amig a
belsejiik, azaz a maghdmérsékletiik is eléri 2 percen at a 72 °C-ot. Az elkészitett
ételeket nem szabad hiités vagy hon-tartas (63 C) nélkiil tarolni.

A siités és fozés nélkiil készitett ételeket (pl. salatdk) alaposan valogatni, mosni,
esetenként hamozni kell.
Elelmiszerek romlasa

Az élelmiszerek biologiai és élvezeti értékének, érzékszervi jellemzoéinek (allag, szin, iz, illat)
kedvezdtlen valtozasa. A romlott élelmiszer fogyasztasra alkalmatlan, fiiggetleniil a lejarati idejétol.

Elelmiszer-biztonsag, HACCP
A HACCP mozaikszo, magyarul: veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi pontok.
Ez egy olyan rendszer, amely azonositja, értékeli és kezeli az élelmiszer-eldallitas

minden Iépésében a veszélyeket, és meghatarozza azokat a pontokat, ahol

feliigyelni, eltérés esetén beavatkozni kell a biztonsag érdekében.

Vendéglatasban, étkeztetésben gondos, fegyelmezett és tiszta munkavégzés
sziikséges.

Mindenkinek ismernie kell a munkakoréhez és feleldsségi koréhez tartozd
szabalyokat.
Ezek ismertetése munkaba 1épés eldtt, illetve sziikség szerinti gyakorisdggal a

felettes felelos vezeto feladata.

Segitséget az alabbi vazlat ad, amelyhez a felelds vezetd szamara bdvebb ismeretek az utmutatod
vonatkoz6 fejezeteiben megtalalhatok.

- orvosilag igazolt, egészséges dolgozo
- kézmosas és fertdtlenités

o
- személyi tisztasagi szabalyok betartasa m
NERRELES

A dolgozonak ismernie Kkell, a felelosségével aranyos szintig az alabbi
alapszabalyokat:

_ e ]
Kezet kell mosni: Gin 5“?
- munkakezdéskor U&Q_
- technoldgiai helyiségekbe 1épéskor

- elokészitokbdl kilépéskor

- nyersanyagokkal foglalkozas befejezésekor
- WC hasznalat utan

- étkezés elott

- dohanyzas utan
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- testfeliiletek (haj, orr, szdj, fiil stb.) érintése utan
- k6hoges, zsebkendd hasznalata utan
- szennyezett targyak érintése utan

- tiszta munkaruha (k6peny, kotény, fejvédo, cipd)
- helyes magatartas (étkezés, dohanyzas, ragdgumizas)
- beteg emberek tavoltartasa,

- a munkateriiletek, edények, gépek és eszkozok tisztdn és rendben
tartasa,

- rend fenntartésa, épiilet, eszk6zok gépek és berendezések jo karban tartdsa,
- takaritasi utasitas betartasa,
- élelmiszerek védelme takaritas alatt,
- takarit6 eszk6zok, vegyszerek elkiilonitett trolasa, 2
- mosogatasi utasitas betartasa, @
- fertdtlenitd mosogatds az eldkészitd eszk6zok és a
fogyasztoi edények esetében
- szennyes fogyaszt6 edények elkiilonitett kezelése,
- az ¢élelmiszerek szennyezddéstol védelme (fedés, takaras) -
- a technoldgiai szabalyok betartdsa:

- szennyezett és tiszta munkafolyamatok elkiilonitése,
(aruatvétel, tarolas, elOkészités, siités-fozés, készen tartas, talalas, lehités,
kiszallitas)

- elkésziilt ételek készen tartasa (meleg ételt 63 °C felett)

- a kritikus szabalyozasi pontok felligyelete, eltérések jelzése

)]\‘\‘
=

&

Uzletiinkben kritikus pontok a HACCP alapjan az alabbiak:

Kritikus pont | Hatarérték Feliigyelet Hibajavitas

Példaul:

Hitotér +5C Homérséklet Felelos

homérséklet ellendrzés azonnali
értesitése

- hiitélanc megtartasa, hdmérsékletek ellendrzése,
- a keresztszennyezést kizard6 modon zajlo hiités,
- a keresztszennyezO0dések megeldzése minden munkalépésben
- kiilonboz0 tisztasagi fokti munkafézisok elkiilonitése
- eszk0z0ok jelolése, elkiilonitett hasznalata,
- elkiilonitendo:
- nyers husok,
- tisztitatlan z6ldség €s gyiimolcs, gomba, héjas tojas,
- felkész ¢lelmiszerek
- fogyasztasra kész élelmiszerek

i
\

K\ )
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- a felhasznalt élelmiszerek folyamatos érzékszervi ellenérzése
- eltérés észlelésekor azonnal jelzés a feleldsnek
- 1voviz mindségli viz hasznalata,
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rendkiviili helyzetek, eltérések, felismert veszélyes helyzetek jelzése a feleldsnek,

- szennyviz dugulas, kifolyas, gépmeghibasodas, élelmiszer szennyezddés €s lejarat,

betegség stb.

a hulladék elkiilonitett és fedett tarolasa, hulladék tarolok rendszeres tisztitasa, fert6tlenitése,

a kartevok tavoltartasa (1égy, csotany, egér, moly stb).

_—~

(R )

RE = )
P
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Segédlet a vendéglaté vallalkozasoknak arrdl, hogy
mikeént tajékoztassak vendégeiket a felszolgalt / kiszolgalt ételek allergén osszetevoirol?

Miért van az allergén informaciora sziiksége a vendégnek?

Az ételek egyes OsszetevOi ¢és egyéb anyagok vagy termékek (példaul technoldgiai
segédanyagok) egyes embereknél allergias reakciot vagy intoleranciat valthatnak ki, ami
sulyos tlinetekkel jarhat, egészséget €s €letet veszélyeztetd helyzeteket is jelenthet.

Eppen ezért az élelmiszer-vallalkozokat, igy a vendéglatokat is, jogszabaly kotelezi arra, hogy
az altaluk kinalt élelmiszerek allergiat és/vagy intoleranciat okozd Osszetevoirél pontos
informaciokkal szolgaljanak vendégeiknek. A vendégek a megkapott informaciok alapjan
dontik el, hogy elfogyasztjak az ételt, vagy elutasitjak azt. Emiatt az informaciét a vasarlas
elétt kell megadni, mégpedig pontosan, feleldosséggel és dokumentumra alapozottan.

Milyen jogszabalyok irjak elé a tajékoztatasi kotelezettséget?

A szabalyozas az 1169/2011 szami EU-rendeletben és az erre épiild nemzeti szabalyozasban, a
36/2014. (XI1. 17.) FM rendeletben talalhato.

Mit Kell tennie a vendéglatonak?

Elsoként ki kell irnia, hogy az allergén informéciohoz hol tud a vendég hozzéjutni. Ez minden
vendéglatd szamara kotelez6. Ha tobb értékesitd hely van egy-egy lizletben, akkor ezt minden
értékesitd helyen (pultnal) ki kell irni.
PI:
Kedves vendégeink! Eteleink allergiat és intolerancidt okozé dsszetevéirdl a pultndl
(felszolgalonal stb.) érdeklodjenek!
vagy:
Kedves vendégeink! Eteleink allergiat és intolerancidt okozé dsszetevdirdl
tajékozodjanak az étlapon (interaktiv tablan, a kihelyezett tableten, tdablan stb.)!

Mikor kell a vendéget tajékoztatni?

A vasarlast megel6zden, vendéglatas esetében az étel megrendelése eldtt kell tajékoztatni. Ezt
segiti a mar emlitett tdjékoztatd tabla, amely megadja az allergén informécio elérhetdségét.
A t4jékoztatds nem jarhat a fogyasztd szamadra tobbletkoltséggel!

Hogyan kell a vendégeket tajékoztatni?

A vendeéglato valaszthat, az informaciot atadhatja szoban vagy irasban.

Hogyan kell irasban tajékoztatni?

frasbeli kozlés eszkoze lehet példaul a kihelyezett tibla, az étlap, a szorolap, vagy
megrendel6lap, tavértékesitéskor a honlap, de modern eszk6zok, pl. interaktiv tabla, tablet is
hasznalhatok. Az irasbeli kozléshez hasznalt eszkdzok hasznalatakor is fontos, hogy a mar
emlitett figyelmeztetd felirat ezekhez az eszk6zokhoz ,,vezesse” a vendéget.

Az irasbeli tajékoztaton az egyes ételekben az Osszetevok alapjan jelen 1évé allergének
felsorolasa szerepeljen. Fontos az Osszetett Osszetevokre (pl. martdsok, szoszok) is figyelni,
azok allergén Osszetevoit is fel kell tiintetni. A felsorolds torténhet megnevezéssel, abrakkal és
piktogramokkal is. Amennyiben abréas, vagy piktogramos a tdjékoztatds, jelmagyarazat
sziikséges, melybdl egyértelmiien azonosithatd az adott allergén.
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Hogyan kell szoban tajékoztatni?

A vendéget a vasarlast megelozden kell széban tajékoztatni, a tajékoztatasrol kioktatott
személyzetnek. A tajékoztatas alapja az adott ételre vonatkozo dokumentum lehet, melyet
kérésre a vendégnek be kell mutatni.

Ki adhat szébeli tajékoztatast?

Szobeli tajékoztatassal olyan munkatarsat kell megbizni, akit az allergén informacio atadasrol
dokumentaltan kiképeztek, €s aki a nyitvatartasi id0 alatt jelen van. A szobeli tajékoztatas is
dokumentum alapu, azaz a kijelolt munkatarsnak ismernie kell azt a dokumentumot, amelyben a
szoban elmondott informaciok megtalalhatok. Ez a dokumentum lehet az anyaghéanyad
nyilvantartds, de barmi mas, ami barmikor kéznél van és sziikség esetén bemutathato.

Milyen dokumentumban szerepeljenek az ételek allergén osszetevoi?

Az ételkészités alapdokumentuma az anyaghdnyad nyilvantartds, vagy kalkuldci6. Ennek
tartalmaznia kell azt, hogy az adott étel milyen allergiat, vagy intoleranciat okoz6 anyagokat
tartalmaz.

Figyelem! Az Osszetett Osszetevok allergiat, vagy intoleranciat okozd Osszetevoit is fel kell
tiintetni, és azokrdl is informéciot kell adni! Ilyen példaul egy-egy kész sz6sz, martas, csokoladé
stb.

Kinek a feladata a munkatars kiképezése?

A képzés nem igényel iskola rendszerli oktatdst, az lzletvezetd, vagy az
¢lelmiszerbiztonsagért felelés munkatarsa is elvégezheti. Fontos, hogy ismertesse az
allergiat és intoleranciat okozé anyagokat, ezekkel az anyagokkal ¢és termékekkel
kapcsolatos veszélyeket, a szobeli tajékoztatds mogott meglévo feleldsséget, a tajékoztatas
alapjat képez0, az lizletben barmikor konnyen elérhetd dokumentumokat (pl. anyaghanyad
nyilvantartas, kimutatas stb.).

Melyek az élelmiszer allergének, vagy intoleranciat okoz6 anyagok?

A 1169/2011/EU Rendelet az aldbbi allergiat és intolerancidt okozd anyagokat nevesiti.
Esetiikben kotelezo a fogyaszto tdjékoztatasa:

Glutént tartalmaz6 gabonafélék

Rakfélék és a beldliik késziilt termékek
Tojas €s a beldle késziilt termékek

Hal ¢és a beldle késziilt termékek
Foldimogyor6 és a beldle késziilt termékek
Szojabab és a beldle késziilt termékek

Tej és az abbol késziilt termékek

NG RwWDE

Di6félék, azaz mandula, mogyoro, did, kesudid, pekandid, brazil dio, pisztacia,

makadémia vagy queenslandi di6 és a beldle késziilt termékek

9. Zeller ¢és a beldle késziilt termékek

10. Mustar és a beldle késziilt termékek

11. Szezammag ¢és a beldle késziilt termékek.

12. Kén-dioxid és az SO,-ben kifejezett szulfitok 10 mg/kg, illetve 10 mg/liter
Osszkoncentraciot meghaladé mennyiségben;

13. Csillagfiirt és a beldle késziilt termékek

14. Puhatestiiek ¢s a bel6liik késziilt termékek

280/292



Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés Jo Higiéniai Gyakorlatihoz

Hol juthat a vendéglato az alapanyagok allergén informacioihoz?

Csomagolt ¢lelmiszerek esetében a termék csomagolasan, jelolésén az informacidk
megtalalhatok. Csomagolatlan élelmiszerek esetében az informéciokat dokumentaltan kell
beszerezni a beszallitotol. Ez lehet nyilatkozat, specifikacio, irasos dokumentum. Allergén
informéciok hidnyaban a terméket atvenni, felhasznalni és kiszolgalni, értékesiteni tilos!

Mikor nem kotelezo az allergén informaciot kiillon kozolni?

Azoknak az ¢lelmiszereknek az esetében, amelyeknek a neve egyértelmuisiti az adott allergén
jelenlétét, azt kiilon nem sziikséges megemliteni.

Pl. tojasos galuska esetében a tojas jelenléte egyértelmii, de a tej és glutén jelenlétérdl
tajékoztatast kell adni.

Mit kell tennie a vendéglatonak, ha a vendége megbetegedést jelez?

Ha a vendéglaté tudomadst szerez arrdl, hogy az altala készitett, értékesitett élelmiszertol
megbetegedés, vagy annak gyantja lépett fel, azonnal koételes azt bejelenteni a teriiletileg
illetékes élelmiszerlanc feliigyeleti hatosagnak, és a hatosag rendelkezései szerint kell a
tovabbiakban eljarnia.

Megtagadhatja-e a vendéglato az allergén-mentes étel kiszolgalasat?

Amennyiben indokoltnak l4tja, igen.

Kotelezo-e diétas szakacs foglalkoztatasa normal munkamenetben?

Tekintettel arra, hogy a vendéglatds nem diétas étkeztetés, diétds szakacs, vagy dietetikus
alkalmazasa nem kotelezo.

Felhivhatja-e a vendéglato a vendégei figyelmét a keresztszennyezés miatt jelen 1évo
allergénekre?

Igen, s6t tanacsos erre felhivni a vendégek figyelmét!

Az atlagos és mindennapi vendéglatasban nem tizemelnek teljes allergén Osszetevd mentességet
garantalo tlzletek, nincsenek elkiilonitett allergén mentes ételeket készitd konyhak. Errdl
célszerli a vendégeket tajékoztatni.

Példa erre:
Eteleink az osszetevék kozott jelzett allergének mellett nyomokban tartalmazhatnak tovabbi

allergéneket is.

Unsere Speisen konnen ausser denen in der Zutatenliste als Allergen markierten Zutaten auch
Spuren von zusdtzlichen Allergenen enthalten.

Our foods may contain traces of additional allergens in addition to the list of ingredients.
Nos aliments peuvent contenir des traces d'allergenes supplémentaires en plus des allergenes
etiquetés comme ingrédients.

I nostri alimenti possono contenere tracce di allergeni aggiuntivi in aggiunta agli allergeni
etichettati come ingredienti.

Nuestros alimentos pueden contener trazas de alergenos adicionales ademas de alergenos
etiquetados como ingredientes.
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VIII. sz. melléklet —- DOKUMENTUM MINTAK
Anyaghanyad-nyilvantartas
ANYAGHANYAD-NYILVANTARTAS

A vendéglaté vallalkozas neve:
Etetd Kft.

Az ételkészités cime:
1010 Budapest, Futrinka utca 1.

A termék megnevezése: zoldborso fozelek
Az anyaghanyad nyilvantartas készitésének idépontja: 2012. 01. 13.

Felhasznalt alapanyagok mennyisége (1 adag)
250 g tisztitott zoldborso
1,5 ml olivaolaj
250 ml viz
0,01 9gso6
2 dkg bazaliszt*
100 ml 2,8 % zsirtartalmu tej*
0,5 dkg cukor
friss petrezselyem

*Allergén dsszetevok
Csomagolas
Egyszer hasznalatos polietilén, patentzaras fedéllel ellatott ételdoboz (mikrohulldmt hokezelésre
alkalmas)
Fogyaszthatdsagi ido: elkészitéstdl szamitott 24 h

Tarolasi homérséklet: 0 - + 5 °C

Csomagolva forgalmazashoz a jelolés szovege:

Zéldborso fozelék

Osszetevék: zoldborsé, viz, tej* (2,8% zsirtartalom), buzaliszt*, olivaolaj, cukor, petrezselyem, so
Netto tomeg: 500 g

Fogyaszthato (nap, honap): ... ...

Taroldsa: 0 - +5 °C kozétt.

Felhasznalasi javaslat: Fogyasztas el6tt alaposan forrositsa fel. Az ételdoboz és fedele mikrohullamu
hékezelésre alkalmas.

*allerén osszetevik

Készités helye: Eteto Kft, 1010 Budapest, Futrinka u. 1.
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Hulladék szallitasi nyilatkozat

Kereskedelmi okmany

Nem emberi fogyasztasra szant allati melléktermékek és azokbol szarmazé termékek Eurdpai Unidn beliili, az
1069/2009/EK rendelettel 6sszhangban torténd szallitasahoz

EUROPAI UNIO Kereskedelmi okmany
I.1. Felado 1.2, Okmany hivatkozasi szama |.2.a. Helyi hivatkozasi szam
Nev
1.3, Kozponti illetékes hatésag
Gim
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3 orszag régié orszag régié
=
8 | I
‘f 1.12. Szarmazasi hely 1.13. Rendeltetési hely
N
0
g Létesitmény [] Létesitmény [] Egyéb [
Név Engedélyszam Név Engedélyszam
GCim Cim
Iranyitészam Iranyitészam
I.14. Berakodas helye 1.15. Indulas datuma
1.16. Szdllitéeszkdz 1.17. Szallité
Repilégep [ Hajo [ Vastiti vagon [] gﬁ: Engedélyszam
Gépjarmi [] Egyéb [
Azonositd Iranyitészam Tagallam
1.18. Aru ismertetése 119, Arukéd (HR-kéd)
1.20. Mennyiség
1.21. A termékek hémérséklete I.22. Csomagok szama
Kérnyezeti hémérséklet [ Hatstt [ Fagyasztott []
1.23. A konténer azonositéja/Plombaszam 1.24. Csomagolas tipusa
1.25. Az alabbiak céljabdl hitelesitett aruk:
Allati takarmany [J Ipari felhasznalas []
1.26. Atszallitas harmadik orszagon keresztlil | 1.27. Atszallitas tagallamokon O
Harmadik orszag 1SO-kod Tagallam 1SO-kéd
Kilépési pont Kéd Tagallam 1SO-kod
Belépési pont AEH egység szama Tagallam 1SO-kéd
1.28. Kivitel O .29,
Harmadik orszag 1SO-kod
Kilépési pont Kéd
1.30.
1.31. Aruk beazonositésa
A létesitmények engedélyszama
Faj (tudomanyos Az aru jellege Kategoria A kezelés tipusa Eléallité Gzem Tételszam
megnevezés)
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ORSZAG Nem emberi fogyasztasra szant éllati melléktermékek/szarmaztatott termékek

. Egészségligyi adatok Il.a. Bizonyitvany hivatkozasi szama | Il.b.

anyozas

Bizonyitv

resz:

— 1.9. és I.11. rovat: ha vonatkozik.
— 1.12,, 1.13. és 1.17. rovat: engedélyszam vagy nyilvantartasi szam.
— .14, rovat: akkor kell kitélteni, ha mas, mint az ,|.1. rovat: feladd”.

— 1.25. rovat: ipari felhasznalas: barmilyen célra az allati fogyasztas kivételével.

1. A feladd nyilatkozata

Alulirott kijelentem, hogy:
I.1.1. az |. részben szerepld adatok megfelelnek a valésagnak;

I.1.2. minden oévintézkedés megtortént az allati melléktermékek vagy azokbdl szarmazd termékek koérokozokkal torténd megfertézédése és a
kilénbdzé kategoriak kozdtt torteénd keresztszennyezddeés elkerlilése érdekében.

Megjegyzések

l. rész:

— 1.31. rovat:
Allatfaj: Allati takarmanynak szant, 3. kategoridba tartozé anyag és abbdl szarmazd termékek esetében kell megadni.

Az aru jellege: A kévetkezd felsorolasbél kivalasztva kell beirni egy arut: ,méhészeti melléktermékek”, vértermékek”, vér", wvérliszt’, allati
melléktermékekbdl szarmazoé termékek” (kivéve ha végponton tuli, mely esetben nincs szlkség kereskedelmi okmanyra),
Lemeésztési maradék”, ,emésztétraktus tartaima”, ,micsont” (kivéve ha végponton tuli, mely esetben nincs szlkség kereske-
delmi okmanyra), ,halliszt”, ,izesité belséségek”, ,zselatin”, toportyl", ,nyersbér és irha” (kivéve ha végponton tili, mely
esetben nincs sziikség kereskedelmi okmanyra), ,hidrolizalt fehérje”, ,szerves tragya”, ,kedvtelésbdl tartott allatok eledele”,
Jfeldolgozott allati fehérje”, kedvtelésbdl tartott allatok feldolgozott eledele” (kivéve ha végponton tili, mely esetben nincs
szlkség kereskedelmi okmanyra), kedvtelésbdl tartott allatok nyers eledele”, Jkiolvasztott zsirok”, ,komposzt”, ,feldolgozott
tragya”, ,halolaj”, ,tejtermékek”, ,tejfeldolgozasbdl szarmazé centrifuga- vagy szeparatoriszap”, ,dikalcium-foszfat”, ,trikalcium-
foszfat’, kollagén”, tojastermékek”, ,J6félékbdl szarmazé szérum”, vadasztréfeak”, ,gyapju” (kivéve ha végponton tali, mely
esetben nincs szikség kereskedelmi okmanyra), ,szér", ,sertéssorte”, toll”, feldolgozasra szant allati melléktermékek”.

Kategoria: 1., 2. és 3. kategoria. A 3. kategdriahoz tartozé anyag esetében fel kell tiintetni a megfelelé betljelzést is a-tél p-ig (az 1069/
2009/EK rendelet 10. cikkének megfelelGen):

A kedvtelésbdl tartott allatok nyers eledeléhez torténd felhasznalasra szant allati melléktermékek esetében 3a. vagy 3b. (i.
vagy ii.) attol figgden, hogy az allati melléktermékeket az 1069/2009/EK rendelet 10. cikkének a) vagy b) pontja (i. vagy ii.
alpontja) emliti.

Nyersbor és irha, és az ezekbdl szarmazo termékek esetében 3b. (jii.) vagy 3n. attél fliggden, hogy az allati melléktermékeket
vagy azokbdl szarmazo termékeket az 1069/2009/EK rendelet 10. cikke b) pontjanak iii. alpontjia, vagy n) pontja emliti.

Ha a szallitmany tobb kategdriabdl all, akkor anyagkategdrianként fel kell tlintetni a mennyiséget és adott esetben a konté-
nerek szamat.

Kezelés tipusa: Olyan kezelt nyersbér és irha esetében, amely a) nem felel meg az allati eredet(i élelmiszerek kiildnleges higiéniai szaba-
lyainak megallapitasarol szolo, 2004. aprilis 29-i 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet eldirasainak; vagy b)
nem esett at teljes cserzési folyamaton; vagy ¢) nem krémmal cserzett (,wet blue’); vagy d) nem pikkelezett; vagy e) nem
meszezett (legalabb nyole 6ran keresztll 12 és 13 kozotti pH-értéken meésszel és paclében kezelt bor): be kell irni a
kovetkezd kezelések valamelyikét: a) kiszaritas; b) szaraz vagy nedves sdzas a kiszadllitas elétt legalabb 14 napig; c)
sozas hét napig tengeri séval 2 % natrium-karbonat hozzaadasa mellett.

Allati takarmanynak szant, 3 kategoériaba tartozd anyag és 3. kategoridba tartozd anyagbol szarmazd termékek esetében:
adott esetben le kell irni a kezelés jellegét és modszereit.

Tételszam: Adott esetben meg kell adni a tételszamot vagy a flljelzé szamat.

Az alairas szinének kilénbdznie kell a nyomtatas szinétdl,

Alairas

Kelt [...J-08NDBN oo s B 10T = o T ST US SRRSO

(a felelds/feladd alairasa)
(név nyomtatott nagybettivel)
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Higiéniai Oktatasi Naplo

Higiéniai oktatasi naplo

Oktatas rovid tematikaja:

Személyi higiénia

Uzemeltetési szabalyok

Kiegészitd tevékenységek

Tovabbi témak:

Helye és idopontja:

El6ado neve: Alairasa:
Résztvevok
, Munkakor vy . , L, ,
Név L Alairas Szamonkérés eredménye
beosztas
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Onellenérzési terv vazlat
(amely alapjan helyszinre kidolgozott terv elkészithetd)

Az iizlet/f0z6, vagy talalokonyha
megnevezése, cime

Az onellendrzési terv végrehajtasaért
felelos neve, beosztasa

Az onellenorzési terv idoszaka

.......... év januar 1-december 31.

Dokumentumok megorzési ideje

a legutolso adat rogzitéset koveto 1 évig

I. Elelmiszerbiztonsagi fejezet

A kiépitett és miikodtetett HACCP rendszer, a GHP alapok
modszer fenntartasa érdekében végzett allapot felmérések, karbantarto
szemlék.
Takaritasi utasitds szerinti ellendrzo lapok
Hibanaplo
Karbantarto naplo
Miiszaknaplo
Belso, GHP szemlék feljegyzései
CCP ellenorzo lapok (példaul):
ellendrzést igazolo Dokumentumok
CCP | megnevezés dokumentum elemzése,
. . megnevezése értékelése
igazolas TN T
drudatvetel szdllitolevélen
von . 1. | homérséklet ellenorzo
2. | hiitétarolas ,
lapok évente 2X,
3 készen tdlaldlap illetve HACCP
" | tartas feliilvizsgalat
4, sordn
5.
6.
ellendrzés targya
kovetelmény
ellenérzés HACCP rendszerben kidolgozva
gyakorisaga
felelds

I1. Elelmiszerminéségi és jelolési fejezet

modszer

Megfigyelés: a kovetelmények teljesiilésének ellendrzése
- beszallito kivalasztas helyességének megallapitdsa,
kévetelmények meghatarozasa
- druatvételen termék érzékszervi és jelolés vizsgalata
- termék specifikaciok és allergén informdaciok beszerzése
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ME —nek megfelelés
anyaghanyad nyilvantartasok adat tartalmanak ellendrzése

igazolas

Miiszaknaplo/Hibanaplo

Aruatvételi dokumentumok

Alapanyag termékspecifikaciok

ME elirdsok dokumentdlt ellenbrzése a felhaszndlt
alapanyagok vonatkozasaban

Anyaghanyad nyilvantartasok dokumentalt ellendrzése
Kostolasi fiizet — naplo

ellendrzés targya

Beszallitott, tarolt, kezelt és készitett élelmiszer/étel és hozza
kapcsolodo kiséro dokumentum (szamla, szallitolevél)
Allergeén informacio tartalom ellendrzése:

- alapanyag specifikaciok/ jelolések

- anyaghanyad nyilvantartasok

- etlapok

- tdjékoztato tablak

- meniikartyak stb.

Hibatlan jelolés, megnevezés, csomagolds
ME-nek megfelel6 dsszetétel

kovetelmény - Egyeb, specidlis, az iizletre jellemzo elvarasok
- Az elkészitett/ kiszallitott ételre vonatkozo mindségi és
jelolési kovetelmények
- Valtozas eseten, (pl. uj beszallito, uj termék, uj technologia,
anyaghanyad valtoztatdsa stb.)
- Negyedévente
- Készétel érzékszervi vizsgalat rendszeresen — kostoldsi
ellenérzés naploban dokumentalva
gyakorisaga - Minoségi kifogas észlelésekor azonnal —
miszaknaploban/hibanaploban dokumentdlva
- Hatosagi ellendrzésen feltart hiba esetén soron kiviil
- Fogyasztoi reklamacio, megbetegedés gyanu esetén soron
kiviil
felel6s foszakdcs/iizletvezetd/ stb.

I11.Azonositas és nyomon kovetési fejezet

Megfigyelés, a kovetelmények teljesiilésének ellenorzése

Aruatvételkor a termék, a jelolés és kiséro dokumentumok

modszer o
vizsgalata
- Aziizlet azonositasi és nyomon kévetési rendszere
- Miszaknaplo
. , - Aruatvételi dokumentumok, szamlak, szallitolevelek, etel-
igazolas

kiserojegyek, jelolések, belso jelolések, jelzések
Anyaghanyad nyilvantartasok

ellendrzés targya

A beszallitott, tarolt, kezelt és keszitett élelmiszer/étel, illetve hozza
kapcsolodo dokumentum
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kovetelmény

- hibatlan és a beszallitoi bizonylattal jol azonosithato
termékjelolés, megnevezés, csomagolds,

- készétel eloallitasra/forgalmazasra vonatkozo azonosito
dokumentumok

ellendrzés
gyakorisaga

- Negyedévente / évente kétszer
- Uj beszdllité tesztelésekor
- Soron kiviil-miiszaknaploban/ hibanaploban dokumentaltan:
- valtozas esetén, (pl. uj beszallito, uj termék, uj technologia
sth.)
- minoségi kifogas észlelésekor azonnal dokumentadlva
- Hatosagi ellendrzésen feltart hiba esetén
- Fogyasztoi reklamacio, megbetegedés gyanii esetén

felelos

[fOszakdcs/ iizletvezetd/ miiszakvezeto stb.
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Kartevok jelenlétének ellendrzése

Kartevok jelenlétének ellendrzése .............. €V / eernnn félév
Csapda Kartevoé jelenléte tapasztalhaté igen**/nem (i/n)
etetédoboz | Helye* Ellenérzés datuma
szama
Rovar 1 szarazard
raktar
folyosé
Rovar 2 OYOs0
folyosé
Ragesalo 1 | 000
talalo

Ragcsalo 2

*Kartevoirto térkép” hianyaban fel kell tlintetni a csapda, etetdédoboz helyét.
**Kartevok jelenléte esetén a megtett intézkedéseket dokumentalni kell.

289/292



Utmutatd a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

Létesitmény neve:

Cime:

Takaritasi Utasitas

Takaritando
feliilet

Takaritashoz hasznalando

Szer(ek)
. munkaoldat behatasi
neve hatasa - PR A
toménysége | hdmérséklete ideje

eszkoz

Takaritas
gyakorisaga

Felelos

elvégzésért

ellendrzésért

Elelmiszerekkel kdzvetleniil érintkezésbe
keriil6 munkaasztalok, polcok, feliiletek

Fogyasztotér/fogyasztoi helyiségek padozata

Uzemi helyiségek padozata

Moshat6 falburkolatok, nyilaszarok

Mosogatd, moso, kézmoso berendezések, WC
kagylo, szennyes viz kiontésére hasznalt falikat

Hulladékgytijté edények

Készités ideje (év/ho/nap): |

Készit6 alairasa:
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Kitoltési segédlet a takaritasi utasitashoz:

A takaritasi utasitas célja, hogy abbdl a takaritas elvégzésért felelds
egyértelmiien megismerje, hogy mely feliileteket, milyen gyakran,
milyen eszkbzzel és szerrel kell takaritania.

Az utasitisban az iizletben VALOBAN HASZNALATBAN
LEVO szereket kell szerepeltetni!

A tablazatot a szerek CIMKEJE, HASZNALATI UTASITASA
ALAPJAN Kell kitolteni!

A takaritashoz hasznalando szer
- neve: Itt Kkell felsorolni azokat a szereket, amelyeket
hasznalnak. A csomagoldson 1évé név; fantazianév és a szer
jellege. (Pl. "Mosé Masa" dltaldanos tisztitoszer; vagy "Hippi
hypo"  fertotlenitoszer; "Higi Mosi"  zsiroldo-fertotlenito
tisztitoszer.)
Ha elvaras, hogy két szert egymast kdvetden hasznaljanak (pl.
zsiroldas utan el6irt a ferttlenités 1is), az erre valod
figyelmeztetés is itt szerepelhet. (Pl. ,, Mindig kivesse
fertdtlenitdszeres lemosds is!”, vagy , Altaldnos zsiroldészer
haszndlata utan!”)
- hatasa: A hasznalati utasitas szerint. (pl.: tisztitolzsiroldo vagy
ferttlenits vagy tisztito/zsiroldo-fertitlenito).
- munkaoldat
o toménysége: A takaritando feliilettdl fiigg! A hasznalati
utasitas alapjan toltse ki! (pl.: toményen vagy 2 %-0s,
azaz 10 [ vizhez 2 dl stb.)

e hoémérséklete: A haszndlati utasitdsban az adott feliilet
takaritasahoz javasolt oldathémérsékletet adja meg! (pl.
40-45 °C). Ha nincs ajanlas, a hémérsékletet nem kell
megadni.
- behatasi ideje: A takaritando feliilett]l fiigg! A haszndlati
utasitas alapjan toltse ki! (pl.: 0,5 perc vagy 1 perc vagy 5 perc
vagy rdszaritani stb.)

Takaritashoz hasznalandé eszkoz: Pl.: tisztito kendd vagy felmoso
mop stb.

Takaritas gyakorisaga: Az adott felillethez a GHP-ban megadott
takaritasi gyakorisagot adja meg itt. (pl.: sziikség szerint, de legalabb
naponta/hetente/havonta/évente egyszer)

Felelos:

- elvégzésért: Aki az adott teriilet/feliilet takaritasara utasitast
kapott. (Pl.: szakreszortos dolgozo vagy mellékhelyiségekben a
takarito személy, technologiai teriileten a szakreszortos
dolgozo vagy takarito személy stb.)

- ellendrzésért: Aki az adott teriileten a takaritas elvégzését
ellendrizni koteles. (pl.: felelds személy vagy felelds vezetd)

Az elvégzésért és az ellendrzésért felelds nem lehet azonos
személy!
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FELHASZNALT IRODALOM

Utmutaté az élelmiszer-higiéniarél szolé 852/2004/EK  rendelet bizonyos rendelkezéseinek
végrehajtasarol, Briisszel, 2009.

Utmutaté a vendaglatas Jé Higiéniai Gyakorlatdhoz, MAVEMISZ, Budapest, 2004.
SZEITZNE DR. SZABO MARIA (szerk.): Egyszeriisitett HACCP elveken alapulé élelmiszerbiztonsdgi

rendszer kialakitasa vendéglato, kozétkezteto egységekben tdajékoztato, felkésziilést segito anyag a
mikro- és kis vallalkozdsok részére, Budapest, 2004.
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