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1

A PROJEKT CELJA ES KERETEI

Az Allamreform Operativ Program keretén beliil meghirdetett Jogalkalmazas javitasa cimfi
palyazati konstrukcidé célja az volt, hogy az elfogadasra, illetve mddositasra keril6 jogszabalyok
gyakorlati alkalmazasat elGsegité képzések megvaldsulhassanak, ezzel el6segitve az érintett
jogterileteken az egységes és hatékony jogalkalmazast. Palydzatot kizardélag egy vagy tobb,
kézponti szinten elfogadott és kihirdetett jogszabaly, vagyis torvény, kormanyrendelet és/vagy
miniszteri rendelet végrehajtdsat kdzvetleniil szolgald képzések megtartasara lehetett benyujtani.

A palyazé Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal a 2011-ben, azonos témaban kivitelezett
palydzatanak tapasztalatait felhasznalva és sikeres megvaldsitasabdl er6t meritve Gj, hasonld
tematikdju palyazatot nydjtott be 2012. augusztus 3-an Jogalkalmazds javitdsa a mez6gazdasdgi
szakigazgatdsban 2. cimmel, amit a kdzrem(ikodd szervezet tamogatdsra érdemesnek itélt. A
Projekt megvaldsitdsdnak tervezett ideje 2012. oktdber 1-t6l 2013. majus 31-ig tart.

A projekt els6 sorban élelmiszerlanc-biztonsagi, mez6gazdasagi, élelmiszeripari és specidlis
szakigazgatasi jogszabdlyok végrehajtasat kozvetlenil szolgdld képzések megtartdsat célozza. A
projekt célcsoportjdt a NEBIH vezetdi, hatdsagi tevékenységet végz6 munkatérsai, a
kormanyhivatalok szakemberei és az érintett dgazatok szereplGi alkotjak. A projekt f6 elemei kozé
tananyagok elkészitése, képzések-, oktatdsok megtartasa tartozik.

A projekt keretében 16 db téma oktatdsat végezzik el, az dltalunk készitett tananyagok
segitségével, 6sszesen 3700 fének, EbbSl a Iétszambdl 2450 f6t hagyomanyos uton terveziink
oktatni (10 téma), el6adas keretében és 1250 f6t elektronikus tavoktatds, un. e-learning kurzus (7
téma) segitségével

Az elkésziilt tananyagokat és a tananyagokrdl késziilt 6sszefoglaldkat az oktatdsokat kovetGen
ingyenesen hozzaférhet&vé tessziik a honlapunkon.
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2

BEVEZETES

A vendéglatds és étkeztetés hazai élelmiszerbiztonsdgi szabdlyait 2011 év kozepéig harom,
kiilonalld rendelet hatdrozta meg, amelyek kozil kett6 joval hazank Eurdpai Unidhoz
csatlakozasat megel6zGen lépett hatalyba. Ezek a jogszabalyok —elismerve megjelenésiik idejében
betoltott szakmai szereplket- mara mar sem tartalmilag, sem pedig szellemiségiikben nem
illeszkednek maradéktalanul az Eurépai Unid jogrendjébe, betarthatatlan helyezetek elé allitottak
a vendéglatdkat.

A szabalyozds széttagoltsaga szakmailag sem volt mar elfogadhatd, hiszen megnehezitette az
egységes és hatékony jogalkalmazast, a sok esetben bonyolult, vagy korszer(tlen el6irdsok
betartasat. Az elavult rendeletek nem feleltek meg a mai kor kévetelményeinek, és nem vették
figyelembe a rendeletek megalkotdsa ota eltelt id6ben a vendéglatasban bekovetkezett
technoldgiai fejl6dést, szerkezetvaltozdst sem. Jogos észrevétel volt, hogy a vonatkozé hazai
rendeletek elavultak, félosleges terheket rénak a vallalkozasokra.

A kovetkez6kben az U rendelet alapjan bemutatdsra kerliil a hazai vendéglatas
élelmiszerbiztonsagi szabalyozasa, kitekintve a kapcsolédé jogszabalyokra is, hiszen a rendeletet
mar meglévd jogkdrnyezetben kell értelmezni és alkalmazni.

Fontos tudni, hogy jogalkotasi szabaly a parhuzamos rendelkezések mell6zése, azaz, amit mas
jogszabaly szabalyoz azt nem lehet Uj rendeletben el6irni. Emiatt a rendeletet a hazai és unids
jogkornyezetbe helyezve kell alkalmazni.

A kovetkez6 dbra a teljesség igénye nélkil érzékelteti a jogkdrnyezetet, feltlintetve a GHP-t azaz
a jo higiéniai Utmutatot is.

178/2002/EK

Az Uj rendeletet a megszokottdl eltéré hozzaallassal kell alkalmazni, amely nem nélkil6zheti a
tudatossagot és a gondos eldrelatast, a kockazat alapu gondolkodast.

Minden egyes lépésnél azt kell mérlegelni és folyamatosan értékelni, hogy az adott helyzet, az
adott mozzanat képvisel-e élelmiszerbiztonsagi kockazatot, és ha igen, mit kell tenni annak
megelGzése, vagy kezelése érdekében. Esetenként ez, a ,,mit kell tenni” lesz a legfontosabb
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szabaly, ami a dolog sokszinlisége miatt mindenkinél mas és mas! Ez a gondolkoddasmad valtja
fel a régi rendeletek konkrét elGirdsait, amelyekben a vendéglatok helyett meghataroztak,
mikor, mit tegyenek. Ebben a szabdlyozasi kornyezetben a vallalkozé tuddsa, kockazat
értékelése, de leginkdbb a felelGssége felértékelddik, és a helyére kerdil.

A rendelet megjelenése utdni napokban vendéglatdé szakember nyilatkozott a médidban, és
elégedetten (dvozolte a rendeletet. Els6sorban a folosleges szabalyok elengedését latta az Uj
helyzetben. Ezt a ,,heuréka” hangulatot szeretném egy kissé ezzel a tananyaggal is tompitani,
és Ovatossagra, megfontoltsagra tudatossagra ravezetni a vallalkozasokat! Hangsulyozom,
mikdzben valdban néhany, mara mar elavultta valt szabalyt elengedtiink, fel kell ismerni, hogy
egyuttal ujak léptek életbe, és Osszességében legfontosabb, leghangsilyosabb tény, hogy az
elsddleges felel6sség nem az engedélyez6é, a hatdsagé, aki alkalmanként egy-egy
pillanatfelvétel szer(i ellendrzéssel belelat a tevékenységbe, hanem a vallalkozéé.

6/57 m—
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3 A JOGANYAG TARGYI ISMERTETESE

A rendelet szerkezete meghatdrozza a tananyag szerkezetét, ezért a tananyag mellé helyezhet6 a
rendeletet. Egy-egy rendelet alkalmazasa sordan mindig fontos a jogalkotdi szandék és a jogszabaly
szellemiségének ismerete. Ebben ad segitséget tananyagunk.

A rendelet hatalyarol

A rendelet hatdlya kiterjed a vendéglatd és a kozétkeztetési, étkeztetési tevékenységre és Uj
egyértelm( szabdlyként a kdstoltatassal jaré reklam tevékenységre is. Ezideig ugyanis nem volt
egyértelml, hogy az ellenszolgdltatas nélkiil végzett étkeztetés, a kodstoltatdssal folytatott
élelmiszer (étel) rekldmozas kodzfogyasztasnak minésil-e, mikozben ez a tevékenység egyre
nagyobb mértékben elterjedt vallalkozasi tevékenység.

Nem kell a rendeletet alkalmazni a maganhaztartdsban, a sajat fogyasztdsra szant élelmiszerekre.

Az EUROPAI PARLAMENT ES TANACS 852/2004/EK rendelete (2004. &prilis 29.) az
élelmiszer-higiéniarol, egyik legfontosabb szabalyozasi kiindulépont. Ennek a rendeletnek a
preambuluma egyértelmlen megfogalmazza, hogy ,a kbézisségi szabdlyokat csak a
vdllalkozdsokra kellene alkalmazni, amelyek forgalma feltételezi a tevékenységek bizonyos
folyamatossdgadt, valamint a szervezettség bizonyos fokadt.”

Az egyhazi, iskolai és kozosségi alkalmi rendezvények pedig nem felelnek, azaz nem felelhetnek
meg a vallalkozas kovetelményének, nem varhatd el esetiikben a jogszabalyok maradéktalan
ismerete és betartdsa.

A hazai szabalyozas értheté mdédon ebben a szellemiségben fogalmazédott meg, és sokat vitatott,
kiilonb6z6 moddon értelmezett helyzetet tett egyértelm(vé az 0 rendelet, az alkalmi
ételkezelések kapcsan. Egyértelmiien kimondja, hogy nem vonatkozik a rendelet ,,az élelmiszerek
magdnszemélyek dltal végzett alkalmi kezelésére, elkészitésére, tdroldsdra és felszolgdldsdra,
kiilbnésen olyan eseményeken, mint egyhdzi, oktatdsi intézményi, csalddi, teleplilési
rendezvények.”

Ugyancsak kiemelésre kerilt a rendelet hatalya aldl a 239/2009. (X. 20.) Korm. rendelet szerinti -
a szdllashely-szolgaltatasi tevékenység folytatasanak részletes feltételeir6l és a szallashely-
lizemeltetési engedély kiadasanak rendjérél-, egyéb szallashelyen végzett tevékenységhez
tartozd reggeliztetés. Ez a szallashelyforma csalddias magdnszallas, a vonatkozd rendeletben
meghatarozott mennyiségi korlatokkal, (maximum 8 szoba, maximum 16 féréhely), amelyhez a
csaladias jellege és korlatozott adagszamu reggeli miatt aranytalanul és indokolatlanul nagy
kovetelmény lenne a rendelet alkalmazdsa. Raadasul a kis volumen miatt a kockazat is kicsi.

Hasonlé megfontolds miatt kerilt ki a rendelet hatdlya alél a maganhdaztartasban vagy a
gyermekek védelmérdl és a gyamigyi igazgatdsrél szold 1997. évi XXXI. Toérvény szerinti
lakasotthonban folytatott, gyermekjoléti és gyermekvédelmi szolgaltato tevékenység keretében
végzett tevékenység, amelynél a kis adagszam, és csalddias kdrnyezet miatt nem indokolt a
vendéglaté-ipari termékekre vonatkozo élelmiszer-biztonsagi feltételrendszer szerint eljarni.

A rendelet nem vonatkozik a kistermelSi keretek kozott végzett kistermeldi vendégasztal
tevékenységre. Ezt ugyanis 6nall6 jogszabaly mar szabélyozza. ( 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet

770 1 77 2

a kistermelGi élelmiszer-termelés, -elGallitas és -értékesités feltételeirdl )
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A szakmai civil szervezetekkel zajlott rendelet el6készit6 munka, egyeztetés soran kerult
megfogalmazasra, hogy a haztartasi koriilmények kézott végzett vendéglatd tevékenységre a
rendeletet nem teljes korlien, de egyes fejezeteit alkalmazni kell. Itt az utébbi id6ben egyre
szélesebb korben elterjedt lakaséttermekre kell gondolni, amely nem magdanétkeztetés, és nem
alkalmi ételkezelés, mert ezekben a lakdséttermekben vallalkozdsi keretek kozott vendéglatd
terméket készitenek és forgalmaznak, de a hagyomanyos éttermi koriilményektél eltérGen,
lakasban. Tehat a lakaséttermek esetében a rendelet 2. §, 4. §, 5. § (3) bekezdése, 6. § (2) és (3)
bekezdése, 7. §, 9. § (1) bekezdése, 12. §, 14. §, 15. §, 16. § (4)—(6) bekezdése, a 17. § (1)
bekezdése és a 21. § (2)—(3) bekezdése rendelkezéseit kell alkalmazni.

A rendelet fontos elGirasa, hogy a lakaséttermekben elGallitott élelmiszert kizardlag az

7 7

eldallitas helyén szabad forgalomba hozni, felszolgdlni. Lakasétterembdl ételt kiszallitani tilos!

3.2 Fogalmakrdl

Mint altaldban minden rendelet, ez is rogzit, meghataroz abc sorrendben fogalmakat, amelyek az
egyértelm( alkalmazast segitik. Tudni kell azonban, és erre a rendelet is kitér, hogy mas, az
élelmiszerjogban mar megfogalmazott fogalmak itt is érvényesek, azokat ez a rendelet ismételten
mar nem tartalmazza.

Segitségképpen a melléklet tartalmaz az alabbi rendeletekbdl készitett fogalom gylijteményt.

igy az alabbi rendeletek fogalom meghatérozasait is alkalmazni kell:
- 178/2002/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet, az élelmiszerjog éltalanos elveirdl
és kovetelményeirsl, az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hatdésag létrehozdsardl és az
élelmiszer-biztonsagra vonatkozo eljarasok megallapitasaral,
- 852/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet, az élelmiszer-higiéniardl,
- 2073/2005/EK bizottsagi rendelet az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl.

- 2008. évi XLVLI. torvény az élelmiszerlancrél és hatdsagi feligyeletérél.

3.2.1 Arendeletben meghatarozott fogalmak

3.2.1.1 Alapanyag:

A rendelet az alapanyag fogdlmardl a kovetkez6képpen fogalmaz: ,,a vendéglato-ipari termékek
elédllitaséhoz sziikséges gomba, névényi, dllati, illetve dsvdnyi eredetii élelmiszer, ideértve az
ivovizet, az dsvdnyvizet, és a szikvizet, valamint a vendéglato dltal elédllitott félkész termékeket;”

A fogalom meghatdrozdsahoz rogton az elején mar mas jogszabdlyban meghatarozott fogalmat, a
vendéglatd termék fogalmat alkalmazza, amely 2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancroél és
hatosagi felligyeletérdl mellékletének fogalom meghatarozdsok fejezete a 71. pontban szerepel.
Eszerint ,vendéglaté-ipari termék: olyan étel, ital (az ivéviz kivételével), cukrdszati, hidegkonyhai
készitmény, amelyet az elédllitds helyén, ideiglenes drusitéhelyen, tdlalokonyhdn vagy hdzhoz
szdllitva értékesitenek a végsé fogyaszto vagy egyéb jogszabdlyban megadott korldtok szerint
kiskereskedelmi létesitmény szamdra”

8/57 —



L)
I~
W=

208

nébih Nemzeti I?Ie!mljc,z’erlanc-blnztonsagl'H'|vata|' ' " SZECHENYI TERV
Terméfoldtsl az asztalig AROP-2216-Jogalkalmazas javitds a mez8gazdasagi szakigazgatasban 2. '

9.szamu tananyag

3.2.1.2 Bazishely:

A rendelet szerint bazishely: ,mozgdbolt vendéglaté Iétesitményként t6rténd
mikodtetese, illetve a letesitményen Kiviili arusitas esetén a tevékenység végzesének
megfelel6 raktarozasi, el6készitési, mosogatasi feltételeket (élelmiszer, eszkbz, edény)
biztositd hely vagy helyiség;”

Sokat vitatott kérdés rendezddott azzal, hogy egyértelm(i a bazishely fogalma, amely a
mozgbboltként miikodé vendéglatdshoz, vagy a létesitményen kivili vendéglaté termék
elGallitdshoz sziikséges. Nem irja el6 a rendelet konkrét alapteriilet és helyiség sziikséglet
felsoroldssal, a bazishellyel szembeni kévetelményeket, mert mindez attél fliigg, hogy milyen
mozgbbolt, milyen felszereltséggel, milyen tevékenységet, és milyen volumenben folytat. Ezért
fogalmaz Ugy, hogy ,a tevékenység végzésének megfelelé raktdrozdsi, el6készitési, mosogatdsi
feltételeket (élelmiszer, eszkéz, edény) biztosito hely vagy helyiség” a bazishely. A
kovetelmények meghatarozdsa tehat az egyedi kortilményektél flgg.

3.2.1.3 Befejezé konyha:

Els6sorban az étkeztetésben és esetenként a vendéglatasban hidnyzott a befejezé konyha
fogalom meghatarozdsa. Eszerint: ,olyan féz6konyha, amely az alapanyagok tdroldsdhoz és
el6készitéséhez nem, vagy csak korldtozottan rendelkezik feltételekkel, azokat szamdra mds
létesitmény(ek) biztositja(dk), ezért az adottsdgainak megfelel6 mértékii raktdrozdst és
nyersanyag el6készitést végezhet;”

Meg kellett hatarozni a befejez6 konyha fogalmat, mert egyre népszeriibbek azok a konyhdk,
ahol az ételkészités utolsé miveleteit kozvetleniil a fogyasztast megel6z6en végzik el, amikor
nem a készételeket, hanem az el6készitett alapanyagokat szallitjdk ki egy kdzponti el6készité
helyrél. Ez az étkeztetés egyébként biztonsagosabb is, a hagyomanyos készétel kiszallitasos
rendszerhez képest, hiszen az étel elkészitése és elfogyasztdsa kozotti id6 lecsdkkentheté a
lehetd legrovidebbre, mert az oly sokszor veszélyes, vagy kockdzatos készétel kiszallitas kimarad.

3.2.1.4 Biztonsdgos hékezelés:

Szintén hidnyzé fogalom volt a szabdlyozadsban a biztonsagos
hékezelés fogalma, amely: ,az a hékezelési eljards, amely
legaldbb 2 percen dt tarto 72 °C-os maghémeérsékletet, vagy az
étel minden pontjdn legaldbb 75 °C-t biztosit;”

Ez az egyik legfontosabb fogalom! A gyakorlati tapasztalatok
alapjan indokoltta valt a konkrét h6mérsékleti és id6 értékek
meghatdrozdsa, amelyeknek a mikrobiolégiai tudomanyos
alapja van. A tomeges megbetegedésekkel jard élelmiszer eredetli események hatterében szinte
kivétel nélkil a biztonsagos hékezelés elmaraddsa, vagy annak hibas kivitelezése huzddik meg.
Eppen ezért a rendelet egyértelmien kimondja, hogy ,kézétkeztetésre szdnt, illetve
rendezvényre kiszdllitott meleg ételt biztonsdgos hékezeléssel kell eléallitani”. Ezzel a szaballyal
a nem biztonsagosan hékezelhets ételek, pl. madartej, tojasos-galuska, stb. noha nincsenek

nevesitve, egyértelm(ien a kdozétkeztetési tilto listara keriltek.
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3.2.1.5 Cukrdszati készitmény:

* o Sok valtozast hozott a rendelet a cukraszat szabalyozdsdban is,

e igy a cukraszati készitmény fogalom meghatdrozasaban is.

& Eszerint cukrdszati készitmény: ,élelmiszer dsszetev6kbdl,
/

——S om— ' cukrdszati technoldgidval elédllitott vendégldatoé-ipari termék,

ideértve a vendégldtds keretében elddllitott fagylaltot is;”

Az eddigi szabalyozas kilon kezelte a fagylaltot, azon beliil szamtalan fogalommal és korlattal. Az
utdbbi évtizedekben a cukraszati technolégidk is forradalmi vdltozdsokon mentek 4at,
korszerlisodtek a berendezések, ami a technoldgiat a magasabb kockazata ellenére is
biztonsdgosabba tette, ezért sziikségtelenné valt a részletes fogalom meghatarozds és
szabalyozas.

3.2.1.6 Elejtett vad el6készitése:

A rendeletben a kovetkez6képpen keriilt meghatdrozasra: ,elejtett vad kiiltakardjanak
eltdvolitdsa és zsigerelése.”

A vendéglatas egyik érdekessége tobbek kozott, a 16tt vadak felhasznalasa, amely amellett, hogy
szinesiti, vonzéva teszi a vendéglatast, a tenyésztett és rendezett, ellenérzott kérilmények kozott
el6allitott hazidllatok hudsanak felhasznaldsdnal magasabb élelmiszerbiztonsagi kockazatot is
jelent, ezért az elejtett vad felhasznaldsanak szabalyait rogziteni kellett, azaz a rendeletben ezt a
fogalmat is meg kellett hatarozni.

3.2.1.7 El6készités:

A rendelet szerint elGkészités: ,tisztitds, hdmozds, felolvasztds, mosds, apritds, fliszerezés,
pdcolds, panirozds munkafdzisai, amelyek sordn az alapanyag szennyezédését eltdvolitjdk, és
konyha, vagy fogyasztdsra kész dllapotba hozzdk;”

Az el6készités az élelmiszerbiztonsag szempontjabdl fontos részmlivelet, mivel az alapanyagok
eredend@en tartalmaznak, tartalmazhatnak szennyez6dést, néha még fert6z6 agenseket is. Az
el6készitésnek emiatt olyan helyen és olyan mdédon kell megtorténnie, hogy az ételkészitést és
készételkezelést az alapanyagokkal bekeril6 szennyezés, fert6zés semmiképpen ne
veszélyeztethesse, és megvaldsuljon a keresztszennyezés tudatos megel&zése.

3.2.1.8 Etel:

A vendéglatasban elkésziil6 termékek egy csoportjat nevezziik ételnek. A rendelet alapjan étel:
,alapanyagokbdl, illetve feldolgozott élelmiszerekbdl konyhatechnoldgiai miiveletek vagy azok
részmiiveletei Utjan készitett, vagy kézvetlen fogyasztdsra kész élelmiszer, beleértve az italokat és
a cukrdszati készitményeket is;”

Az étel fogalma eddig is haszndlt fogalom volt, amely kiegészil az egységes szabalyozas
érdekében a vendéglatds keretében készitett italokkal, és a mar ismertetettek szerint a fagylalttal
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kiegészitett cukrdszait készitményekkel is. A rendeletben tehat ahol étel fogalom van, mindig
beleértenddk az italok, a fagylalt és a cukraszati készitmények is.

3.2.1.9 Etelkészités:

Etelkészités célja a fogyasztasra alkalmassa tétel, ezért a fogalom a
kovetkez6:

,0z el6készitett alapanyagokbdl, konyhatechnoldégiai mdiveletekkel
(kiilbnésen f6zés, pdrolds, siités, slrités, lazitds, izesités, fliszerezés,
formdzas, hiités, melegités, adagolds) vagy azok részmdiveleteivel kézvetlen
fogyasztdsra alkalmas termék (a vendéglatds keretében készitett cukrdszati
és hidegkonyhai készitményeket is beleértve) elkészitése;”

3.2.1.10 Fé6z6konyha:

,0z a létesitmény, amely az étel készitéséhez és a felhaszndlt alapanyagokhoz sziikséges raktdr,
el6készitb, f6z6 (siit6), mosogato helyiségekkel rendelkezik, és amelyben az ételeket a helyszinen
készitik;”

A f6z6 és talalokonyhak kozotti funkcid kilonbség egyértelmil, de ezzel a fogalom
meghatdrozassal j6| megkillonboztethet6 a f6z6konyha a fent mar ismertetett befejezé konyhatdl
is.

3.2.1.11 Hidegkonyhai készitmény:

Ahogyan a cukraszati készitményeket, Ugy a hidegkonyhai készitményeket is meg kellett
hatarozni, mar csak magas élelmiszerbiztonsagi kockdzatuk miatt is. Hidegkonyhai készitmény
tehat a rendelet megfogalmazasaban az ,,olyan vendégldto-ipari termék, amely hideg vagy meleg
konyhatechnoldgiai miivelettel késziil, és sziikség szerinti leh(ités és a fogyasztdsig hiitve tartds,
illetve tdrolds utdn, felmelegités nélkiil fogyasztjdk;”

A hidegkonyhai termékek kezelése soran legfontosabb szabaly a fogyasztasig hiitve tartds, azaz
a hitési lanc biztositasa!

3.2.1.12 Hiitétér:

A h(t6étér fogalmdnak meghatarozasaval szdmtalan, a vendéglaté szakma oldalatél érkezé
kifogast szeretett volna a jogalkoté rendezni. A vendéglatdé szakma a hit&szekrényekre
korlatozott merev szakositast értelmetlennek, kéltségesnek és az Eurépai Unié mas tagdllamaival
szemben diszkriminativnak minGsitette. Az 4j rendelet az ,engedjék meg, hogy eldénthessem,
mit tdrolok a hiitészekrényben” kérést elfogadva, enged ugyan, de tovabbra is szigordan korlatoz,
nem lehet akarmit, akarmivel egyitt, egy légtérben hiiteni.
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Ennek alapjan hdtétér: ,behatdrolt, hitétt légterli helyiség, berendezés, vagy ezeken beliil

kialakitott tér, amely biztositja a benne tdrolt élelmiszerek el6irt hémérsékleten tartdsdt, és a
szennyezbdésiik elkeriilését;”

A fogalom meghatdrozdsbdl egyértelm, hogy a nagyobb hlit6kamrakon és hiitéberendezéseken
beltl kialakithatd elkilonitett h(itStér, de ez nem jelenti azt, hogy dobozolva, vagy
csomagolgatva barmit, barmivel egyiitt lehet a hiit6berendezésekben tarolni!

A h(it6tér haszndlatakor ugyanis az el6irt h6mérsékleten tartds mellett a szennyez6dés
elkeriilése is kritérium, ideértve a keresztszennyezéseket is.

Az egy berendezésen belili elkiilonitett hiit6légtér esetében nem csupan a hités allapota alatti
szennyez6dés elkerillésére, hanem a hit6tér haszndlata, a ki-be rakodds alatti szennyez6dés, a
keresztszennyez&dés elkeriilésére is oda kell figyelni.

Ehhez tehat figyelembe kell venni, hogy az adott hlit6berendezés hol helyezkedik el. Ha példaul a
hlt6berendezés a nyersanyag atvevé folyosdn van, oda készételt, még a berendezésen belll
elkllonitett hit6térben sem szabad elhelyezni, mert megvaldsul a keresztszennyezés, azaz a
visszafelé mozgatas és a keresztszennyezés elkeriilése nem torténik meg.

3.2.1.13 Kozétkeztetés:

Sziikség volt egymastdél megkilonboztetni a vendéglatds keretében
valamint a kozétkeztetés keretében zajlé étkeztetési tevékenységet. A
rendelet alapjan az: ,olyan vendégldto tevékenység, amelynek sordn
meghatdrozott fogyasztoi csoportot, vendégldto-ipari termékekkel,
tébbnyire elére megrendelés alapjén a nap egy-egy meghatdrozott
idészakdaban, meghatdrozott id6tartamban Idtnak el kiilénésen oktatdsi,
gyermek-, szocidlis-, egészségiigyi-, bentlakdsos intézményben, tdborban,
munkahelyen;”

A kozétkeztetés a szervezettsége, elGre tervezhetGsége miatt kiszamithatobb, ugyanakkor az
egyszerre, egyidejlileg ellatottak szdma, az érzékeny fogyasztéi csoportok étkeztetése miatt
kiemelt figyelmet érdemel. A kdzétkeztetést a nap egy-egy meghatdrozott id6szakaban, tehat
reggeli, tizérai, ebéd, uzsonna és vacsora id6ben, szakaszosan, behatdrolhaté idGszakokban
végzik.

A kozétkeztetés fogalom meghatarozasnak éppen ezért fontos része, hogy ,meghatdrozott
idétartamban” zajlik. Ez azt jelenti, hogy a kozétkeztet6nek meg kell hatdroznia, hogy a reggeli,
ebéd stb. hany 6ratél hany o6rdig tart, mert ennek alapjan lehet egyéb kapacitasokat ( pl.
melegen-tartas, készen tartds, késztermék hités, mosogatas) megitélni, és ennek alapjan kell az
étkeztetés végén az ételmintat eltenni.

3.2.1.14 Maghémérséklet:

Szintén egyre gyakrabban hasznalt fogalom a magh&meérséklet fogalma, amelynek tartalmat az
egyértelmUiség okan rogziteni kellett, és ez a fogalom a biztonsagos hdkezelés fogalmat is jol
kiegésziti. Maghémeérséklet ,az étel belsejében, annak legnagyobb keresztmetszetén mért
hémérséklet, ahol az étel hémérséklete a kiilsé hémérséklet vdltozdsat a leglassabban kéveti;”
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3.2.1.15 Rendezvényi étkeztetés:

A hazai vendéglatdsban rengeteg fogalmat hasznalnak a mindennapi tevékenység soran, és a
gyakorlatban az is elképzelhet6, hogy mast takar a rendezvény fogalom, mint amit a rendelet
meghatdroz, éppen ebbdl eredben kellett a rendelet szabdlyainak alkalmazdsa tekintetében a
rendezvény fogalmat rogziteni.

A rendelet alkalmazdsa tekintetében rendezvény ,a vendégldté dltal a kereskedelmi
tevékenységek végzésének feltételeirdl sz6l6 210/2009. (IX. 29.) Korm. rendelet 28. § a) pontja
szerinti alkalmi rendezvényen, vagy annak elldtdsdra végzett vendégldto tevékenység;”

Rendezvény alatt tehat mindig valamiféle létesitményen Kkiviil végzett tevékenységre kell
gondolni.

A fogalom meghatarozasban beidézett rendelet (2010/2009(1X.29.) Korm. rendelet 28. § a) pontja

Alapjan
,alkalmi rendezvény: olyan nem rendszeres, hanem bizonyos (innepi vagy mds
alkalmakbdl szervezett rendezvény - ide nem értve a vdsdrokrdl, a piacokrdl és a
bevdsdrlokézpontokrdl szolé kormdnyrendelet szerinti alkalmi és (linnepi vdsdrokat -,
amelyen nem a kiskereskedelmi tevékenység a f6 cél, de az a rendezvényhez
szolgdltatdsként kapcsolodik, és ott a rendezvény jellegéhez kapcsolodo termékeket
forgalmaznak, ideértve a megrendelé dltal meghatdrozott helyen eseti alkalommal
végzett étkeztetést, illetve italszolgdltatdst;”

Ugyanez a rendelet a 15. § (1) bekezdésében elGirja, hogy ,Az alkalmi rendezvényen térténd
drusitds sordn a kereskedének rendelkeznie kell a termékre vonatkozo kiilén jogszabdlyok alapjdn
sziikséges hatdsdgi engedélyekkel, tovdabbd kételes feltiintetni nevét, székhelyét. ( A kulon
engedély részletézését lasd késGbb!)

Elelmiszerbiztonsagi szempontbdl is fontos kovetelmény, hogy fel kell tiintetni az alkalmi
rendezvényen drusitd vdllalkozdnak a nevét, cimét és székhelyét. Egyébként a mindennapi
gyakorlatban ez bizalomkelt6. A vasarlok el6szeretettel keresik azt, akinél a kitelepdlési pont, a
bazis, a szdrmazasi informacio egyszerlen rendelkezésre all.

3.2.1.16 Tadlalé, vagy melegitékonyha:

Az eléd rendeletekben is alkalmazott fogalom volt, és a gyakorlatban haszndljik is. Mivel két
megnevezése (talald, vagy melegit6konyha) terjedt el, parhuzamosan megjelenik a
rendeletben, amely alapjan ,az a /étesitmény, amelyben elsésorban a f6z6 és befejezé konyhdn
készitett ételeket dtveszik, és fogyasztdsra kiadagoljdk, sziikség esetén biztonsdgos hékezelésnek
vetik ala;”

A fogalom meghatarozasbol ered6en a talalé vagy melegit6konyha feladata elsGsorban a mas
f6z6konyhan készitett ételek kiadagoldsa, de az ,amelyben elsGsorban” szavak hasznalataval
nyitottd valt a helyzet arra, hogy a talaldokonyha az adottsagaihoz mérten egyszerii, el6készitést
nem igénylo ételeket helyben is, frissen elkészithessen. Ezzel az élelmiszerbiztonsag is n6, hiszen
a kiszallitassal jaro kockazatok megszlinnek.

Milyen ételeket készithet el, amelyek nem igényelnek el6készitést? Példaul szaraztészta kifézése,

tejbegriz, tejberizs, rizs koret, ( kiilondsen gyors rizsbél) f6tt virsli és akdr egy puding megfézése,
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pasztérozott tejbdl, de készithet6 pasztérozott tejbdl tejes kakad, tovabba tea, szendvicsek, az
el6készitést nem igényl6 tojasbdl (iparilag fert6tlenitett!!) f6tt és tikortojas stb.

3.2.1.17 Uzemi helyiség:

Egy vendéglatdhely, vagy egy konyhalizem szamtalan helyiség egylittesébdl allhat 6ssze. Ezek
kozott vannak olyanok, ahol a vendég, a fogyasztd is mozoghat, és vannak a fogyaszté eldl, az
élelmiszerbiztonsag és a balesetvédelem miatt is elzart teriiletek. Ezek egylittes fogalma az Gizemi
helyiség meghatdrozds, amely ,a vendéglato-ipari termék elbdllitdsdhoz és a vendégldatds
keretében zajlo élelmiszer-forgalomba hozataldhoz sziikséges, a létesitmény vendégforgalomtdl
elhatdrolt teriilete;”

Az Gzemi helyiségek tehat azok a helyiségek, ahol csak a személyzet tartdzkodhat, oda idegeneket
nem szabad beengedni. El6fordulhat, hogy egyes alvallalkozdknak, szolgaltatoknak (pl.
karbantarték, gépjavitdk, stb.) a munkajuk elvégzése miatt be kell [épnilk az (izemi helyiségekbe.
Ilyenkor a gondos vendéglaté vallalkozénak tudnia kell arrél hogy belépésiik, az lizemi terileten
zajlé munkavégzésik jelenthet élelmiszerbiztonsagi kockazatot, amelynek kivédésérSl minden
alkalommal gondoskodni kell ( pl. belépés lehetSleg Gizemiddn kiviil, vagy lizemidGben megfelel6
véd6ruhdban, vagy pl. a rendszeres szolgaltatdst nyujté alvallalkozétél a  dolgozdi
élelmiszerbiztonsagi oktatasdnak és egészségligyi vizsgalatainak meglétérél igazolds beszerzése.

3.2.1.18 Vendéglato-ipari termék:

A rendelet csak beidézi a vonatkozdé meghatdrozast, de err6l az 1. sorszam alatt ismertetett
alapanyag fogalom kapcsan mar volt szé.

,0z élelmiszerldncrol és hatdsdgi feliigyeletérdl szolé 2008. évi XLVI. térvény mellékletének 71.
pontja szerinti fogalom,” azaz: ,vendégldto-ipari termék: olyan étel, ital (az ivoviz kivételével),
cukrdszati, hidegkonyhai készitmény, amelyet az el6dllitds helyén, ideiglenes drusitohelyen,
tdlalékonyhdn vagy hdzhoz szdllitva értékesitenek a végsé fogyaszto vagy egyéb jogszabdlyban
megadott korldtok szerint kiskereskedelmi létesitmény szamdra”

3.2.1.19 Vendéglato tevékenység:

A fogalom meghatarozas egyértelmd, ezzel a vendéglatd tevékenység
elkaléndl az élelmiszeripari Gzemi el6allitd tevékenységtdl, bar az
utdbbi id6ében sok esetben a két tevékenység at-at csuszik a masik terlletre, ami értelmezési
helyzetben egyedi mérlegelést igényel a tevékenység, a technoldgia és a volumen ismeretében. A
vendéglatd tevékenység, a vendéglatas elsédleges feladata a vendég, a fogyaszto ellatdsa frissen
és helyben készitett, vagy helyben fogyaszthatéva tett vendéglatd termékekkel. A tartdsitott,
GUzemi méretekben ,gyartott” és élelmiszer Uzletekben értékesitett termékekrél nem lehet
elmondani, hogy vendéglaté termékek. A vendéglatd termék sajdtossaga, hogy a vendéglatd
(vagy alkalmazottja) kozvetlen kapcsolatba keriil a fogyasztéval.

Vendéglato tevékenység tehat, a rendelet szerint ,vendégldté-ipari termékek elédllitdsa, tdroldsa,
szdllitdsa, forgalomba hozatala a végsé fogyasztonak, illetve mds vendégldtonak.”

A rendelet alkotdsakor azonban a hazai vendéglatas és étkeztetés vendégforgalmdnak romldsa
miatt segitend6 szandékkal megfogalmazasra kerilt, hogy a vendéglatd, a vendégek ellatasa
mellett, a meglévé szabad kapacitdsa terhére 40 km-es korzetben forgalomba hozhatja az
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3.4

elkészitett és egyedileg megfelel6éen csomagolt vendéglaté termékét, de itt mar beléptek
bizonyos, a lanckereskedelmet korlatozo, illetve a fogyasztd korrekt tdjékoztatdsat elGird
szabalyok. ( Részleteket lasd kés6bb.)

Eddig tartott a rendeletben hasznalt fogalmak ismertetése, a tovabbiakban a rendelet egyes
elGirdsait tekintjuk at.

7z

Mozgdébolt vendéglatd létesitményként torténé miikodtetése

Els6ként a rendelt kitér a mozgdbolt vendéglatd létesitményként torténd mikodtetésére. ElGirja,
hogy ,Mozgdbolt vendéglato Ilétesitményként térténé miikddtetése, illetve a létesitményen
kiviili drusitds — ide nem értve a természetes személy dltal nem lizletszerlien végzett rendezvényi
étkeztetést — csak a tevékenység végzéséhez megfeleldé méretii, kialakitdsu és kapacitdsu, az
élelmiszerbiztonsdgi el6irdsoknak megfelelé bdzishely megléte esetén térténhet.

Bazishely lakds céljdra, vagy mds tevékenységre is haszndlt helyiség nem lehet.”

Ez az elGiras tehat egyidejlileg rendelkezik a vendéglatd terméket forgalmazé mozgdboltrdl,
valamint a létesitményen kivili vendéglatd termék értékesitésrél. A tevékenységhez és a
forgalomba hozott termékhez mérten szikséges bazishellyel rendelkeznie kell annak (Ldsd
2.szadmu fogalom!), aki mozgdboltbdl vagy létesitményen kiviil vendéglatd terméket kivan
értékesiteni.

Fontos elGiras, hogy a bazishely nem lehet lakds, vagy a vendéglatod tevékenységtdl eltér6en mas
célra is hasznalt helyiség!

Kiilén engedély

A 210/2009. (IX. 29.) Korm. rendelet a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirdl
kimondja, hogy mozgébolt utjan kereskedelmi tevékenység a termékre vonatkozé kiilon
jogszabdlyok alapjan sziikséges hatdsagi engedélyek* birtokaban, tovabba a jovedéki termék
forgalmazasa esetén a jovedéki adordl és a jovedéki termékek forgalmazasanak kilonos
szabalyairdl szoldé 2003. évi CXXVII. torvényben (a tovabbiakban: J6t.) meghatdrozott feltételek
teljesitése mellett, valamint a kereskedd nevének és székhelyének feltiintetésével végezhetd.

A 210/2009. (IX. 29.) Korm. rendelet arrél is rendelkezik, hogy a véllalkozénak a mozgdbolt
esetében a m(ikodési terilet és az Utvonal jegyzéket az illetékes jegyz6hoz be kell nydjtani.

*Vendégldtotermék esetében ez a ,sziikséges hatdsdgi engedély” az 57/2010. (V. 7.)
FVM rendeletben nyert meghatdrozdst — amely az élelmiszerek forgalomba hozataldnak,
valamint elddllitdsdnak engedélyezésérdl, illetve bejelentésérdl szolo rendelet-. Ez a
rendelet egyes vendéglato termékek forgalmazadsat kiilon hatosdgi engedélyhez koti.
Ennek értelmében cukrdszati készitményt és vendégldté-ipari terméket - az italok
kivételével! - a kertileti hivatal kiilén engedélye alapjdn lehet forgalomba hozni.

A kerileti hivatalok a megyei kormanyhivatalok élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségligyi
igazgatdsagainak keretében mi ikédnek. Itt azonban 2013. januar 01-t6l, a jarasi hivatalok
feldllasatél kezdve jogszabalyvéltozas lesz, és az engedélyt a megyei kormanyhivatal
élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségligyi igazgatdsagai adjak majd ki.
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Nem tesz kiilonbséget az 57/2010. (V. 7.) FVM rendelet a forgalmazas helye vagy maédja
szerint, azt rogziti, hogy cukraszati készitmény és vendéglaté-ipari termék - az italok
kivételével - kiilon engedély alapjan forgalmazhatdk! Ebbdl ereden a mozgd vendéglatéra is
vonatkozik.

Annak a vendéglaténak, aki csak italok forgalmazdsat végzi, nem kell kilon engedélyt
beszereznie, tevékenysége jegyz6 felé megtett bejelentése utdn azonnal kinyithat. Abban az
esetben azonban, ha mégis forgalmaz az italokon kiviil mas vendéglaté-ipari termékeket és nincs
kilon engedélye, jogszabalyt sért, ellene eljaras indithatd. Ez aldl az a helyzet aldl kivétel, amikor
az italforgalmazas melegkonyhds tevékenységhez kotott. Az Uzletek miikodésérél sz616
210/20009. (IX. 29.) Korm. rendelet ugyanis Ugy fogalmaz, hogy , Tilos szeszes italt forgalmazni a
didksport egyesiilet és a nevelési-oktatdsi intézmény sportlétesitményeiben, kivéve azokat a
rendezvényeket, amelyeken 18 éven aluliak nem vesznek részt. Tilos 5%-ndl magasabb
alkoholtartalmu italok forgalmazdsa a versenyrendszerben szervezett, illetve a sportdg
versenynaptdraban egyébként szerepl6 sportrendezvény kezdetét megel6z6 két Ooratol a
sportrendezvény befejezését kévetd eqy ordig terjedd id6szakban a sportlétesitmények tertiletén.”
Ez a kormanyrendelet azt is el6irja, hogy ,A melegkonyhds vendéglaté Uzlet kivételével tilos
szeszes italt kimérni nevelési-oktatasi, egészségligyi, gyermek- és ifjusdgvédelmi intézmény
barmely bejaratdtdl szamitott 200 méteres kozuti (kozterileti) tavolsagon belll.” Itt azonban
engedmény is taladlhatd, mert a megjelolt intézmények napi mikodési idejének lejarta utan
torténd szeszes ital kimérést a jegyz6 - a kimérés helye szerint illetékes rend&rkapitanysag,
valamint a vdmhatdsag el6zetes irasbeli véleményének figyelembevételével - engedélyezheti.

Osszegezve az ismertetett és eléggé dsszetett szabdlyozast, a jegyznek megtett bejelentés utan
kozvetlenll a vendéglatéd ( és mindegy, hogy mozgo bolt, kitelepild, vagy egyszerlien egy (izlet)
csak akkor kezdheti meg a m(ikodését, ha kizardlag csak italokat szolgdl fel, és szeszesital arusitas
esetében figyelembe veszi a krnyezetében zajld intézményeket, azok tevékenységét.

Vendéglaté vallalkozé soron kiviili bejelentési kotelezettsége élelmiszer eredetii
megbetegedés, vagy annak gyanuja esetében

A 62/2011. (V1.30.) VM rendelet kimondja, hogy:

,Ha a létesitmény vezetbje, lizemeltetéje vagy alkalmazottja, illetve egyéb,
vendéglato tevékenységet végzs személy (a tovdbbiakban egyiitt: felelGs személy)
tudomdst szerez az dltala elédllitott vagy forgalomba hozott élelmiszertél eredd
megbetegedésrél vaqy annak gyanujdrol — az érintett élelmiszerhez haszndlt
alapanyagok, valamint a maradék élelmiszer és ételminta vdltozatlan dllapotban
valo megdérzése mellett —, annak kiszolgdldsdt, felszolgdldsat azonnal fel kell
fliggesztenie a hatésdg tovabbi intézkedéséig.”

Itt tehat megjelenik egy eddig kevésbé ismert és nem halaszthatd kotelezettség, — a 2008. évi
XLVI. torvény is kimondta- a soron kiviili bejelentési kotelezettséget élelmiszer eredetii
megbetegedés, vagy gyanuja esetében. ElImulasztasa élelmiszerlanc felligyeleti birsag kiszabasat
vonja maga utan.

A bejelentés soron kiviiliségét és fontossagat aldhuzza, hogy nemcsak munkaidében, hanem
munkaidén kivil is meg kell tenni, éspedig haladéktalanul.
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A felel6s személy koteles haladéktalanul értesiteni munkaid6ben a megyei kormanyhivatal
élelmiszerlanc-biztonsagi és dllategészségligyi igazgatésaganak kerileti hivataldat, munkaidén
kiviil a megyei kormanyhivatal élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségligyi igazgatdsdganak
készenléti ligyeletét.

Tekintettel arra, hogy az lizemelés ideje alatt felel6snek kotelezd
jelen lenni, nem lehet arra, hivatkozni, hogy felel6s tdvolléte miatt
késett, vagy maradt el a bejelentés. Felhivom a figyelmet arra, hogy
a gyanu is bejelentendd! A vallalkozé tehat nem mérlegelhet, nem
halasztgathat, nem varhat bizonyossagot, a gyanut is haladéktalanul
jelentenie kell.

p;

L//,QYA
3
N

A fogyaszto tajékoztatasa, anyaghanyad nyilvantartas

Szintén sokat vitatott és mozgdsban |év6 szabalyozds az anyaghdnyad nyilvantartas kérdéskore. A
jogalkotdi szandék az volt, hogy legyen egy, a vendéglatd termék oOsszetételét és azok nyomon
kovetését segité dokumentum, amely alapjan probléma esetében gyorsan felmérhetd, hogy egy-
egy termék mibdl késziilt. Az Uzletekben ugyanis sokszor még naponta is valtoztatott mdas-mas
recept alapjan késziilnek el az egyes ételek.

A rendelet jelenleg igy fogalmaz:

LA vendégldté dltal elbdllitott, a végsé fogyasztonak szdnt ételek Osszetételére,
csomagoldsdra vonatkozo adatoknak az elédllitds helyén, a mindség-ellenérzés
céligra is alkalmas mddon, termékenkénti anyaghdnyad-nyilvantartdsként
rendelkezésre kell dllniuk. Az anyaghdnyad nyilvantartdsnak a 1. mellékletben
felsorolt adatokat kell tartalmaznia.

Az anyaghdnyad nyilvantartdsban bekévetkez6 bdarmely vdltozdst haladéktalanul
at kell vezetni. Amennyiben egy adott étel elGdllitdsat megsziintetik, az arrol
vezetett anyaghdnyad-nyilvantartdst a megsziintetéstél szamitott 90 napig meg
kell 6rizni.”

A rendelet nem adja meg az anyaghanyad nyilvantartas maédjat és formajat, ebbél eredéen
természetesen ezek az adatok nem csupdn papir alapon, de elektronikusan is elfogadhaték.
Lényeges, hogy az adatok sziikség esetén azonnal rendelkezésre dlljanak, hogy a vdltozdsokat
haladéktalanul atvezessék, tovabb3a, hogy az étel f6zés megsziintetésétbl szamitott 90 napig ezek
a nyilvantartasok elérheték legyenek.

A 62/2011 (VI1.30) VM rendelet az 1. szamu mellékletében rogziti az anyaghanyad nyilvantartas
kotelez6 tartalmi elemeit. Ezeket az adatokat tobbnyire az el6z6, hatdlyon kivil helyezett
rendeletek is rogzitették. Valtozas az allergének feltlintetése vonatkozasaban van, -hiszen eddig
nem volt az anyaghanyad nyilvantartas kotelez6 tartalmi eleme- tovabba egyszer(sités, hogy
nincs megkotés arra vonatkozdan, hogy hany adagra kell a nyilvantartast kivetiteni. Csupan az
»egységnyi termék” mértékegység szerepel, ami lehet adag, vagy darab is.

Az anyaghanyad nyilvantartasban megjeldlt a,b,c,d,e) pontok kiilénésebb magyardzatra nem
szorulnak. ( lasd keretben)

Az f.g.h.) pontokhoz tudni kell, hogy ez a rendelkezés a csomagolva értékesitett vendéglato
termékek utdbbi id6ben megfigyelheté széleskorl térhdditasa okan, a korulotte kialakult
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szabdlyozatlan helyzet felszamolasat célozza meg. A csomagolva forgalmazott terméknél az
anyaghanyad nyilvantartds a csomagoldanyagra, az étel fogyaszthatdsagi idejére, tarolasi és
készen tartasi korilményeire tartalmaz, élelmiszerbiztonsagi szempontbdl fontos adatokat.

Uj helyzetet hozott a rendelet késébb targyalandé 20 §-a is. Az anyaghdnyad nyilvantartds
kapcsan azonban itt is ki kell erre térni. Ez a paragrafus a kovetkez6képpen szél: , A vendéglato
létesitményben elbdllitott élelmiszer a végsé fogyaszto elldtdsa mellett mds, a vendégldto
létesitmény és a légvonalban szdmitott 40 km-es kérzetében Iévé kiskereskedelmi Iétesitmény
részére is forgalomba hozhatd.”

Az anyaghanyad-nyilvantartasnak tartalmaznia kell az alabbiakat:

(rendelet 1.sz. melléklete)

a) avendéglato vallalkozas neve,

b) az ételkészités cime,

c) atermék megnevezése,

d) azanyaghanyad nyilvantartas készitésének id6pontja,

e) az egységnyi termékhez (adag vagy darab) felhasznalt alapanyagok,
adalékanyagok, aromak és enzimek megnevezése és mennyisége, jeldlve az
élelmiszerek jelolésérdl szolé kilon rendelet szerinti allergén 6sszeteviket is,

f) csomagoltan torténd kiszallitas esetén a csomagoldanyag megnevezése,

g) csomagoltan torténd kiszallitas esetén az étel fogyaszthatdsagi vagy mindség-
megGrzési id6tartama,

h) csomagoltan torténd kiszallitas esetén a taroldsi és készen tartasi feltételek,

i) a20. 8§ (2) bekezdés szerint forgalomba hozott élelmiszerek esetében a jelolés
teljes szovege.

Az anyaghanyad nyilvantartast tehat az Uj helyzethez kellett igazitani, és kimondani, hogy ilyen
esetben az anyaghanyad nyilvantartasnak a jel6léses rendeletben elGirt tejes szoveget
tartalmaznia kell. Kilonosen fontos, hogy a fogyasztot e termékek esetében is korrekt
tajékoztatasban kell részesiteni! Az étel készitGje és a fogyasztd kozott ebben a helyzetben nincs
kozvetlen kapcsolat, ami a vendéglatasban altaldban jelen van. A fogyasztd itt mar nem tud
,visszakérdezni”, tehat az informacidkat az anyaghanyad nyilvantartasban, illetve a termék
jelolésén kell feltlintetni.

Ebben a szabdlyozdsban azonban a vendégldtd szakmai civilszervezetek kezdeményezésére
varhatdan valtozas lesz. A vdllalkozasok adminisztrativ terheit csokkent6 kormdanyprogramhoz
ugyanis olyan jelzések érkeztek a szakmai civil szervezetektél, hogy a rendeletnek ezt a
szabdlyozasat tulzénak és kis vendéglatdk szamdra teljesithetetlennek tartjdk. A tébb korben
lefolytatott egyeztetések és irdsban bekért vélemények alapjan a szakma képviselSi egyetértettek
abban, hogy a kozétkeztetésben ( Lasd 13. szdmu fogalom!) adag szamtdl fliggetlenil sziikséges
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az anyaghdnyad nyilvantartds, vendégldtasban azonban napi 29 adag vendéglaté termék
elkészitése felett latjak szlikségesnek.

Figyelem! Az ismertetett mddositas alkalmazdsa azonban csak akkor jogszer(, ha a mdédositas
mar kihirdetett rendeletben megtaldlhato lesz, addig a fentieket informaciéként kell kezelni!

A 62/2011. V.30.) VM rendelet kimondja, hogy ,A vendégldté-ipari termékek
dsszetevdire vonatkozo informdciokrol — beleértve az élelmiszerek jelolésérdl szol6
19/2004. (ll. 26.) FVM—ESZCSM—-GKM egyiittes rendelet 4. melléklete szerinti
allergén Osszetevbket, valamint az egyéb jogszabdlyok alapjan kételezéen
alkalmazandd, élelmiszer-6sszetevékre vonatkozo kiegészité informdcidkat is — a
végsd fogyasztot, annak kérésére a vendégldatonak tdjékoztatnia kell.”

A vendéglatonak eddig is elemi érdeke volt, hogy vendégeit, azok kérésére tajékoztassa az
allergén OsszetevGkrél, és mivel az utébbi id6ben jelentésen megemelkedett a lakossag korében
az élelmiszer allergidban élelmiszer intolerancidban szenveddk szama, e téren egyre nagyobb
érdekl6déssel kell szamolni. Tehat fontos élelmiszerbiztonsagi oka van annak, hogy ez a
kotelezettség a rendeletben megjelent.

A vendéglatd felel6s abban,
hogy termékei elkészitéséhez
milyen alapanyagokat hasznal
fel, miket valaszt ki. Tudnia
kell, hogy egy-egy Osszetett
élelmiszer esetében milyen

allergének jelenlétével
szamoljon, és a vendég
kérdésére errél koteles

tdjékoztatdst adni. Mindez
hatalmas felel6sség!

Olasz példa: egy lehetdség a tdjékoztatdsra
Fotd: Szakdly Attila

Az iparilag el6allitott élelmiszerekre vonatkozdan a 19/2004. (. 26.) FVM-ESzCsM-GKM rendelet
(jelolési rendelet) mar 2004-ben rogzitette az allergének feltiintetési kotelezettségét, tehat a
vendéglaté a felhaszndlt élelmiszerek csomagolasan olvashatd adatokbdl hozzidjut a sziikséges
informdcidkhoz. A jel6lési rendeletet ugyanis azokra az élelmiszerekre is alkalmazni kell, amelyek
a kulon jogszabaly szerinti vendéglatd és kozétkeztetési helyekre

kerilnek.

Ebben az Gigyben hamarosan tovabbi szabalyozas varhatd, mivel eurdépai unids rendelet kotelezi a
tagallamokat a kérdés nemzeti szint(i szabalyozasara. A rendelet szovegének el6készitése mar
megkezd3dott. Erdemes e témaban kitekinteni a kdrnyezd orszagokba: a kézelmultban kaptam a
kovetkez6 fotét (mellékelve) amely egy olasz vendéglatéhelyen késziilt; ez is egy jarhatd Utja
lehet a vendégtdajékoztatasnak.
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A rendelet el6készit6 egyeztetések, targyaldsok soran vendéglatok korében az allergénekkel
kapcsolatos szabdlyozds nagy felhdborodast keltett. Volt, aki —feltehet6en éppen a felel6sség
felismerése miatt,- azt kezdeményezte, hogy abban az esetben, ha a vendég allergének irdnt
érdeklédik, legyen a vendéglatonak joga a kiszolgaldsat megtagadni. Rendeleti elGirasok nélkiil is
van ma lehetGsége (s6t kotelessége!) a vendéglaténak azt mondani, hogy ,kedves vendég,
kérdésére sajnos nem tudom megmondani, hogy az altalam felszolgalt ételben van-e pl. laktdz, (
barmely allergén itt behelyettesithet§) emiatt azt javaslom, ne nalunk fogyasszon, menjen
mashovad, ahol Ont kériiltekint6bben és felkésziiltebben kiszolgéljak.”

Ebben az esetben csupan az a kérdés, hogy ezt ma megengedheti-e maganak egy-egy vendéglatd
vallalkozas?

Azt javaslom, hogy a vendégek figyelem felhivd eszkdzeként, lehetGségként kezeljék ezt a
kérdést, késziiljenek fel, és szolgdltatasukat ugy kinaljak, hogy ,Térj be hozzank kedves vendég,
mert mi kérésedre figyelembe vessziik az egyéni kivansagaidat, kiilondsen az élelmiszer és
tapldlék allergiadat!” Mennyivel elegansabb és célravezet6bb megkdzelités ez az utdbbi?

Sokan kérdezték azt is, hogy honnan lehet megtudni, hogy mely élelmiszerek szamitanak
allergének?

Vélasz: a 19/2004. (Il. 26.) FVM-ESzCsM-GKM egylttes rendelet 4. szamu mellékletében lehet az
allergénekre vonatkozd pontos felsorolas megtalalni. Ebben a rendeletben leirtak alapjan az
allergének 14 csoportba sorolhaték, az alabbiak szerint:

Allergén 6sszetevik
19/2004. (ll. 26.) FVM-ESzCsM-GKM egyiittes rendelet 4. szamui melléklet

1. Glutént tartalmazo gabona
(buza, rozs, arpa, zab, tonkoly, kamut-blza vagy ezek hibrid valtozatai) és azokbol
készilt termékek, kivéve:

- buzabdl késziilt gliikdzszirup,

- buzabdl késziilt maltodextrin

- arpabdl késziilt gliikdzszirup,
- gabonafélék, amelybdl késziilt parlatot vagy mezégazdasagi eredetli etilalkoholt
szeszes italok vagy egyéb alkoholtartalmu italok készitéséhez hasznaljak.

2. Rakfélék és azokbol késziilt termékek.
3. Tojas és abbdl késziilt termékek.

4. Halak és azokbdl késziilt termékek,
kivéve:

- vitaminok vagy karotinoidok hordozdjaként hasznalt halenyv,
- a sOr és a bor deritéséhez hasznalt halenyv és vizahdlyag.

5. Foldimogyord és abbdl késziilt termékek.

6. Szdjabab és abbdl késziilt termékek,
kivéve:
- finomitott széjabab olaj és zsir

20/57



o),

sDa
Y~

&)

{ nébih Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
3 \\ Term6foldsl az asztalig AROP-2216-Jogalkalmazas javitds a mez8gazdasagi szakigazgatasban 2.
B 9.szam( tananyag

SZECHENYI TERV

- sz6jababbdl szarmazd természetes vegyes tokoferolok (E 306), természetes D-alfa
tokoferol, természetes D-alfa tokoferol-acetat, természetes D-alfa tokoferol
szukcinat,

- a szOjabab noévényi olajabdl nyert fitoszterolok és fitoszterol észterek,

- a szdjabab novényi olajabdl nyert szterolokbdl el6allitott fitosztanol-észter.

7. Tej és abbol késziilt termékek (beleértve a laktdzt is),

kivéve

- tejsavo, amelybdl késziilt parlatot vagy mezGgazdasagi eredetl etilalkoholt szeszes
italok vagy egyéb alkoholtartalmu italok készitéséhez hasznaljak,

- laktit.

8. Diofélék,

azaz mandula, mogyord, dié, kesudid, pekandio, brazil did, pisztdcia makadamia és
queenslandi did és azokbdl késziilt termékek,

kivéve

- didfélék, amelybdl késziilt parlatot vagy mez6gazdasagi eredet( etilalkoholt szeszes
italok vagy egyéb alkoholtartalmu italok készitéséhez hasznadljak.

9. Zeller és abbdl késziilt termékek.
10. Mustar és abbdl késziilt termékek.
11. Szezdmmag és abbdl késziilt termékek.

12. Kén-dioxid és SO2-ben kifejezett szulfitok 10 mg/kg, illetve 10 mg/liter
koncentraciét meghaladé mennyiségben.

13. Gsillagfiirt és abbal késziilt termékek.

14. Puhatesttiek és abbdl késziilt termékek.

Nem maradhat ki ebbdl a vasarlok tdjékoztatasardl sz6l6 a fejezetbdl a vidékfejlesztési miniszter
67/2011. (VII. 13.) VM rendeletének a megemlitése, amely az élelmiszerek ionizald sugarzassal
valo kezelésének szabalyairdl szdl és megvaltoztatja az allergének kapcsan el6z6ekben emlitett
jelolési rendelet (19/2004. (Il. 26.) FVM—ESZCSM-GKM egylittes rendelet) 6. §-dnak (6)
bekezdését, a kovetkez6képpen:

»~Amennyiben a kézétkeztetésben — ideértve a vendéglatdst is — a végsé fogyasztonak ionizald
sugdrzdssal kezelt élelmiszer, vagy olyan nem kezelt élelmiszerben Iévé ionizdld sugdrzdssal kezelt
élelmiszer-Gsszetevd keriil felszolgdldsra, azt a végsé fogyaszto tudomdsdra kell hozni.”

Itt sincs mas jogalkotdi szandék, mint a fogyasztd kell6 tajékoztatdsanak elérése. lonizald
sugarzassal ugyanis azokat az élelmiszereket kezelik, amelyeknél valamilyen okbdl az élelmiszer
mikrobioldgiai allapota a kezelést sziikségessé tette. (Példaul Salmonella baktérium jelenlétét
mutattak ki, de azt az ionizalé kezeléssel elimindltdk.) Ehhez az informacidhoz is a termék
csomagoldsardl juthat hozza a vendéglato vallalkozd, amit aztan tovabb kell adnia a fogyaszténak.

Figyelem! E fejezetet kiegésziti a vendéglaté-ipari termékek jelolésérdl cimii késébbi fejezet. Az
ott leirt szabalyozas is a fogyaszto tajékoztatasat szolgalja.
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3.7 AkistermelGi élelmiszerek felhasznalasrol

3.8

A 62/2011. (VI.30.) VM rendelet a kistermelGi élelmiszerek kapcsan csupan annyit ir, hogy a
vonatkozo kistermeldi rendelet -52/2010.(1V.30) FVM. rendelet- szabalyainak betartasa mellett a
vendéglaté és a kozétkeztet atveheti a kistermeld altal megtermelt, vagy elGallitott élelmiszert.

A kistermel6k altal el6allitott allati eredetl alaptermékek (tej, tojds, nyers hus, stb.) és a
feldolgozott kistermel6i termékek (sajt, lekvar, kolbasz, stb.) értékesithet6k az eldallitds helye
szerinti megyében és Budapesten, vagy a gazdasdg helyétdl légvonalban szamitva az orszag
teriiletén legfeljebb 40 km tdvolsagon belll vendéglatd, kozétkeztetd lizleteknek. A kistermeld
felel6s az altala eladott élelmiszerek min&ségéért, biztonsagaért, és neki kell figyelnie azt is, hogy
a kistermeldi rendeletben megszabott mennyiségi korldtokat miként tartja be.

A vendéglatonak a kistermelSi élelmiszer befogaddsakor is ugyanolyan koriltekint6éen kell
eljdrnia, mint mas élelmiszerek esetében, ligyelve a megbizhatdsagra, mindségre és biztonsagra
és természetesen a nyomon kovethet6ségre. JO tudni azt is, hogy a kistermelének az
élelmiszerlanc feligyeleti hatdsag regisztracids szamot ad, aki annak birtokdban végezheti a
kistermelGi tevékenységét.

Elejtett vad vendéglaté-ipari alapanyagként torténd felhasznaldsanak szabalyai

Kilonosen a vaddaszhdzak, vadhus felhasznaldsdra szakosodott vendéglatdk orilhetnek annak,
hogy a 62/2011. (V1.30.) VM rendelet rendezi a friss vadhus befogadasanak kérdését, szinkronban
az elejtett vad kezelésének és értékesitésének élelmiszer-higiéniai feltételeirdl sz6l6 43/2011. (V.
26.) VM rendelettel. A vadrendelet betartdsa mellett a vaddszatra jogosulttél kdzvetlendl
szarmazo elejtett vad vendéglatd-ipari felhasznalasa a rendelet 5. szamu mellékletben foglaltak
betartasaval végezhetd.

Ki kell emelni, hogy az elejtett vad el6készitése a vendéglatd létesitmény elkiilonitett, kizarélag
erre a célra haszndlt helyiségében torténhet, az erre a célra rendszeresitett kiilon eszkdzokkel.
Vadel6készit6 helyiség hidnydban tisztitatlan elejtett vadat atvenni tilos. Elejtett vad atvételét
(sz6rében tollaban) tehat csak olyan vendéglaté Uzlet teheti meg, ahol az elkiilénitett el6készits
helyiség rendelkezésre all.

Elejtett vad kizardlag a hozza tartozd, hatdsagi allatorvos altal kiallitott, 43/2011. (V. 26.) VM
rendelet szerinti hlsvizsgdlati igazolassal egyltt vehet6 at. Ezt a husvizsgalati igazolast a vadbdl
készitett étel kiszolgalasatdl, vagy kiszallitasatdl szamitott 3 hénapig kell megbrizni.

A nagyvad kizardlag zsigerelt allapotban vehet6 at, az aprdvad zsigerelését megérkezés utan
mielSbb el kell végezni.

A kiltakaréjaban lévd, és a kiltakardjatdl megfosztott, elejtett vadat egymdstdl elkilonitetten
kell tarolni. Ebbdl kovetkez6en a szérében, tolldban, bdérében 1évé vad szamara kialon
h(t6berendezés szlikséges.

Szabdly azt is, hogy a kiiltakardjaban lévé elejtett vadat lefagyasztani tilos.

Csak olyan vad vehet6 at a vendéglaté lzletben, amely esetében a hiités a husvizsgalatot kdveté
1 6ran belll megkezd6d6dott, és a tarolas soran a nagyvad teljes témegének hémérséklete 0-7
°C kozotti, az aprévad hémérséklete pedig 0-4 °C kozotti.
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A kiiltakard eltavolitasat és a zsigerelést kovet6en az elejtett vad husat tovabbi feldolgozasig
nyers husként kell kezelni.

3.9 Azivdvizrél

Nem foglakozik mélységeiben a 62/2011. (VI.30.) VM rendelet az ivoviz ellatottsag
kovetelményeivel, hiszen ez alapvetd elBirdas élelmiszer vallalkozas esetében a 852/2004/EK
rendeletben. Csupdn arra tér ki, hogy az ivéviz Onellen6rz6 mikrobioldgiai vizsgdlatat a
vizszennyez6dés vagy annak gyanuja esetén az ivoviz minGségi kdvetelményeirdl és az ellenGrzés
rendjérdl szo6lé kilon jogszabdly szerint soron kiviil el kell végezni. Tehat szennyez6dés, vagy
gyanuja esetén vizvizsgdlatot kell végeztetni, az arra illetékes laboratériumok barmelyikével.

A vidllalkozéknak érdemes a viz-szolgdltatotol (vizm() megtudni, hogy ilyen esetben 6k melyik
laboratdériumot javasoljdk igénybe venni, illetve érdemes t6liik tdjékozddni arrdl is, hogy
vizszennyezés észlelésekor mi a teendd. A szolgdltatd ugyanis a vizérdig, azaz az dtadasi pontig
felel az ivoviz minGségéért és a vezetékért. A vezeték, szerelvény pedig meghibasodhat az dtadasi
pont utan is, aminek karbantartasa, javitdsa, abbdl szdrmazd probléma esetén a vizvizsgalat
elvégeztetése mar nem a vizszolgaltato felelGssége, hanem a vendéglatéé, étkeztetGé.

3.10 A vendéglatd létesitmény lizemi helyiségeinek haszndlata

Az Uzemi helyiségeket valamint a vendéglatd-ipari termékek el6allitasahoz és forgalomba
hozataldhoz sziikséges berendezéseket, eszkdzoket csak vendéglato-ipari termék illetve
élelmiszer el6allitasahoz és forgalomba hozataldhoz szabad hasznalni.

Ebbél eredben tilos az tGzemi helyiségeket lakds céljara, vagy az ott folyd tevékenységtél eltérd
haszndlatra igénybe venni.

3.11 Hulladék, gongyoleg

A rendelet elGirja, hogy ,a hulladékgylijté edények rendszeres tisztitdsdardl, fertétlenitésérél
gondoskodni kell.” A hulladékgy(jt6 edények esetében kotelez6 a rendszeres mosas és
fert6tlenités. A rendszeresség alatt mindenkinek maganak kell a konkrét gyakorisagot
megszabnia, oly mddon, hogy az az élelmiszerbiztonsagot ne veszélyeztesse.

Szennyezés, fertGzés forrasa nemcsak a hulladékgydijt6, de a hasznalaton kivili gongyodleg is lehet.
Az Gsszegylijtott Ures gongybleg akadalyozza a takaritast, rovarok, ragcsalok bavohelyévé vélhat.
Mindezek ellenére mégsem elGiras a kilon gongydlegtarold, a rendelet csupdn azt irja els, hogy
,a haszndlaton kiviili géngydleget az élelmiszerektdl elkiilénitve, az e célra kijelélt helyen kell
tdrolni és rendszeres elszdllitdsdrdl gondoskodni kell.” A kijelolt hely adott esetben lehet a raktar,
kozleked6 stb. egy elkiilonitett része is, de fontos, hogy a gongybleg tdroldsa ne okozzon
élelmiszerbiztonsagi kockdazatot, és legyen jol haszndlhatd arra a célra, amire kijelolték.

3.12 Személyzeti WC
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A 852/200/EK rendelet szerint a személyzet részére ,kell6 szamu vizéblitéses illemhelyet kell
biztositani, amelyek jol lizemelS vizelvezet6 berendezéshez csatlakoznak. Az illemhelyek nem
nyilhatnak kézvetleniil abba a helyiségbe, ahol az élelmiszert kezelik.”

Azt is elGirja a 852/2004/EK rendelet, hogy ,,A kézmosdsra szolgdlé mosddkagyldkat hideg és
meleg folydvizzel kell (izemeltetni, megfelelé tisztitoanyagokkal és higiénikus kézszdritdsi
lehetdséggel is el kell azokat ldtni. ,,

Ezeket az elGirasokat pontositotta a hazai rendelet, amikor rogzitette azt, hogy a személyzeti WC-
nek kézmosoval elldtottnak kell lennie, és a vendégek részére fenntartott illemhelytél el kell
kilonilnie. Bizonyos esetekben — pl. mozgd arusitas, kitelepilés, Uzlethdzak — elfogadott
,illemhely-hasznalati lehet6ség” biztositasa is. Ezekben az esetekben sem szabad a személyzeti
illemhelyet a vendégekével kozésen hasznalni, és ezekben az estekben is sziikséges az illemhelyet
kézmosdval ellatni.

Az elkilonitett illemhelyre vonatkozd el6irds, annak érdekében, hogy legyen a
kisvallalkozasoknak elegend6 id6 a felkésziilésre, csak 2013. augusztus 1-jén |ép hatdlyba. Ez
azonban természetesen nem jelenti azt, hogy ahol eddig is megvoltak a kilén illemhelyre
vonatkozo feltételek, ott vissza lehet Iépni, illetve azt hogy az Ujként belépd lzleteknek nem kell a
kiilon illemhelyrdél gondoskodni. Az élelmiszerbiztonsag megkdveteli, hogy ahol még nincs kiilon
személyzeti WC, ott miel6bb kialakitdsra keriljon. Sajnos az utébbi hénapokban egyre
gyakoribbak azok az ételfert6zések, ahol a hattérben feltarasra keriilt a vendégekkel kdzosen
hasznalt illemhely kérdése. Az enterovirus fert6zések kialakulasaban ugyanis nagy szerepe van
a kozos illemhely hasznélatnak! Eppen ezért, aki teheti, ne virja meg a rendeletben kiszabott
teljesitési hatarid6t, miel6bb rendezze a vendég és személyzeti WC-k elkiilonitését.

3.13 Elelmiszerek hiitése

Latszatra sok valtozas van a h(tés szabdlyozdsdban, de alaposan korbejarva a szabalyokat,
kirajzolddik, hogy még sincs olyan mérték(i valtozas, amint azt a rendelet megjelenése utan
néhany vendéglaté szakember a médidban nyilatkozta. Mikdzben a szabalyozas bizonyos
rugalmassagot tartalmaz, - és ezeket a rugalmassagi elemeket a veszélyek ismerete és kezelése
mellett lehet is alkalmazni- az élelmiszerbiztonsag érdekében, a keresztszennyezések elkerilése
miatt nem lehet és nem szabad egyditt tarolni kilonb6z6 tisztasagi foku élelmiszereket. Aki igy
gondolkodik, és még inkabb aki igy cselekszik, felel6tlenil banik az élelmiszerekkel.

Miel6tt ratérnék a rendeletben a hiitésrél elGirtak ismertetésére, felhivom a figyelmet arra, hogy
a szabalyozas alapjat képezé élelmiszerhigiéniai elirasok a 852/2004/EK rendeletben vannak
megfogalmazva. Ki kell hangsulyozni a 852/2004/EK rendeletbél a kovetkezGket: a berendezések
tisztasaga, mdiszaki allapota, elrendezése, mérete olyan lehet, ami megakadalyozza, vagy
minimalizdlja a szennyezGdést, tovabba elegendé munkateriiletet biztosit minden miivelet
higiénikus elvégzéséhez, és lehetové teszi a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat,
beleértve a szennyezédések elleni védelmet.

Ugyancsak a 852/2004/EK rendelet irja el6 azt is, hogy az élelmiszereket megfelelé
hémérsékleten kell tartani, megfelel6 kapacitassal. ElGirja az ellen6rzott h6mérsékletii kezelési
és tarolasi feltételek biztositasat, a homérsékletek figyelemmel kisérését, és sziikség szerint

ezek rogzitését.

Alapvetések tehat:

24/57



L)
I~
W=

208

nébih Nemzeti I?Ie!mljc,z’erlanc-blnztonsagl'H'|vata|' ' ) SZECHENYI TERV
Terméfoldtsl az asztalig AROP-2216-Jogalkalmazas javitds a mez8gazdasagi szakigazgatasban 2. ‘

9.szamu tananyag

- védelem a szennyez6déstél,
- a megfelel6 hémérsékleten tartas,
- a hémérséklet figyelemmel kisérése és annak dokumentalasa.

H(ités soran a szennyez6déstél vald védelem egyik fontos eleme, - ahogyan azt a rendelet is
el6irja-, hogy kilon h(t6térben kell tarolni az eltér6 mikrobioldgiai allapotu
élelmiszercsoportokat.

A hiit6tér fogalma mar ismertetésre kerilt, (Lasd 12. szamu fogalom) ami nem feltétleniil jelent
kiilon hété-berendezést. Ugyanakkor fontos tudni, hogy a berendezések elrendezése, elhelyezése
is szennyezGdéstdl védett korilményeket igényel. Ebb6l ered6en, annak ellenére, hogy latszatra a
jogszabaly lehet6vé teszi, nem lehet egy hlit6berendezésen belll dobozokkal kiilon hiit6tereket
|étesiteni, ha a berendezés olyan helyen van, ahol annak hasznalata soran nem biztosithatd a
megfelel6 szennyezddéstdl vald védelem. Példaul, ha egy hit6kamra a husel6készit6bdl nyilik,
vagy egy h(it6szekrény a husel6készitGben van, azt a hlit6kamrat, vagy hiitét nem lehet a hus
mellett mas, a csoportositas szerinti élelmiszerek h(tésére felhasznalni, mivel a szennyez6désté|
védelem a hasznalat soran nem biztosithaté. Ugyancsak nem megfelelS tarolds, ha a f6z6téri
h(t6szekrénybe nyers baromfihis keril a készételek mellé, hiszen a baromfihus ki-be
rakoddsakor, f6z6téri ,mozgatasakor” igen nagy a keresztszennyezés kockazata.

7 7

3.13.1 Hiités soran elkiilonitend6 élelmiszercsoportok

A rendelet szerint mindenképpen elkilonitend6k hiités soran a kdovetkezd élelmiszer csoportok:
- alapanyagok,
- h6kezelést igényl6 félkész termékek,
- késztermékek.

Az elkiilonités oka, hogy az alapanyag tartalmazhat, hordozhat mikroorganizmusokat, adott
esetben még kdrokozd mikroorganizmusokat is, a h6kezelést igénylé félkész termék szintén, még
ha az alapanyaghoz képest kevesebbet is. A késztermékben kérokozé mikroba mar nem lehet.

A rendelet tovabbi pontositast tartalmaz az elkilonitett hités megvaldsitdsa érdekében, mert
kihangsulyozza, hogy az egyes alapanyagokat, - figyelembe véve a taroldsukhoz sziikséges hiitési
hémérsékleteket és azok tisztasagi fokat — kiilon hiit6térben kell tarolni, olyan médon, hogy
egymast ne szennyezhessék.

hékezelést igényld

félkész termék Késztermék

alapanyag

csak kiilon hiitétérben tarolhato!
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3.13.2 Kiilon hiitend6 alapanyagok:

— anyers husok,

— akudltakardjaban 1évo, illetve zsigereletlen elejtett vad,

— hidegvérd allatok husa, (halak)

— a hdteni kivant tisztitatlan z6ldség, gyimolcs, gomba, a fellletén nem kezelt héjas
tojds,

— nyers tej.

A csoportositas betartasa a felsorolas szerint nagyon fontos!

Tilos a nyers hussal k6zosen barmit is tarolni!

Kilon tarolandd az elejtett, kiiltakardjdban [évé vad!

Tilos a vizi dllatok, halak, tengeri dllatok hisa mellett barmit is tarolni!

Kilon tarolandd a nyers tej!

El kell kiloniteni a z6ldség és gyimolcs, gomba és a nem fellletkezelt tojas taroldsat is. Ez
utdbbiak egyltt tarolhatok.

Ugyancsak kiilon hitend6k a fogyasztasra kozvetleniil alkalmas élelmiszerek, h6kezelést nem
igénylo félkész- és késztermékek. Ezek egy hiit6térben is tarolhatdk, hiszen olyan mikrobiolégiai
allapotuak, amely mar fogyaszthatd, azaz nem tartalmazhatnak kérokozdkat.

Az el6z6 szabalyozdshoz képest lényeges vdltozds van a fagyasztott és teljes feliileten
becsomagolt élelmiszerek hiitésében. ,A fagyasztott, teljes feliiletiikbn becsomagolt
alapanyagok, félkész termékek és késztermékek kézos mélyhiito-térben is tarolhatok.”

3.14 Adalékanyagokra vonatkozé szabalyozas

Sajnos a vendéglatdiparban is egyre elterjedtebb az adalékanyagok, aromak, élelmiszerenzimek,
és szinezékek felhasznalasa. Nyomon kovetésiiket, azonosithatdsagukat szolgalja a rendelet azon
el6irdsa, amely szerint

,Az élelmiszer adalékanyagokat, aromdkat és élelmiszerenzimeket eredeti vagy az
eredeti jeldléseket pontosan feltiintet6 csomagoldsban kell tdrolni. Az eredeti
csomagoldst vagy cimkét az adalékanyag, aroma vagy élelmiszerenzim teljes
felhaszndldsig, illetve a készitett termék fogyaszthatdsdgi vagy minbdség-meqglrzési
idétartamdnak lejartat kévets 30 napig meg kell 6rizni.”

Aki tehdt hasznal az ételek készitésekor aromadkat, adalék anyagokat, gondoskodjon arrél, hogy
azokat lehet6leg az eredeti csomagolasban, vagy az eredeti jel6lésekkel ellatott taroldban tartsa,
és az eredeti csomagolast, vagy cimkét a felhaszndldstdl szamitott 30 napig megGrizze, és
természetesen ezt az anyaghanyad nyilvdntartasban is rogzitse.

3.15 El6készitdk, el6készités

26/57

(1) SZECHENYI TERV



L)
I~
W=

208

nébih Nemzeti I?Ie!mljc,z’erlanc-blnztonsagl'H'|vata|' ' " SZECHENYI TERV
Terméfoldtsl az asztalig AROP-2216-Jogalkalmazas javitds a mez8gazdasagi szakigazgatasban 2. '

9.szamu tananyag

Az el6z6 szabalyozashoz képest kedvez6 valtozas, hogy az el6készitéshez nem csupan el6készitd
helyiségek, hanem el6készit6é helyek is kialakithatdk. Ez a rugalmassag azonban, utalva a hiitésnél
leirtakra, nem eredményezheti az ételek szennyezésének veszélyét.

A rendelet Ugy fogalmaz, hogy ,Mosé vagy mosogatd medencével és kézmosd, kézfertStlenitési
lehetbséggel is felszerelt, a keresztszennyezddés kockdzatdnak elkeriilését biztosito kiilén
el6készité helyiség vagy hely sziikséges:

- nyershus el6készitéséhez,

- z0Ildség, gyiimdlcs, gomba tisztitdsdhoz és a tojds fertétlenitéséhez.”

A rendelet megkilénbozteti a husel6készitét és a zoldség- el6készitét, utdbbiban megengedve a
tojas fertStlenitését is. Kilon tojas el6készit6rdl a rendelet nem tesz emlitést, ami nem jelenti azt,
hogy ahol nagy mennyiségben hasznalnak fel tojast, ott nem létesithetnek tojas elGkészit6t.

Az elGkészitbnek rendelkeznie kell mosé vagy mosogatdmedencével és kézmosd és
kézfert6tlenit6 berendezéssel. Mosé, vagy mosogatd medence lehet egytdlcds is, de ez esetben
az egytalcds medence hasznalatdra vonatkozdan kell a helyi szabalyokat kidolgozni. Példaul
el6készit6ben egy medence esetében a haszndlt eszk6zoket az alapanyag mosasatdl idében jol
elkiilonitve ugy kell elmosogatni, hogy elsé |épésben kétfazisu szerrel alaposan meg kell tisztitani,
majd a mosogatoviz leeresztése utdn az elmosott eszkdzoket alaposan folydvizzel le kell 6bliteni
és szaritani. Ez a mddszer alkalmas a szakaszosan haszndlt, kis kapacitdsu el6készit6kben, de mar
nem lehet elegendd a folyamatosam lzemeld, vagy nagy kapacitassal dolgozé |étesitményekben,
a kozétkeztetésben. A valasztas joga a vallalkozéé, de neki kell a vdlasztdsat adott esetben a
hatdsdg felé szakszer(ien indokolnia is.

Nem létesithetd el6készit6 hely a talaldtérrel azonos légtérben, valamint a z6ldség-el6készit6hely
nem lehet a f6z6- és talaldtérrel azonos légtérben. Ennek oka a készételek védelme, a
keresztszennyezés kizardsa.

A husel6készit6 hely a keresztszennyezést megakaddlyozé maédon kialakithaté a f6z6térben,
kivéve, ha a f6zGtérben zajlik a talalds is. Javasolt lehet a f6z6térben kialakitott huselGkészit6é
helyet falmagasitassal, moshaté kénnylszerkezetes paravannal, fallal berendezésekkel stb. jol
elkuloniteni, levalasztani.

Egyértelm( szabaly az is, hogy barmely alapanyag el6készitési feltételeinek hianyaban az adott
alapanyagbdl csak el6készitett vagy konyhakész allapotu hasznalhatd fel.

Megsz(int az a jogszabalyi el6irds, amely az el6készit6kben hasznalt eszk6zok jelolését irta eld. Ez
alél a kovetkezGkben ismertetett tojas a kivétel. Mindez nem jelenti azt, hogy az eszkdzok
jelolése, megkllonboztetése nem fontos, hiszen a fert6zések jelentGs részében a nyersanyag
el6készitéshez hasznalt eszkozokkel kerll at a fert6zés a késztermékekre. Azt, hogy erre
vonatkozd egyedi, helyi szabalyozast, pl. hogy szinkddokat, vagy egyéb a megkiilonboztetést
segit6 jeloléseket alkalmaznak-e, a Iétesitmény l(izemeltetSje donti el, a Iényeg, hogy azt be is

tartsa/tartassa, tovabba, hogy az eszkozok elkilonitése a napi gyakorlatban megvaldsuljon.

3.16 A tojasrdl

A rendelet elGirja, hogy ,felhaszndlni csak ép héju tojdst szabad”. Ennek oka, hogy a héjon
eredend@en jelenlévé mikroorganizmusok a héj sériilésekor bekeriilhetnek a tojas belsejébe,
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elszaporodasuknak pedig a tojds jo taptalaja. Egyértelmd szabdly ezért, hogy a héj sérilésekor
szennyez6dott tojds nem kertlhet felhasznalasra.

Ismert, hogy az élelmiszer eredetli megbetegedések statisztikdjat a
tojasos ételek vezetik. Az elmult évtizedekben mindenki elfogadta, hogy a
tojas héjat a f6z6konyhai felhasznalast megel6z6en, jogszabalyban
mereven rogzitett technoldgidval fertétleniteni kell. Az, hogy valdban
elvégezték-e, vagy helyesen végezték-e a tojasfertStlenitést mar
kétséges, mert sajnos, esetenként éppen a hibasan elvégzett
tojasfertGtlenités, vagy annak elmaraddsa vezetett fert6zésekhez.

A konyhakat terhel6 tojasfertStlenitési kotelezettség nem jellemzé

eljdrds az Eurdpai Unidban, ott elsésorban fert6tlenitett héju tojasokat, vagy tojdsleveket
haszndlnak fel. A tojds és tojastermékek kinalata az utdbbi id6ben hazankban is atalakult, hiszen
ma mar béséggel lehet hozzajutni iparilag fertStlenitett, vagy feliiletikon kezelt tojasokhoz, és
feldolgozott tojaslevekhez.
A rendelet alkotdsa soran be kellett 1atni, hogy nincs minden alkalommal sziikség a tojasok
f6z6konyhai fertétlenitésére, a mai tojaskinalat és ételkészitési technoldgidk alapjan ez a merev
szabalyozas egyfajta tulzas, és sziikségtelen volt. Ahol pedig sziikség van a tojasfertétlenitésre, ott
természetesen el kell végezni, méghozza korultekintéssel és nagy gondossaggal! Egyébként, (és
sajnos) a tojas fellletének fert6tlenitése 6Gnmagaban nem biztositék, mert legaldbb ugyanolyan
fontos, - ha nem is fontosabb- a tojasok elkiilonitett kezelése, és a tojassal késziilt ételek alapos
hékezelése!

Emiatt fogalmaz Ugy a rendelet, hogy: ,Amennyiben a tojashéj fertétlenitése sziikséges”, azt
.koOzvetlenlil felhasznalas el6tt” a f6z6téren kivili helyiségben, vagy helyen, ,e célra
alkalmas szerrel, kizarélag erre a célra hasznalt, jelblt edényekben kell végezni.”

A tojas kozvetitette fert6zések megelGzésében tehat a kovetkez6k betartasanak van
kiemelked6 szerepe:

- friss, megbizhatd helyrdl szarmazd ép étkezési tojas felhaszndlasa,

- ha sziikséges, a tojas fertGtlenitése, kozvetleniil felhasznalas el6tt elvégezve,
- elkiilonitett tojaskezelés (tarolas, el6készités helye, eszkdzok stb.)

- tojasos ételek alapos h6kezelése.

A jogszabalybdl kiolvashato, hogy a konnyités tovabbra sem jelenti azt, hogy mostantél mindent
lehet. Aki igy gondolkodik, hamar csapddban taldlja magat, mert szinte biztos, hogy tojassal
terjedé fertGzéssel megbetegiti a fogyasztoit.

LAmennyiben a tojdshéj fertGtlenitése sziikséges”,megfogalmazas alatt az értends, hogy a
vallalkozds maga donti el, mikor sziikséges, mikor nem. Ez szamtalan tényez6 fliggvénye lehet.
Kiilonosen kozétkeztetésben, korhazi és betegétkeztetésben, cukraszatokban és
hidegkonyhaban a biztonsag legtobbszér ugy koveteli meg, hogy fertStlenitsék a tojast, vagy
csak fertGtlenitett tojassal dolgozzanak. A fogyaszték érzékenysége, valamint az elkészitett
termékek kockazatossdga ezeknek a vallalkozasoknak erds korlatot allit, amit fel kell ismernilik.

Ott, ahol a termék elGallitdsa sordan nem torténik alapos hdékezelés, a fertStlenitésnek fontos
szerepe van, tehat nem szabad elhagyni! Vendéglatdsban, ahol az ételeket alapos siitéssel és
fézéssel készitik el, a tojas fertGtlenitése elmaradhat, de tovdbbra is maradjon meg a tojas
elkulonitett kezelése!
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Nem indokolt - de nem tilos, és aki Ugy gondolja tovabbra is folytassa - a tojas fert6tlenitése
kiilonosen a vendéglatasban akkor, ha fellletén kezelt tojassal dolgoznak, és alapos h6kezelésnek
vetik ala a tojassal késziilt ételeket.

A feliiletén kezelt tojas nem felel meg a fert6tlenitett tojas kovetelményeinek, mert a kezelési
eljdras sordn nem torténik meg az a csiraapasztd és csiracsdokkenté hatds, amit a fertStlenités
biztosit. Mindez természetesen nem jelenti azt, hogy az ilyen tojas nem hasznalhatd fel. Csupdan
azt jelenti, hogy a fellletkezelt (pl. UVC fénnyel kezelt) tojasok felhasznaldinak tudataban kell
lenni annak, hogy ha a biztonsag magasabb fokara torekednek (pl. kérhazi étkeztetés, cukraszat
és hidegkonyha, stb.) az ilyen tojast még fertGtlenitenilik sziikséges.

3.17 A nyers tej vendéglatasban zajl6 felhasznalasardl

Evtizedeken keresztiil tiltott volt a nyers tej konyhai felhasznéalasa. Ennek természetesen megvolt,
és ma is jelen van az oka. A tej ugyanis, mikozben az igen kedvez6 és jél emészthetd
Osszetételének koszonhetb6en az egyik legfontosabb élelmiszeriink, a tejtermelés, kezelés,
szallitds sordn nagyon konnyen szennyez6dhet. A baktériumok nagy részének a tej idedlis
tdptalaj, emiatt a tej gyorsan romlik, és ezzel parhuzamosan fert6zéseket kozvetithet. Amilyen
kivalé tapanyag a tiszta, friss tej, olyan veszélyes is lehet a fogyaszt6 egészségére a tisztatalanul
termelt és kezelt nyers te;j.

A nyers tej termel6jére szigord szabdlyok vonatkoznak, amibél kiemelem azt, hogy fejést
kovetSen le kell hiiteni a tejet 4 C ald, és ezen a hGmérsékleten szabad széllitania is.

A 62/2011.(V1.30.) VM. rendelet egyszerlien megfogalmazva azt mondja ki, hogy az étkeztetd,
vendéglatd |étesitményben , A nyers tejet dtvétele utdn a leheté legrévidebb idén beliil fel kell
forralni.” A forralds ugyanis egy biztonsaggal elvégzett csiraapaszé eljaras.

Visszautalok a h(itésnél leirtakra: a rendelet arrdl is rendelkezik, hogy a nyers tejet elkilonitett
hdtétérben kell tarolni. Szervezési kérdés a nyers tej helyes kezelése. A nyers tejet atvétele utan a
lehetd legrovidebb idén beliil, azaz halasztast nem tlirve és lehet6leg azonnal fel kell forralni,
majd gyorsan le kell h(iteni, ezzel is kizarva a nyers tej kiilon kezelésével jard problémakat. A
konyhakon a nyers tejet tilos tdrolgatni, még akkor is, ha ehhez rendelkeznek kiilon hiitStérrel!

3.18 Etelekre vonatkozé szabalyok

Az ételmérgezések szinte kivétel nélkil valamilyen készétel elfogyasztasa utan alakulnak ki. Ennek
egyik oka természetesen az, hogy nem az alapanyagokat, hanem az alapanyagokbdl elkészitett
ételeket fogyasztjuk el, da a masik oka az, hogy az ételkészités és készételek kezelése soran
szamtalan szennyezGdés torténhet, és sajnos meg is torténik. A legtobb megbetegedés a
kozétkeztetésben és a rendezvényi étkeztetéseken zajlik le, jol felismerhetd szabalyszegések
kovetkezményeként. Mindezeknek néhany fontos, a hékezelésre és készen tartasra vonatkozo
szabaly biztonsaggal gatat szabhat. A rendelet ezért fogalmaz ugy, hogy:

Kozétkeztetésre szant, illetve rendezvényre kiszdllitott meleg ételt biztonsdgos hékezeléssel kell
eléallitani.”

A biztonsagos hékezelés fogalmat megismételve: ,az a hékezelési eljdards, amely legaldbb 2
percen dt tarté 72 °C-os maghdémérsékletet, vagy az étel minden pontjdn legaldbb 75 °C-t
biztosit;”
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Ezt magh6mérGvel érdemes rendszeresen ellenérizni. (Lasd még a 14. szamd fogalom
meghatarozast. )

EgyszerUsit a talaldkonyhak esetében a rendelet, mert a mindig kotelez6 Ujra hGkezelés szabalyt
felvaltotta egy logikus, korszer(ibb megfogalmazas, amely csak akkor irja elé talalékonyhdkon az
ismételt, biztonsagos hbkezelést, ha az ételek h6mérséklete a biztonsagot jelenté 63 C ald
sillyedt.

LA tdlalé-melegit6 konyhdra, illetve rendezvényre kiszdllitott meleg ételt a kiszolgdlds, felszolgdlds
megkezdése elétt biztonsdgos hékezelésnek kell aldvetni, kivéve, ha az ételek hémérséklete az
étel elkészitésétdl a kiszolgdlds, felszolgdlds megkezdéséig nem csékkent +63 °C ald.

A hiitést igénylé élelmiszereknél a hiitési Ianc nem szakadhat meg.”

Kialonosen a kis éttermek, pecsenye és grill barok miikodése egyszerlisodik a kovetkezé
szaballyal:

L~Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos melegen tartdsa vagy gyors lehiitése és hitve
tdroldsa nem biztositott, azok az elkészitésiiket kévetd 3 oran beliil adhatok ki.”

Tehdat a meleg ételek 3 6ran belil fogyaszthatdk, ha a melegen tartdsuk, vagy gyors leh(tésiik
nem torténik meg. Melegen tartd pultok lzemeltetése ezutdn csak ott elvaras, ahol az étel
elkészilte ( f6zés befejezése) utan 3 éran tuli forgalomban tartassal dolgoznak. Nem lesz sziikség
a kis éttermekben a melegen tartasra, ha az étel 3 6ran belil kiaddsra kerdil.

3 6ran tul azonban ezek az ételek semmiféle eljarassal nem tehet6k fogyaszthatéva, nincs
lehetdség tovabb értékesitésre, érzékszervi vizsgalat, felforralds, atsités utan sem.

A 3 6ran tuli értékesitési szandékot el6re l1atni kell és az étellel ennek alapjan kell banni: lehdteni,
melegen tartani, vagy 3 oran belll értékesiteni.

A rendelet nem tér ki a melegen tartds mddjara, az ehhez sziikséges technikai eszkdzokre. Fontos
a rendeletben megadott 63 C, amely ala az elkésziilt étel hémérséklete nem csokkenhet, ha pedig
lecsdkken, 3 éran beliil lehet elfogyasztani.

ElGirds, és ez eddig is igy volt, hogy ,Tilos a kiszolgdldsbdl és felszolgdldsbél megmaradt
vendéglato-ipari terméket, illetve annak maradékadt friss termékhez keverni abba bedolgozni,
vagy azt ismételten kiszolgdlni, felszolgdlini.”

Tovabbra is tilos a romldsra gyanus ételt, vagy alapanyagot felhasznalni, vagy olyan kezelésnek —
kiilonosen fliszerezés, szinezés, dztatas — alavetni, amely a romlas jeleit elfedi.

»A romlott élelmiszer az emberi fogyasztdsra alkalmas élelmiszerektél térben elkiilénitve, a
romlottsdg tényére utalo jeldléssel ellatva tdrolhatd. Eltdvolitdsardl a lehetd legrévidebb idén
beliil gondoskodni kell.” Ebbdl kovetkez6en nem elegendd elkiloniteni a romlott élelmiszereket,
meg is kell jel6lni, és amint lehet, el kell tavolitani.

Nem Uj szabaly, de ez a rendelet is megemliti, hogy az elkésziilt ételt a tdlalas megkezdése el6tt
ellendrizni kell. Kiszolgalni, felszolgalni csak érzékszervileg megfelels ételt, a jellegének megfelel6
héfokon szabad.
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3.19 A vendéglaté-ipari termékek jelolésérdl

A vendéglatd-ipari termékek jelolése ez idaig azért nem volt kiemelt kérdés, mert tobbnyire
klasszikus vendéglatds zajlott, aminek jellemzéje, hogy az étel készit6je dtadja a fogyasztonak az
ételt, azaz a készit6 és fogyasztd kozott kozvetlen a kapcsolat. Az utébbi id6ben a vendéglaté
termékek forgalomba hozatala is valtozott, hazhozszallitassal, a fogyaszté tavollétében zajld
csomagoldssal a kozvetlen kapcsolat esetenként megszilint, tehat sziikségessé valt valamiféle
termékjelolés.

A rendelet elGirja, hogy ,Az adagonként a végsé fogyasztonak el6recsomagolt ételt az
élelmiszerek jel6lésérél szolo 19/2004. (Il. 26.) FVM—ESZCSM—GKM egyiittes rendelet szerint kell
jeléini.”

A jelolésnek a kotelezGen eldirt elemeken tul, vendéglaté termék esetében tartalmaznia kell a
terméket készité vallalkozds nevét és a készités cimét is. A vallalkozas nevének feltlintetése
nemcsak a fogyasztd érdeke, a j6 minGségl és biztonsdgos ételhez a vendéglaté vallalkozasnak is
szivesen kell adnia a nevét.

A vendéglato termék jellemzéje, hogy a készitése és elfogyasztdsa kozott rovid id6 telik el, az étel
a lehet6 legfrissebb allapotaban keriil a fogyasztohoz. Eppen ezért fontos feltiintetni a készités
helyét is a terméken, annak érdekében, hogy fogyaszté eldonthesse, kivdn-e olyan ételt
fogyasztani, amely tobb szaz kilométer tavolsagrél keriilt hozza, vagy a hozza legkdzelebb esé
helyszinrél szarmazo ételeket részesiti el6nyben.

A jeloléseket értelem szerint — a jogszabaly is igy rendelkezik - azokban az esetekben nem kell
alkalmazni, ha a helyben készitett, és kdzvetlenil a végs6 fogyasztd szdmara atadott termékrél
van sz0, - a kdzvetlenil a végs6 fogyasztonak kiszallitott vendéglato-ipari termékek esetében.

Nincs a vevd és vendéglatd kozott kozvetlen kapcsolat akkor, ha a hazhoz szallitott vendéglato
terméket egy masik vallalkozas, futarszolgalat segitségével juttatjak el a megrendel6hoz. llyenkor
az élelmiszergyartokra érvényes, tehat a 19/2004. (Il. 26.) FVM—-ESZCSM—-GKM egyiittes rendelet
szerinti kételezd jel6lési szabdlyokat kell alkalmazni.

3.20 A vendéglatdiparban folytatott fagyasztasrdl

Napjainkban a gyorsfagyasztds eszkozei sok vendéglatéhelyen rendelkezésre allnak, alkalmazasuk
a mindennapi technoldgia részévé valt. Fagyasztaskor az élelmiszer hémérséklete fagypont ala
kerll, aminek kovetkeztében a folyékony halmazallapotl anyag megszilardul, megfagy, az
élelmiszer romlasa lényegesen lassabb, az eltarthatdsag kitolodik.

Vendéglato-ipari terméket, beleértve a hidegkonyhai és a cukrdszati készitményt, (a fagylalt
kivételével) tovabba alapanyagot, félkész- vagy készterméket fagyasztani a 3. mellékletben
meghatdarozottak szerint szabad.

A vendéglatasban lefagyasztott, vagy a fagyasztasbol felengedett élelmiszereket mas vendéglatd
részére nem szabad atadni. Ez aldl a fagyasztott fagylalt kivétel, annak dtadasa, mas vendéglatd
részére lehetséges.
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A rendelet szerint napi 29 adagot meghaladé mennyiségben fagyasztasra szdnt készterméket
elkészilte utan:

- 2 6ran belll +10 °C ala kell h(teni,

- és az ételkészités befejezését kovets 12 éran belil le kell fagyasztani.
(Lasd a kovetkezs abran)

Tilos olyan ételt lefagyasztani, amelyet elkésziilte utan nem fagyasztdsra szantak, amely maradék.
Ahol 29 adagnal tobb étel késziil fagyasztdsi céllal, ott az ételek elSh(itésére és a fagyasztas
megtorténtére hatdrértéket ir el6 a rendelet, az alabbi formaban:

10 °C
alatti

3.21 Az ételmintarol

Etelmintat a rendelet 4. melléklete szerint kell eltenni. Szintén sokat vitatott kérdés az ételminta
kérdéskore is. A vitat tovabb fokozta, hogy az Uj rendeletben az eddigi 50 gramm helyett a minta
mennyisége 100 gramm lett. Ez sok helyen, és a kis mennyiségben fogyasztandd élelmiszereknél,
példaul mak és didé szdrat, reszelt sajt, de kiléndsen az 1-2 adagos diétdknal, és a kis létszamu
talalékonyhakon komoly mennyiség, mindamellett jelent&s koltség a minta h(it6tarolasa, tovabba
a tarolasi id6 lejartaval annak megsemmisitése.

Mivel a kozétkeztetés és a rendezvényi étkeztetés leginkdbb érintett az élelmiszer eredetd
megbetegedésekben, ezért érthetd, hogy ilyen étkeztetési formaban kell az Uj rendelet szerint
eltenni az ételmintat, de csak 29 adag felett kotelez6. A kis mennyiségekben készilt ételek,
kilonosen a kis étkeztet6knél nem terheltek az ételmintdval. A kis mennyiségben késziilt ételek
rovid id6 alatt kiadagolhatdk, és ha ételmérgezés, ételfertGzést okoznak, egyéb kozvetett
bizonyitasi eljardsokkal kell a vizsgalatot lefolytatni, eltett ételminta vizsgalata nélkdl.
Természetesen nem tilos eltenni ételmintat, s6t korhazi étkeztetésben és 3 év alattiak
étkeztetésében a dontést mindenképpen mérlegelni javasolt.

A minta mennyiségének novelését az indokolta, hogy élelmiszer eredetli megbetegedés
el6fordulasakor a lehetd legtdbb irdnyban lehessen vizsgdlatokat elvégezni. Ugyanakkor azt is
mérlegre kellett tenni, hogy egyre tobbszor kudarcot vallott az utdbbi id6kben az ételmintak
vizsgalata, amelynek tdbb oka is lehet. Egyrészt alapvetés, hogy a megbetegedést okozo étel és az
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ételminta nem egy és ugyanaz, tehat ugyanazt vizsgdlni nem lehet, csak a hasonlét,-
kovetkezésképpen az eredmény negativ esetben nem bizonyiték a konyha védelmében. Tudni kell
azt is, hogy az ételekben a kdrokozdk elhelyezkedése nem homogén, tobbek kdzott ezért is fordul
el6, hogy egyiitt étkez6k kozil egyesek megbetegszenek, masok pedig nem. Tovabbi ok, hogy
eddig a tdlaldas megkezdése el6tt tették el az ételmintdt, és a talalds soran bekovetkezett
valtozasokra a vizsgalat nem adott mar valaszt. A mintat ezért kell az Gj rendelet alapjan a talalas,
vagy az étkezés végeztével eltenni.

Azt, hogy mi minGsil kozétkeztetésnek, a kozétkeztetés fogalombdl kell levezetni.

Valtozott az ételminta megdrzési ideje is, az eddigi 48 éraval szemben 72 éran at 0 és +5 °C
kozotti hémérséklet hlit6térben kell megdbrizni. Nincs elbirds a kiilon hiitészekrényre, csupan a
tarolasi hémérséklet van meghatarozva. Tekintettel arra, hogy az ételmintat a fogyasztasra kész
élelmiszerekbdl kell eltenni, tarolhaték a fogyasztasra kész élelmiszerekkel azonos htit6térben.

Valtozas van az ételminta tarold-edénye kapcsan is, mar nincs konkrét kikotés a csiszoltdugds
porivegek hasznalatara. Elvaras a tartaly, vagy csomagoldssal szemben azonban van: ,olyan
tiszta, mikrobioldgiai és kémiai szempontbdl megfelel6 tdroldedény vagy csomagolds
haszndlhatd, amely nem okozhatja az ételminta szennyezdédését, és a tdrolds sordn biztositja az
ételminta szennyezédéstél valo védelmét.”

El6fordult az utdbbi id6ben ételmérgezésnél, hogy az ételmintdkat a vallalkozdk valamiféle
csiraapasztd eljarassal kezelték, még miel6tt a vizsgalatot lefolytatd hatdsdg megérkezett volna.
Ennek tilalmat fogalmazza meg a rendelet, amikor kimondja, hogy , A tdroléedényt vagy a
csomagoldst ugy kell lezarni és jelélni, hogy annak tartalma a zdrds és a csomagolds Idthato
megsértése nélkiil ne legyen manipuldlhato.”

,Tilos az ételmintdn bdrmilyen utdlagos kezelést végezni, amely a mikrobaszamot vagy a minta
Osszetételét megvdltoztathatja.”

Az ételminta jel6lése tartalmazza az étel megnevezését, a mintavevé személy nevét és a
mintavétel id6pontjat dra, perc pontossaggal.

Tovabbi kdnnyités, hogy a f6z6konyhaval azonos telephelyen beliili tdlaldkonyhan nem sziikséges
kiilon ételmintadt eltenni. Természetesen lehet Ugy donteni, hogy tovdbbra is eltesznek
ételmintat, de e téren jogszabdlyban rogzitet kbtelezettség az azonos telephelyen belil nincs.

Rendszeres probléma, kérdés volt a konyhdkon, hogy el kell-e tenni az ételmintat a poharas-
kefirbdl, - krémtardbdl, a kockasajtbol, a kis kiszereléslii mézbdl, lekvarbdl, vajbdl stb.. Ennek
rendezése fogalmazddott meg a rendeletben. Egyszer(isités, hogy mas élelmiszer-vallalkozo6tdl,
illetve telephelyrdl szarmazd, a végsé fogyasztonak eredeti csomagolasban kiadott termékek
ételmintaja a termék nevének, elGallitdjanak vagy forgalmazéjanak, és a minGség-megGrzési vagy
fogyaszthatdsagi ideje lejarati napjanak és — amennyiben van — tételazonositd jelolésének
rogzitésével helyettesithet6.

3.22 Mas forgalmazonak értékesitésre atadott vendéglato termék estére vonatkozé szabalyozas

A rendelet Uj, eddig nem lehetséges tevékenységet nyit meg, mert kimondja, hogy ,A
vendégldato létesitményben elddllitott élelmiszer a végsé fogyaszté ellatdsa mellett mds
vendéglato létesitmény részére is forgalomba hozhato.”

33/57



L)
I~
W=

208

nébih Nemzeti I?Ie!mljc,z’erlanc-blnztonsagl'H'|vata|' ' " SZECHENYI TERV
Terméfoldtsl az asztalig AROP-2216-Jogalkalmazas javitds a mez8gazdasagi szakigazgatasban 2. '

9.szamu tananyag

Mindez tehat csak a végsé fogyasztd elldtdsa, azaz a betéré vendégek kiszolgaldsa mellett
felszabadulé szabad kapacitas hasznositasat teszi lehet6vé.

Mas vendéglatd létesitmény ellatdsa kapcsdn a rendelet nem szab meg sem mennyiségi, sem
tavolsagi korlatokat. Elelmiszerbolt, azaz kiskereskedelem ellatdsa azonban csak légvonalban
szamitott 40 km-es korzetben torténhet. Ez utdbbi a helyi ellatast segité rendelkezés, lehetfséget
adva a vendéglatdknak arra, hogy a betér6 vendégek elldtdsa mellett a meglévé szabad
kapacitdsukat kihaszndljdk és a kozeli élelmiszerboltban is értékesithessék termékeiket. Példaul
egy adagos kiszerelési el6hltott friss vendéglatd termékkel naponta ellathaté a helyi
élelmiszerbolt, természetesen amennyiben ott az ételek értékesitéséhez sziikséges feltételek
adottak.

Fontos azonban tudni, hogy mas létesitmény ellatdsakor a HACCP rendszernek erre a
tevékenységre is ki kell terjednie.

A lancolatban t6bb elosztasi ponton at zajlo, atadogatdssal jard vendéglatd termék értékesités
megel6zése érdekében kotottség, hogy az egyszer mar mads vendéglaténak vagy
élelmiszerkeresked6nek atadott termék kovetkezé létesitménynek mar nem adhaté tovabb, azt
kizardlag a végsé fogyasztonak lehet értékesiteni.

Ezen elGirds betartdsdban nem csupdn az el6dllitd vendéglatonak van felel6ssége, hanem a
vasarlé vendéglatdnak, kereskeddnek is, mert miel6tt vendéglatd terméket vasarol, tdjékozddnia
kell arrél, hogy a megvasarolt terméket a vdasdrlas helyén készitették-e, vagy készen
odaszallitottak. Utébbi esetben az ilyen terméket 6 mar nem vasarolhatja meg tovabbértékesités
céljabal.

A rendelet ugyanis ugy fogalmaz, hogy: ,....dtvett termékeket a fogadd Iétesitmény mds
létesitmény szamdra nem adhatja tovdbb, azokat kizdrdlag a végsé fogyaszto részére hozhatja
forgalomba.”

A vendéglatd termék mas létesitményben forgalmazdsaval ugyanis nem cél a hosszu elosztasi
lancokon at zajlé értékesités, hiszen a vendéglaté termék fontos sajatossaga, hogy friss, és a
lehetd legrévidebb Gtvonalon keresztiil jut el a fogyasztéhoz. Eppen a frissessége, a kozeli
el6allitotdl szarmazasa, a kozvetlensége az, ami megkilonbozteti az élelmiszeripari termékektdl.

Mas létesitmény ellatdsdhoz be kell tartani az anyaghdnyad nyilvantartds és jelolés eltéré
szabalyait is.( Lasd el6bb)

3.23 Mosogatasrol

Jelent6s valtozdsok vannak az ezideig sokak altal eurdpai viszonylatban is tul szigorinak itélt
mosogatdsi szabalyok terén is. Megsz(int a fekete és fehér edény fogalom, helyettiik a fogyasztoi
és lizemi edények fogalmanak hasznalata |épett be.

A fogyasztotdl visszakeriil szennyezett fogyasztdi edények kezelése magas élelmiszerbiztonsagi
kockdzatot jelent, ezért alapvet6 kdvetelmény maradt annak mindentdl jél elhatarolt kezelése. A
rendelet ugy fogalmaz, hogy ,....a fogyasztoi edények mosogatdsdt térben el kell kiilbniteni az
ételkészitéstdl és a tdlaldstol.”

Ebbél eredd rendeletben meghatarozott kotéttség, hogy a fogyasztéi edények mosogatdja nem

lehet azonos helyiségben a talaldval, vagy a f6z6térrel. A fogyasztoi edények és lizemi edények
mosogatdsat is el kell kiiloniteni egymastdl. Eddig azonban tilos volt, mostantél mar a rendelet
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megengedi, hogy bizonyos helyzetekben azonos mosogatd helyiségben lehessen elmosni az
Gzemi és fogyasztoi edényeket, de id6ben elkiilonitetten.

,» A fogyasztoi edények és az ételkészitéshez és tdlaldshoz haszndlt lizemi edények és eszkdzok (a
tovdbbiakban egyiitt:lizemi edény) mosogatdsdt térben vagy idében el kell kiiléniteni eqgymdstdl,
a keresztszennyezGdést kizaré médon.

Ki kell hangsulyozni, hogy az engedmény a térben, vagy id6beni elkiilonitésre csak abban az
esetben hasznalhatd, ha kizarhato a keresztszennyezés lehetdsége.

Ahol pdrhozamosan keletkezik szennyes és lzemi edény, és a keresztszennyezés lehet6sége
fenndll, mert példdul folyamatos az ételkészités és kiszolgdlds, -kilonésen a nagy forgalma,
folyamatosan lzemel6 vendéglatd létesitményekben,- ez az engedmény értelem szerlien nem
alkalmazhatd! Ezzel a rendelkezéssel a kisforgalmu lizletek, vagy kis kozétkeztet6 helyek szamdara
teremt6dott kedvez6bb helyzet, ott ahol nincs folyamatos kiszolgalds és étkeztetés, ahol nem
keletkezik folyamatosan és parhuzamosan szennyezett lizemi és fogyasztéi edény. Ok jol
alkalmazhatjak az id6beni elkilonitést, és egy, (azonos) mosogatd helyiségben de idében jol
elkllonitve elvégezhetik a kétféle edénycsoport mosogatdsat. Megkotés azonban, - szemben
azzal az esettel, amikor nincs koz6s mosogatd hasznalat — hogy mindkét edénycsoportnadl
fert6tlenité mosogatast kell alkalmazniuk.

Ugyanis megsziint az lGzemi (régen fekete) edények mosogatasanal eddig kotelezé fert6tlenité
mosogatdsra vonatkozd rendeleti elGiras, aminek azonban az a feltétele, hogy kilon Uzemi
edény mosogatd rendelkezésre alljon, és azt ne hasznaljak a fogyasztdi edények mosogatdsara.

r: : e I [} .-_l.\
L |

Hibas mosogatasi feltételek
Foté. Zoltai Anna

Mosogatasnal a jovGben, a rendelet alapjan koételez6en az alabbi esetekben kell fert6tleniteni:
- a fogyasztoi edények, eszk6z6k mosogatasakor,
- az el6készit6kben hasznalt edények, eszk6zok mosogatasakor,
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- a fogyasztdi edényekkel azonos helyen, de azoktdl idében elkllonitve mosogatott Uzemi
edények mosogatasakor.

Teljesen egyértelm( szabaly, hogy: ,,Ahol a fogyasztdi edények mosogatdsi feltételei hianyoznak,
ott egyszer haszndlatos edényeket, eszkbzéket kell haszndlni.”

Nem el6irds mar a mosogatdsi utasitas kifliggesztése, mindenki sajat beldtasa szerint donthet
errél. A kiflggesztett feliratok, tablak azonban nem gatolhatjak a takaritast.

Nincs a mosogatas Kkivitelezésére sem rendeleti el6irds, az alkalmazott tisztitdszer és
fert6tlenit6szer hasznalati utasitasa alapjan kell eljarni. Ehhez azonban elengedhetetlen a
hasznalati utasitas megléte, és annak ismerete.

A rendelet nem foglalkozik a mosogatashoz hasznalt eszkozokkel, -amint azt el6dje tette, - és
nincs elGirds mosogatdkefék kizarélagos hasznalatara sem.

Ma mar olyan jo minGségl mosogatasra alkalmas kend6k és eszk6zok vannak forgalomban,
amelyek kivalasztdsa és megfelel6 hasznalata a vendéglaté sajat felelGssége, mint ahogy az 6
felelGssége ezek rendszeres tisztantartasa és cseréje is.

3.24 Takaritasrol

A rendelet elGirja, hogy tisztitasi-fertGtlenitési utasitassal kell rendelkezni.

» A helyiségek takaritdsat és a berendezések tisztitdsdt az alkalmazni kivdnt tisztité- és
fertétlenitészerek megnevezésével és technoldgidjdval tisztitdsi-fertGtlenitési utasitdsban kell
meghatdrozni.”

Minden vendéglatdhelyre és étkeztet6 helyre ki kell dogozni a tisztitasi és takaritasi utasitdast.
Ebben fel kell tiintetni a takaritasi, tisztitdsi gyakorisagot, a felhasznalt tisztitészereket, azok
felhasznalasi technolégidjat, pl. milyen koncentracidban, milyen hémérsékletli vizben kell
alkalmazni, mennyi behatdsi id6vel, tovabba azt, hogy kinek a feladata az egyes mdveletek
elvégzése, és azt kinek a feladata ellendrizni. Ebben a tisztitasi-fertétlenitési utasitasban célszeri
meghatarozni az eszkdzok ( kefék, kendbk, suroldk stb.) elkilonitését (jel6lés, szinkdd stb.) az
eszkozok karbantartdsat, cseréjét és tisztan tartdsat is. Mivel a rendeletben a mosogatasi
technoldgiardl nincs kiilon rendelkezés, a gondos vendéglatd az utasitas egy fejezetében rogziti a
mosogatdsi szabalyokat is, kiilondsen azokon a helyszineken, ahol élnek az id6beni elkll6nités
lehetGségével.

A takaritasi utasitas tartalmazza példaul, hogy a kiilonbo6z6 tisztasagu lépések kozott miként, és
kinek kell fert6tlenité takaritast végeznie. llyen lehet, amikor az id6ben elkilonitve hasznalt
mosogatdban a fogyasztdi edények mosogatasanak befejeztével fertGtlenitd takaritassal kell a
helyiséget és berendezéseket megtisztitani, de ilyen eset az el6készité haszndlata utan befejezé
|épésként alkalmazott takaritas is.

3.25 A fagylaltra vonatkozo szabalyozas

A rendelet 2. szamu melléklete rogziti a fagylalttal kapcsolatos részletes szabalyokat. Ez azonban
korantsem olyan szerteagazd és tulszabalyozott, mint azt az el6z6, hatdlyon kivil helyezett
rendelet kapcsan megszoktuk. Az utébbi idében a vendéglatas technoldgiaja, kiilondsen a fagylalt
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készités technoldgidja, az ehhez hasznalt eszkdzok, gépek és alapanyagok kinalata sokat véltozott,
ideje volt ehhez igazitani és egyszerUsiteni a szabalyozast is.

Arendeletet a fagylalt eldllitasra, az adagolva forgalmazott fagylaltra és az adagolva forgalmazott
jégkrémre kell alkalmazni.

Szabdlyok:

1. A paszt6rozott, folyékony fagylaltot a hékezelés befejezése utan 2 6ran belil +8 °C-ra vagy ez
ald kell hteni.

Leh(ités utan 24 éran belll 0 és +4 °C kdzotti h6mérsékleten szabad tarolni és szallitani a nyomon
kovetésre alkalmas jelolésekkel ellatva.

2. Zart rendszerl fagylaltf6z6-h(it6 berendezés hasznalata esetén 0 és + 4 °C kozotti tarolasi
hémeérsékleten a folyékony fagylalt legfeljebb 72 éraig tarolhaté.

3. Nyers tojas a fagylalthoz kdzvetlenil a paszt6rozés el6tt adhatd.

4. A HACCP rendszer mukodését igazold feljegyzéseket, dokumentumokat a fagylalt
fogyaszthatdsagi, illetve min6ség-meglrzési idejének lejarta utdn legaldbb 30 napig kell
megdrizni.

5. A fagylalt hémérséklete a fogyaszto részére torténd atadasig nem emelkedhet —8 °C folé.

6. Az adagolva forgalmazott jégkrém a fogyasztdi értékesités helyén, kiadagolasra el6készitve
legfeljebb —14 °C-on vagy annal alacsonyabb h6mérsékleten tarolhata.

7. Mozgdbarusitasnal az arusitd kocsin a fagylalt elGallitéjanak és arusitéjanak nevét és cimét jol
olvashatéan fel kell tiintetni. Az arusitdshoz sziikséges hatdsagi dokumentumokat a helyszinen
kell tartani.

Ennél tébb elSirds nincs. Megszlint a fagylaltnapld, a fagylalt forgalmi naplé. Ezzel viszont
felértékel6dott a HACCP rendszer, annak keretében készitett dokumentumok szerepe és
jelent&sége.

A szabalyokbdl egyértelm(, hogy fagylaltf6zéshez, vagy értékesitéshez nélkiilozhetetlen eszkoz a
maghémérd és az Ora, és elmaradhatatlan a dokumentalas. Az élelmiszer-biztonsagot ugyanis az
id6 és a h6mérséklet paraméterek figyelemmel kisérése és kezelése garantalja.

3.26 A J6 Higiéniai Utmutatérél

Az unids rendeletek altalanos megfogalmazasuak, keret szabalyokat allapitanak meg, és csak az
elérend6 célt — jelen esetben az élelmiszer-biztonsag garantdldsat, a fogyasztok egészségének
védelmét — illetve a f6 kovetelményeket hatarozzdk meg. A rendeletek mellett szlikség van az
élelmiszeripari vallalkozék szamara olyan gyakorlati irdnymutatasra, amely segitséget ad a
biztonsagos élelmiszer el6allitasahoz, a kockazattal aranyos mértéki szabalyozassal.

Mindezek megvaldsulasat a HACCP elveken alapuld élelmiszerbiztonsagi programok és eljarasok
(852/2004/EK) segitik. A HACCP rendszerek a J6 Higiéniai Gyakorlatra épulnek (Good Hygiene
Practice, a tovabbiakban: GHP), amely a legalapvet6bb feltételeket és szabalyokat tartalmazza.
A 852/2004/EK rendelet megfogalmazza, hogy ,,a helyes gyakorlatrél sz6l6 utmutatékkal kell
O6sztonozni a megfelelé higiéniai gyakorlat alkalmazasat”. Ezt a célt szolgdljak a szakaganként
kidolgozott Nemzeti Utmutatdk, amelyekben megjelennek a konkrét szabalyozasok.

A magyar vendéglatasnak szélé Utmutatd az étkeztetés, vendéglatas szakagazatra késziilt, a
szakma képviselSinek és szakértSinek kozremilkodésével, széleskord tdrsadalmi konszenzus
eredményeként.
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2008-ban az Mez8gazdasagi Szakigazgatdsi Hivatal (tovabbiakban MgSzH, és a jelenlegi NEBIH
vendéglatas és étkeztetés Nemzeti J6 Higiéniai Utmutatdjat. A munkacsoport tagjai szakmai
civilszervezetek, a Magyar Elelmiszer Biztonsagi Hivatal, a Vidékfejlesztési Minisztérium, és az
MgSzH képviselbi voltak. A munka befejezéséhez a kedvez6 jogkérnyezetet a 62/2011.(VI.30.) VM
rendelet teremtette meg.

A Kormany a vendéglatds helyzetét javitd intézkedésekrdl sz6ld 1317/2011. (1X.19.) szamu
hatdrozataban, amelynek teljesitési hatdrideje 2012. marcius 31. volt, kimondta a vendéglatd
szakmai szervezetek bevondsdval a vendéglatds jé higiéniai gyakorlatarél sz6l6 nemzeti Utmutaté
kidolgozdsat ugy, hogy az el6irdsok konnyebb betarthatdosdga mellett az unids jogban
megfogalmazott élelmiszerhigiéniai elvarasok teljesiiljienek. A hatarozat elGirta tdjékoztatd
el6adasok megtartdsdt a kidolgozott Utmutatd részleteir6l a vendéglatdipari egységek
személyzete részére. Ennek megvaldsitasa érdekében 2012. madrcius hdénapban a szakmai
szervezetek altal régionként megszervezett tajékoztatdkra kerdilt sor.

A munkacsoport (lései nyilvdnosak voltak, azokon barki részt vehetett. Az Uléseken elkészlt
anyagok az MgSzH és a szakmai szerveztek honlapjan folyamatosan megjelentek, ezt kdvetéen 4
hétig azokhoz barki hozzdszdlhatott. A hozzaszdéldsokat kés6ébb a munkacsoport megvitatta,
aminek eredményérdl a hozzadszold mindig tdjékoztatdst kapott.

Az Utmutatd alkalmazésahoz fontos az aldbbiak megértése:

e azélelmiszerbiztonsag elsédleges felel6sségét az élelmiszeripari vallalkozé viseli;

e az élelmiszerbiztonsag szavatoldsara a teljes élelmiszerlancon keresztiil sziikség van,

e a szobah6mérsékleten biztonsagosan nem tarolhatd élelmiszerek esetében fontos a hitési
lanc fenntartasa;

e a HACCP elvein alapuld eljardsok altalanos alkalmazasanak a helyes higiéniai gyakorlattal
egyutt meg kell erGsitenie az élelmiszeripari vallalkozok felel6sségét és az
élelmiszerbiztonsagot;

e a helyes gyakorlatrdl sz6l6 utmutatok értékes eszkozok, amelyekkel az élelmiszerlanc minden
szintjén segiteni lehet az élelmiszeripari vallalkozdokat az élelmiszer-higiéniai szabdlyok
betartdsaban és a HACCP-elvek alkalmazdsaban.

178/2002/EK
2008 évi XLy o
/2009 (i,
xorm. r, ),

A jogkdrnyezet
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Az dbra az Utmutatd jogkornyezetét szemlélteti, a teljesség igénye nélkiil. Ebbdl 1athatd, hogy a
GHP elkészitésben milyen fontos szerepe volt az Gj 62/2011 (VI.30.) VM rendeletnek.

Az Utmutaté a rendeletekben el&irtakon tul tovabbi pontositasokkal szabalyoz, magyarazatokkal
segit, ezért fontos, hogy a szakma mdvelGi ismerjék.

Az Utmutatd terjedelme els6 benyomdasa alapjan elutasité magatartast vélthat ki egyes
vendéglatdkbdl, akik azt gondoljak, hogy végig kell olvasniuk. Felhivjuk a figyelmet arra, hogy
nem kell az dtmutaté minden részletét és fejezetét elolvasni, csupan azokat, amelyek az adott
vallalkozadshoz, annak tevékenységéhez kapcsolddnak!

A terjedelem oka a vendéglatds és étkeztetés sokszinlisége és a szabdlyozas Osszetettsége.

Az Utmutatét készité munkacsoportban a szakmai szerveztek részérél megfogalmazott igény volt,
hogy egy-egy témakorhoz kapcsoltan a rovid, néhdny betls joghely hivatkozasok helyett a
vonatkozd jogszabdly el6irdsait, pontos szovegét jelenitsiik meg, mert a hivatkozasok alapjan a
kikeresés, illesztgetés a jogszabalykezelésben kevésbé gyakorlott vendéglatéosok szamara
kilonosen iddigényes és nehéz.

A konnyebb kezelhetGség érdekében az utmutatd elkészitése sordn nemcsak a vonatkozd unids
rendelet szerkezetét (852/2004/EK rendeletet) kovettik, hanem a vendéglaté szakmai
tevékenységet és technoldgiai folyamatokat is. Emiatt el6fordulnak ismétlések, hiszen egy-egy
el6irds tobb részfejezetben is meghatarozé lehet.

Ami tehat a terjedelem tekintetében hatrany, az az Utmutaté alkalmazasaban bven megtériilé
elény!

Ez egy gyakorlati utmutatds mellé szerkesztett ,jogszabdly gyljtemény”, amely az egyes
tevékenységekhez rendeli a szerteagazé, tobb rendeletben megtaldlhaté jogszabalyi
elGirasokat egyik oldalon, és érthetden leirja a tennivalokat a masik oldalon.

Az Utmutato tartalmazza azokat az eléirdsokat, melyeket az étkeztetés és vendéglatds sordn —a
kiilénb6z8 jogszabalyok adta keretekben — be kell tartani. Segiti a szakma mdvel8it a szabalyok

betartasaban, egységes értelmezést ad mind a vallalkozék, mind az ellenérz6 hatdsag részére.

A hivatalosan elismert Nemzeti Utmutatdban leirtak szerint (izemel§ |étesitmények
ellen6rzésekor a hatésag az abban foglaltakat tekinti iranyaddnak, a hatdsag annak betartasat
ellenérzi.

Az Utmutatd alkalmazdsdnak tovabbi elénye, hogy a HACCP rendszer és a kilonféle
mindségbiztositdsi rendszerek kiépitésének, megfelel6 mikodtetésének el6feltétele a J6 Higiéniai
Gyakorlat. Mig a GHP az alapvetd kornyezeti és mikddési feltételeket szabdlyozza, a HACCP erre
alapozva a kiemelt kockazatu pontok felligyeletét latja el.

Egyes élelmiszeripari mikro-vallalkozasokban a veszélyelemzés soran nem allapithaté meg kritikus
szabdlyozasi pont. llyenkor a Helyes Higiéniai Gyakorlat a kritikus szabalyozasi pontok
feligyeletének helyébe léphet, azaz ha a GHP szerint végzett tevékenység kdvetkeztében nincs
kritikus pont (CCP), nem kotelezé a HACCP rendszer mikddtetése, azt a J6 Higiéniai Utmutaté
alkalmazasa kivaltja. llyen esetekben a HACCP rendszer kételez6 miikodtetése csak az idGszakos
feltilvizsgalatokat és a technoldgia valtozasa estén annak bevezetését, veszélyelemzését jelenti.
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Az Utmutaté hasznalata dnkéntes, alkalmazasa esetén azonban a benne foglaltak betartdsa

kotelezd. Az Utmutatd egyes pontjaitdl eltérés esetén a vallalkozasnak az eltérést indokolva sajat
utmutatdssal kell rendelkeznie.

Az Utmutaté kidolgozasakor az étkeztets, vendéglatd létesitményekre jellemzé ételkészitési

folyamatokat vettik alapul a létesitmény kialakitasatdl a készitett étel fogyasztdnak torténd
atadasaig. Az egyes fejezetek sorra veszik, hogy

- melyek az élelmiszervallalkozé kotelezettségei

- milyen feltételeket kell biztositani a létesitményben,

- milyen higiénés szabalyok betartasa mellett biztonsagos az élelmiszer készitése,
- milyen el6irasok vonatkoznak a késztermékre,

- milyen tevékenységek, tennivaldk biztositjak folyamatosan a megfelel6 kdrnyezetet
az élelmiszer elkészitéséhez?

Tovébbi segitséget nyujt az Utmutaté mellékletekben a vonatkozd rendeletek felsoroldsa, az
egységes szohasznalat érdekében szerkesztett fogalom-gylijtemény, specialis, napjainkban
fokozott jelentGségli technoldgidk ismertetése és mas hasznos segédanyagok.

Fontos tudni, hogy a J6 Higiéniai Gyakorlat alkalmazadsa nem sikeres a vezet6k elhivatottsaga és
kell6 felelGsségvallalasa, valamint a dolgozdk tudatos, lelkiismeretes munkaja nélkul.

Az Utmutaté hasznalatat segiti a szerkesztésének megismerése, amelyet a kdvetkez$ dbra mutat
be. Egy —egy fejezeten belll a vonatkozd unids és hazai jogszabalyok el6irdsai joghierarchidban,
baloldalon, mig a munkacsoportban kidolgozott Utmutaté a jobb oldalon taldlhaté. A két oldalt
egyutt kell elolvasni és a vonatkozd részeket alkalmazni.

vonatkozd
passzusai

178, 3. F6 fejezetcim
pones s \[37. Alfejezetcim

Joghattér GHP A ,betartandg”
vonatozoSL__ | Eu jogszabalyok elinalat

Hazai torvények magyarazat
Hazai rendeletek

@7

A célszerd, ajanlott, javasolt
szavak hasznalataval

megfogalmazottak betartasa
nem kotelezé, de ajanlott!

Kapcsold
dé
leirtakra
utalas

Az uUtmutatét a gyakorlati tapasztalatok és az id6kozben véltozd jogszabalyok alapjan a
munkacsoport rendszeresen fellilvizsgalja és mddositja, ezért észrevételeit, mdédositasi javaslatait

a munkacsoport tagjai, illetve a szakmai szervezetek felé, vagy a NEBIH honlapon megtalalhaté
Ugyfélszolgalat felé, kérjlik, jelezze.

Mivel a munkacsoport ismét dolgozik, érdemes figyelni tevékenységét. 2012. majusban elkezdtik
ugyanis a konyhak és éttermek tervezési ajanldsainak kidolgozasat, és ebbe a munkaba bevontuk
a Magyar Epitész Kamarat. Munkank eredményét a GHP mellékleteként szerepeltetjiik.
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A munkamddszer itt is a ,régi”, barki hozzaszélhat, javasolhat. Cél egy a magyar vendéglatas

helyzetét segit6, tdmogatd ajanlas létrehozdsa. Ezt pedig csak az érintettek kozremikddésével
lehet jol elkésziteni.

Az Utmutaté letolthet6 az aldbbi elérhetdségrél:

http://www.nebih.gov.hu/szakteruletek/szakteruletek/elelmiszer_takarmanybiztonsag/kozerd
eku_adatok/vendeglatas_ghp/utmutato_egyseges_szerkezetben
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4 KONKLUzIO

A tananyag azt a célt szolgalja, hogy a rendelet megjelenésével megvaltozott hazai jogkdrnyezet
és az elkésziilt a Nemzeti Jé higiéniai utmutatdé minél szélesebb korben ismert és alkalmazott
legyen. Cél, hogy a vendéglatd vdllalkozasok a vonatkozd szabalyokat szakmai indokok
ismeretében, ok-okozati 6sszefliggéseket latva, a megel6zés érdekében alkalmazzak
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5 MELLEKLETEK

5.1 Jogszabalyi keretek 6sszefoglalasa

A 62/2011.(VI.30.) VM rendelet régdta vart korszer(sitést jelent a vendéglatas és étkeztetés
szakterilet szabdlyozdsdban, megjelenésével hatdlyat veszitette harom ezideig alkalmazott
korszer(itlen rendelet:

- az étkeztetéssel kapcsolatos kbzegészségligyi szabalyokrdl sz6l6 9/1985. (X. 23.)

EUM—-BKM egyiittes rendelet;

- a vendéglatads és kozétkeztetés keretében torténd élelmiszer-elGallitas és -forgalmazas

feltételeirél sz6l6 80/1999. (XII. 28.) GM-EGM—-FVM egyiittes rendelet;

- a vendéglato termékek el6allitasanak feltételeirdl szol6 67/2007. (VII. 10.) GKM- EGM-
FVM-SZMM egyiittes rendelet.

<

s,Rendszervaltas

”»
Gazdasagi és
tarsadalmi
kérnyezet

technika
eszkdzok
technoldgia Koveti
beszerzés

kinalat

EU. csatlakozas
fogyasztoi igények
szakmai szervezetek

szabalyozas

hatésagi

felugyelet

N O 4 r >

P>

g | T > e o

A rendelet megalkotasaval cél volt egy olyan egyensily megteremtése, amelyben a jogszabaly
nem terheli indokolatlan kotelezettségekkel a vendéglatassal és étkeztetéssel foglalkozé
élelmiszer-ipari vallalkozdkat, ugyanakkor hatékonyan szavatolja a fogyasztok egészséges és
biztonsagos élelmiszerhez vald jogat.

El kell ismerni, hogy az eddig megszokott szabalyozastdl eltérd, Uj gondolkodast igényel a
rendelet alkalmazasa, amelynek bevezetése varhatéan sok kérdést vet fel és sok értelmezé
magyarazatot igényel.

Ennek oka az, hogy a vendéglatdo és étkeztet6 szakma mdlvelGi az elmult évtizedekben
megszoktak, hogy vannak ,kébevésett” élelmiszerhigiéniai szabalyok, amiket a hatdsag ellendriz,
megszegésikért pedig bintet. A szabdlyok tobbségét azonban nem valamiféle veszély
elharitasaért, megel6z6 céllal és tudatosan alkalmaztak, hanem a hatdsag eszkozrendszerétdl
fliggve. Mindekdzben a szabalyok eredGje, az alapvet6en elharitani kivant veszélyek, veszélyes
helyzetek és kockazatok ismerete megkopott, egyes helyzetek pedig, éppen a technoldgia és
arukindlat valtozdsa okan megszlintek, mikozben djak is megjelentek.
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5.2

Eppen ezért fontos tudni és felismerni, hogy a valtozds nem jelent szabalyozatlansagot,
tovabbra sem lehet az élelmiszerbiztonsagi szabalyokon atlépni! A szabalyok azonban
rugalmasabbak, ,testre szabhatdbbak”, emiatt kilondsen nagy felel6ssége van a
vallalkozasoknak. A rugalmassdg azt eredményezi, hogy a felelGs vallalkozé sajat korilményei és
technolégidja ismeretében mérlegelhet és eldonthet egyes kérdéseket, amit el6z6leg nem
tehetett meg, mert a rendelet alapjan kellett eljarnia.

A vallalkozé dontése azonban nem lehet szakmailag megalapozatlan és felelGtlen!

A jo és helyes dontéshez felkésziiltség, a helyezet kockdzatainak alapos ismerete sziikséges,
amely nem megy egyik naprél a masikra.

Az Uj rendelettel rugalmasabba valtak, és az EU szabdlyozassal 6sszhangba keriltek a
vendéglatd és étkeztet6 |étesitményekre vonatkozd strukturdlis elGirdsok is. Példaul a
kisforgalmu vendéglatohelyeken, ahol a keresztszennyezést kizaré mddon kivitelezhet6 az
id6beni elkllonités, a rendelet lehet6évé teszi a ,fekete és fehér edények” azaz az étkez6 és az
lzemi edények mosogatdsdt azonos mosogatd helyiségben, de idGbeni elkilonitve és
fert6tlenitést alkalmazva.

Belépett az alapanyagok el6készitésénél az el6készits ,hely” alkalmazasanak lehetGsége, amely
korlatokkal ugyan, de kis forgalmu, vagy szezonalisan mikodé |étesitményekben nem minden
esetben jelent kilon el6készitd helyiséget.

Indokolatlan adminisztrativ el6irdsok szlintek meg, mint példaul a fagylalt-forgalmi naplé, vagy a
fagylaltkonyv, amelyeket felvalt a vendéglato vallalkozas sajat HACCP rendszerében kidolgozott
dokumentdcio vezetése.

Meghatarozasra keriiltek a vaddszati termékek vendéglaté-ipari felhasznaldasara vonatkozé
szabalyok, és lehet6vé valik nyers tej felhasznalasa is.

Korszerlbbé valt az ételminta eltevésére és taroldsdra vonatkozd szabalyozds és rugalmasabba
valt a fert6tlenités kotelez6 alkalmazasa a fekete mosogatds és tojas el6készités esetében.
Legtobb valtozas a fagylalt szabalyozdsdban van, mert megszlinnek a mai technoldégidval mar
indokolatlan, vallalkozasokat foloslegesen terhel6 fagylalttal kapcsolatos szabalyok.

A rendelet megjelenésével alkalmassa valt a hazai jogkérnyezet arra, hogy elkésziiljon a Nemzeti

......

vallalkozasok korében.

A tananyagban bemutatatott 62/2011. (VI.30.) VM rendeletet kiegészits legfontosabb
jogszabalyok jegyzéke

Az egyes jogszabalyok hiteles szovege az alabbi helyeken érhet6 el:

Az
és

e Magyar Kozlony: http://kozlony.magyarorszag.hu/
e Eurdpai Unid Hivatalos Lapja: http://eur-lex.europa.eu/JOIndex.do?ihmlang=hu

Eurdpai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete az élelmiszerjog altalanos elveirdl
kovetelményeirsl, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatésdg |étrehozdsardl és az

élelmiszerbiztonsagra vonatkozd eljarasok megallapitasardl
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Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete az élelmiszerhigiéniardl

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete az allati eredet(i élelmiszerek
kiilonleges higiéniai szabdlyainak megallapitasardl

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 882/2004/EK rendelete a takarmany-és élelmiszerjog,
valamint az allategészségligyi és az allatok kiméletére vonatkozé szabalyok
kovetelményeinek torténé megfelelés ellenérzésének biztositasa céljabdl végzett hatdsagi
ellen8rzésekrdél

A Bizottsag 2073/2005/EK rendelete az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl

2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és hatdsagi felligyeletérdl

2005. évi CLXIV. torvény a kereskedelemrdl

210/2009. (IX. 29.) Korm. rendelet a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirdl

201/2001. (X. 25.) Korm. rendelet az ivoviz minGségi kovetelményeirél és az ellenBrzés
rendjérdl

194/2008. (VII. 31.) Korm. rendelet az élelmiszerlanc feliigyeletével Gsszefliggd birsagok
kiszamitasanak modjardl és mértékérdl

3/2010. (VII. 5.) VM rendelet az élelmiszer-elGallitdssal és -forgalmazassal kapcsolatos
adatszolgdltatasrél és nyomonkdvethetGségrél

Modositdsa: A vidékfejlesztési miniszter 67/2011. (VII. 13.) VM rendelete az élelmiszerek
ionizalod sugarzdssal valo kezelésének szabdlyairdl (2011. julius 28-t4l hatalyos)

52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet a kistermelgi élelmiszer-termelés, -elGallitas és -értékesités
feltételeirdl

Modositdsa: A vidékfejlesztési miniszter 62/2011. (VI. 30.) VM rendelete a vendéglaté-ipari
termékek elGallitasanak és forgalomba hozataldnak élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

57/2010. (V. 7.) FVM rendelet az élelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamint
el6allitdsanak engedélyezésérdl, illetve bejelentésérdl

43/2011. (V. 26.) VM rendelet az elejtett vad kezelésének és értékesitésének élelmiszer-
higiéniai feltételeirdl
67/2011. (VII. 13.) VM rendelet az élelmiszerek ionizalé sugdrzassal valé kezelésének

szabalyairdl (2011. julius 28-t6l hatdlyos)

19/2004. (ll. 26.) FVM-ESZCSM-GKM egyittes rendelet az élelmiszerek jelolésérdl
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Modositdsa: A vidékfejlesztési miniszter 67/2011. (VII. 13.) VM rendelete az élelmiszerek
ionizald sugarzassal vald kezelésének szabdlyairdl (2011. julius 28-tél hatalyos)

33/2010. (V. 13.) EUM-FVM egyiittes rendelet az élelmiszerekkel kapcsolatos tapanyag-
Osszetételre és egészségre vonatkozé allitdsokkal kapcsolatos egyes szabalyokrol

21/2010. (V. 14.) NFGM rendelet az egyes ipari és kereskedelmi tevékenységek
gyakorldsahoz sziikséges képesitésekrdl

33/1998. (VI. 24.) NM rendelet a munkakéri, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassag
orvosi vizsgalatarol és véleményezésérdl

17/1999. (VI. 16.) EiM rendelet az élelmiszerek vegyi szennyezettségének megengedhetd
mértékérdl

4/1998. (XI. 11.) EuUM rendelet az élelmiszerekben el6fordulé mikrobioldgiai szennyez6dések
megengedhetd mértékérdl

107/2011. (XI. 10.) VM rendelet az étkezési célra forgalomba kerilé vadon termett gombak
gylijtésérdl, feldolgozasardl, forgalomba hozatalardl
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5.3 A jogszabaly alkalmazasa soran felmeriilé legfontosabb, mas jogszabalyban meghatarozott
fogalmak

fogalom

Fogalom meghatarozasa

Fogalom jogforrasa

alaptermékek

els6dleges termelésb6l szdrmazd termékek, beleértve a
termé6foldbdl, allattenyésztésbdl, vaddszatbdl és haldszatbol
szarmazé termékeket

852/2004/EK rendelet az
élelmiszer-higiéniardl

kevesebb mint 1 % sot tartalmaz.

behozatal aru harmadik orszagbdl a Magyar Koztarsasag teriiletére | 2008. évi XLVI. térvény
torténd behozatala, beleértve az importot is . . T f
az ¢élelmiszerlancrol és hatosagi
feliigyeletérol
belsGség friss huds, amely nem tartozik az allati test fogalmahoz, | 853/2004/EK rendelet az allati
beleértve a zsigereket és a vért. eredetld élelmiszerek kilonleges
higiéniai szabdlyainak
megallapitasarol
1ot . , et . , 3 2005. évi CLXIV. térvény a
beszallitd aki a terméket, szolgdltatdst kereskedelmi tevékenységet . ¥
. Tt g A s kereskedelemrdl
folytatdnak forgalmazasi céllal értékesiti
daralt hus kicsontozott huas, amelyet apré darabokra daréltak, és | 853/2004/EK rendelet az allati

eredetl élelmiszerek kilonleges
higiéniai szabdlyainak
megallapitasarol

egyedi csomagolas

az élelmiszerek olyan csomagoldanyagba vagy taroldtartalyba
torténd behelyezése, amely kodzvetleniil érintkezik a széban
forgd élelmiszerrel, valamint maga az egyedi csomagoldshoz
hasznalt anyag vagy taroldtartaly

852/2004/EK rendelet az
élelmiszer-higiéniardl

élelmiszer

minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy
feldolgozatlan anyagot vagy terméket jelent, amelyet emberi
fogyasztdsra szannak, illetve amelyet varhatéan emberek
fogyasztanak el.

Az ,élelmiszer” fogalmaba beletartozik az ital, a ragégumi,
valamint az elGallitds, feldolgozas vagy kezelés soran
szandékosan hozzdadott barmely anyag, tobbek kozott a viz
is. Az élelmiszer fogalmaba beletartozik a 98/83/EK iranyelv 6.
cikkében - a 80/778/EGK és a 98/83/EK iranyelvben
megfogalmazott  kovetelmények  sérelme  nélkil -
meghatarozott megfelelGségi pontot kovetben a viz is.

Nem mindsulnek ,élelmiszernek” a kovetkezék:
a) takarmany;

b) élGallat, kivéve a forgalomba hozatalra el6készitett,
emberi fogyasztasra szant dllatok;

c) novények a betakaritas el6tt;

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirdl és
kovetelményeirdl
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d) gydgyszerek, a 65/65/EGK és a 92/73/EGK tandacsi
irdnyelv értelmében;

e) kozmetikai termékek, a 76/768/EGK tanacsi iranyelv
értelmében

f) dohany és dohanytermékek, a 89/622/EGK tandcsi
iranyelv értelmében;

g) kabitdszerek és pszichotrép anyagok, az Egyesiilt
Nemzetek Szervezete keretében a kabitdszerekrél szdlo
1961. évi Egységes egyezmény, valamint az Egyesilt
Nemzetek Szervezete keretében a pszichotrép anyagokrél
sz616 1971. évi Egységes egyezmény értelmében;

h) szermaradvanyok és szennyezések.

élelmiszerbiztonsag

Annak biztositasa, hogy az élelmiszer nem okoz egészségi
artalmat a fogyasztonal, ha azt a tervezett médon készitik
el, és fogyasztjak.

Codex Alimentarius (FAO/WHO)

élelmiszer-
csomagoldanyag

olyan anyag, amelyet az élelmiszerek burkolasara,
megovasara, kezelésére, szdllitdsara  haszndlnak az
élelmiszerlanc barmely szakaszdban

2008. évi XLVI. torvény

az ¢élelmiszerlancrol és hatosagi
feligyeletérol

élelmiszer-el6allitas

feldolgozatlan és feldolgozott termék - kivéve az alaptermék -
el6allitdsa érdekében torténd alapanyag-tarolasi, tisztitasi,
osztalyozdsi, el6készitési, gyartastechnoldgiai, csomagolasi,
jelolési, tarolasi és szallitasi miveletek barmelyike

2008. évi XLVI. tdrvény

az élelmiszerlancrol és hatosagi
feligyeletérol

élelmiszer-higiénia,
higiénia

azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek
ellenérzéséhez és valamely élelmiszer emberi fogyasztdsra
valé alkalmassaganak az élelmiszer szandékolt
felhaszndldsanak figyelembevételével torténé biztositdsahoz
szlikségesek

852/2004/EK rendelet az
élelmiszer-higiéniardl

élelmiszeripari
véllalkozas

nyereségérdekelt vagy nonprofit, koz- vagy maganvallalkozas,
amely az élelmiszerek termelésével, feldolgozasaval és
forgalmazasaval 6sszefliggd tevékenységet folytat

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirdl és
kévetelményeirdl

élelmiszeripari
vallalkozé

az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az 4éltala
ellenérzott élelmiszeripari vallalkozason belil felel6s az
élelmiszerjog kovetelményeinek betartasaért

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirgl és
kovetelményeirdl

élelmiszer-jeldlés

az élelmiszeren, annak csomagolasan vagy az élelmiszerhez
egyéb moddon rogzitett eszk6zon vagy azt kisérd
dokumentumban megjelené barmilyen, az élelmiszerre
vonatkozd informacié

2008. évi XLVI. torvény

az ¢élelmiszerlancrol és hatosagi
feliigyeletérol

élelmiszerjog

altaldban az élelmiszerekre és kiilondsen az élelmiszerek
biztonsagara vonatkozd, a KozOsségben vagy az egyes
tagallamokban elfogadott torvények, rendeletek és
kozigazgatasi rendelkezések; a fogalom vonatkozik az
élelmiszerek, valamint az élelmiszertermelés céljara
tenyésztett allatok takarmdnyozdsdra hasznalt takarmany
termelésének, feldolgozdsdnak és forgalmazdsanak minden

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirgl és
kovetelményeirdl
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szakaszara;

élelmiszerlanc

azon folyamatok Osszessége, melyek szerepl6i kdzvetlen vagy
kozvetett hatdssal vannak az élelmiszerre a talajvédelem,
agrar-kornyezetvédelem, novénytermesztés, névény-
egészségligy, novényvédelem, az engedélykoteles termék és
az dllatgyogyaszati termék el6allitasa, forgalomba hozatala és
felhasznaldsa, az élelmiszer- és takarmany-elGallitas, szallitas,
tarolds és forgalombahozatal, felhasznalds, az allat tartasa,
szallitasa, forgalomba hozatala, az allat-egészségligy, a
novényi és allati eredetl melléktermék kezelés, tarolas,
szallitds, forgalomba hozatal és felhasznalas soran

2008. évi XLVI. torvény

az ¢élelmiszerlancrol és hatosagi
feliigyeletérol

élelmiszerlanc-
esemény

az élelmiszerlancban bekovetkezd olyan e torvény hatdlya ala
tartozd esemény, mely az élelmiszerlanc-feligyeleti szerv
hatdsagi intézkedését teszi szlikségessé

2008. évi XLVI. torvény

az élelmiszerlancrél és
felligyeletérdl

hatdsagi

élelmiszer-minGség

az élelmiszer azon tulajdonsagainak Osszessége, hogy az
megfelel a ra vonatkozd, e torvény végrehajtasara kiadott
jogszabalyban vagy kozvetleniil alkalmazandd eurdpai unids
jogi aktusban meghatarozott, az élelmiszer-biztonsagra
vonatkozé kovetelményektdl eltérd elirdsoknak, valamint az

2008. évi XLVI. torvény

az ¢élelmiszerlancrol és hatosagi
feliigyeletérol

elGallitd6 22. § (2) bekezdése  szerinti  irdsos
dokumentacidjaban feltiintetett jellemzéknek
els6dleges termelés | elsédleges  termékek  elBallitdsa, termesztése vagy | 178/2002/EK rendelet az

tenyésztése, beleértve a termés betakaritasat, a fejést és a
haszonallat-tenyésztést az allatok levagasaig. Ugyancsak ide
tartozik a vadaszat és a halaszat, valamint a vadon él6
termékek betakaritasa

élelmiszerjog altalanos elveirgl és
kovetelményeirdl

feldolgozas

az eredeti terméket lényegesen megvaltoztaté barmely
tevékenység, beleértve a melegitést, flstolést, pacolast,
érlelést, szaritast, marinirozast, kivonast, extrudalast vagy e
folyamatok valamely kombinacidjat;

852/2004/EK rendelet az
élelmiszer-higiéniardl

feldolgozatlan
termékek

olyan élelmiszerek, amelyeken még nem végeztek
feldolgozast, és ide tartoznak a szétvalasztott, részekre
osztott, elvagott, szeletelt, kicsontozott, daralt, megnyuzott,
6rolt, vagott, tisztitott, darabolt, kifejtett, tort, htott,
fagyasztott, mélyfagyasztott vagy kiolvasztott élelmiszerek;

852/2004/EK rendelet az
élelmiszer-higiéniardl

feldolgozott termék

a feldolgozatlan termékek feldolgozasabdl szarmazé
élelmiszerek. Ezek a termékek tartalmazhatnak olyan
OsszetevGket, amelyek az elGallitasukhoz szikségesek, vagy
kiilonleges tulajdonsagokat adnak nekik.

852/2004/EK rendelet az
élelmiszer-higiéniardl

felhasznald a végsl fogyasztod, valamint az élelmiszert tevékenységéhez | 2008. évi  XLVI. torvény az
felhasznalé élelmiszer-véllalkozas élelmiszerlancrdl és hatdsagi
felligyeletérdl
forgalomba hozatal | az  élelmiszerek vagy takarmanyok tekintetében a | 2008. évi XLVI. térvény
178/2002/EK rendelet 3. cikkének 8. pontja szerinti fogalom, , . T C
az élelmiszerlancrél és hatdsagi

egyéb esetben a termék készentartdsa eladas céljara,
beleértve az eladasra vald felkinaldsat vagy ingyenes vagy

felligyeletérdl
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ellenérték fejében torténé dataddsanak barmely egyéb
formajat, valamint az eladdsat, forgalmazdsat vagy
atadasanak egyéb maddjat

forgalomba hozatal

élelmiszer vagy takarmdany készentartdsa eladas céljara,
beleértve az élelmiszer vagy takarmany eladasra vald
felkinalasat, vagy az élelmiszerek és takarmanyok ingyenes
vagy ellenérték fejében torténé atadasanak barmely egyéb
formajat, valamint az élelmiszerek és takarmanyok eladasat,
forgalmazasat vagy atadasanak egyéb maodjat

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirgl és
kovetelményeirdl

masodik tarolotartalyba torténdé helyezése, valamint maga az
utdbbi tarolotartaly;

friss hus olyan hus, amelyen nem végeztek mas tartdsitdsi folyamatot, | 853/2004/EK rendelet az allati
mint h(tés, fagyasztas vagy gyorsfagyasztds, beleértve a | eredetl élelmiszerek kildnleges
vakuumcsomagolt vagy a szabalyozott nyomas alatt | higiéniai szabdlyainak
csomagolt hust. megallapitasarol
- a végtermék, a résztermék, az alapanyag elGallitdja, . .
gyarto . . . . i 1993. évi X. tdrvény a
valamint aki a terméken elhelyezett nevével, védjegyével . PR
) o TR AN termékfeleldsségrol
vagy egyéb megkiilonbozteté jelzés alkalmazasaval
Onmagat a termék gyartdjaként tiinteti fel;
gyljt6csomagolas egy vagy tobb egyedi csomagolassal ellatott élelmiszer | 852/2004/EK rendelet az

élelmiszer-higiéniardl

ivoviz

az emberi fogyasztasra szant viz mingségérdl szélo, 1998.
november 3-i 98/83/EK tandcsi iranyelvben megallapitott
minimalis kdvetelményeknek megfeleld viz;

852/2004/EK rendelet az
élelmiszer-higiéniardl

kiskereskedelem

élelmiszerek kezelése és/vagy feldolgozasa és térolasa az
élelmiszerek eladdsanak vagy fogyasztok részére torténd

atadasa helyén, beleértve az elosztékdzpontokat, a
kozétkeztetési tevékenységet, az Ulzemi étkezdéket, az
intézményi étkeztetést, az éttermeket és az egyéb,

élelmiszerellatd helyeket, uzleteket, bevasarlokoézpontokat
ellatd Iétesitményeket és nagykereskedelmi arusitohelyeket

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirdl és
kévetelményeirdl

kockazat

egy veszély kdvetkezményeként jelentkezl, egészségkarositd
hatds és a hatds sulyossaganak valdszinlisége

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirdl és
kovetelményeirdl

kockazatelemzés

egy eljards, amely harom Gsszefiggd elembdl all:
kockazatértékelésbdl, kockazatkezelésb6l és a kockazati
kommunikaciobol

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirgl és
kovetelményeirdl

kockazatértékelés

egy tudomanyosan megalapozott eljaras, amely négy [épésbdl
all: a veszély azonositasa, a veszély jellemzése, a veszélynek
vald kitettség értékelése és a kockazat jellemzése;

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirgl és
kovetelményeirdl

kockazati
kommunikacio

a kockazatelemzés folyamatdban az informacidk és
vélemények interaktiv cseréje a veszélyekrdl és kockazatokrdl,
a kockazatokkal 0©sszefliggd tényez6kkel és a kockazat
megitélésével kapcsolatban a  kockazatértékelk, a
kockazatkezel6k, a fogyaszték, az élelmiszer- és a

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirgl és
kovetelményeirdl
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takarmdnyipari vdllalkozasok, a tuddsok és egyéb érdekelt
felek  kozott, tobbek kozott a  kockazatértékelés
eredményeinek értelmezésér6l és a kockazatkezelési
dontések okardl

kockazatkezelés

egy kockazatértékeléstSl eltérd eljaras, amelynek soran az
érdekelt felekkel konzultdlva mérlegelik az alternativakat,
tekintettel a kockazatértékelésre és az egyéb indokolt
tényezGkre, majd sziikség esetén kivalasztjdk a megfeleld
megel8zési és ellenbrzési eljarasokat

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirgl és
kovetelményeirdl

nyomon lehet6ség arra, hogy nyomon kovethet6 legyen egy | 178/2002/EK rendelet az
kdvethetbség élelmiszer, takarmany, élelmiszer el6allitadsara szant allat vagy | élelmiszerjog dltalanos elveirdl és

olyan anyag, amely anyagot élelmiszer vagy takarmany | kovetelményeirdl

el6allitasanal felhasznaldsra szannak, illetve amelynél ez

varhatd, a termelés, a feldolgozas és a forgalmazds minden

szakaszaban
rendkivili a lakossag széles korét érint6, az emberek életét, egészségét | 2008. évi XLVI. torvény
éIeImilszerIénc- veszélyeztetd (lélglmi,szer-biztonség,i,jogsértéf, toyébblé .z':1 n.agy az élelmiszerlancrol és hatoségi
esemény nemzetgazdasagi kdarral fenyeget§ vagy kozegészségiigyileg feliigyeletérol

veszélyes allatbetegségek, novényi karositok okozta jarvany,

valamint a gazdasagi haszonallat-allomany széles korét érintd,

az allatok egészségét veszélyeztet6 takarmanybiztonsagi

jogsértés
szennyezGdés valamely veszély megléte vagy bevitele 852/2004/EK rendelet az

élelmiszer-higiéniardl

végsd fogyasztd

egy élelmiszer utolsé fogyasztdja, aki nem egy élelmiszeripari
véllalkozas tevékenysége sordn hasznalja fel az éleImiszert

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirdl és
kévetelményeirdl

vendéglatas

kész vagy helyben készitett ételek, italok jellemzéen helyben
fogyasztds céljabdl torténé eladdsa, az azzal Osszefliggd
szorakoztatd és egyéb szolgdltatd tevékenység, tovabba a
munkahelyen, valamint az oktatdsi és  nevelési
intézményekben barmely formaban Uzletszer(ien torténd
étkeztetés.

2005. évi CLXIV. térvény a
kereskedelemrél

veszély

élelmiszerben vagy takarmanyban taldlhatd bioldgiai, kémiai
vagy fizikai hatéanyag, amely az egészségre karosan hathat;

178/2002/EK rendelet az
élelmiszerjog altalanos elveirgl és
kovetelményeirdl
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6 ELLENORzZO KERDESEK

6.1 Felkésziilést segité ellen6rzd kérdések

1. Mire terjed ki a 62/2011.(VI.30.) VM rendelet hatdlya?

2. Kell-e a rendeletet alkalmazni a haztartasi korilmények kozott zajlo étkeztetésre, a nagy
|étszamu csaladi rendezvényekre, példaul a lakodalmakra?

3. Vonatkozik-e a 62/2011.(VI.30.) VM rendelet az tzletszer( tevékenység keretében végzett
kostoltatasra?

4. Kell-e a rendeletet alkalmazni a lakaséttermek lizemeltetése soran?

5. Miért nem szerepelhetnek a 62/2011.(V1.30.) VM a rendeletben mas rendeletekben mar
el@irt szabalyok?

6. Miaz alapanyag?

7. Mi a bazishely? Mikor van szerepe és jelent6sége?

8. Mi a kilonbség a befejezd és f6z6konyha kozott?

9. Mikor beszéliink biztonsagos hGkezelésrél?

10. Hogyan kell a kozétkeztetésben kiadott és a rendezvényi étkeztetésre kiszallitott
ételeket hékezelni?

11. Mit értlink cukraszati készitmény fogalom alatt?

12. Mit jelent az el6készités fogalma?

13. Mi a h(itétér?

14. Hogyan kell magh6mérsékletet mérni?

15. Mit értlink rendezvényi étkeztetés alatt?

16. Milyen tevékenységet végezhetnek a talald vagy melegit6 konyhak?

17. Sorolja fel azokat a helyiségeket, amelyek az lizemi helyiségek csoportjaba tartoznak!

18. Mi a vendéglato-ipari termék?

19. Atadhaté-e mas vendéglatonak vendéglatd-ipari termék?

20. Mas vendéglatétdl atvett vendéglatéd-ipari termék tovabb adhaté-e vendéglatonak?

21. Mikor kell alkalmazni termékatadasnal a 40 km-es tertileti korlatozast?

22. Mit jelent a kiilon engedély?

23. Mikor kell kiilén engedélyt kérni a vendéglaté vallalkozashoz?

24. Mi a kotelessége a vallalkozénak étekmérgezés, ételfert6zés vagy annak gyanuja
esetében?

25. Mi az anyaghanyad nyilvantartas? Mik a legfontosabb tartalmi kovetelményei?

26. Elejtett vadat milyen szabalyok betartasa mellett lehet vendéglatasban felhasznalni?

27. Mik a legfontosabb kovetelmények a h(ités soran?

28. Milyen élelmiszer csoportokat kell kiilon hit6térben elhelyezni,

29. Adalékanyagok hasznalata soran mikortdl meddig kell meg6rizni az eredeti csomagolast,
30. Mi a kilonbség az el6készit6 hely és az el6készits helyiség kozott?

31. Hol nem lehet z6ldség-el6készits helyet kialakitani?

32. Hol nem lehet huselGkészit6 helyet kialakitani?

33. Milyen felszerelés sziikséges az el6készit6khoz?

34, Mikor kell a tojast fert6tleniteni?

35. Mik a nyers tej felhasznal3s feltételei?

36. Milyen hdékezelési szabalyok vonatkoznak a kozétkeztetési és rendezvényre kiszallitott
meleg ételekre?
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37. Mi hatdrozza meg az elkésziilt meleg étel tarolasi hémérsékletét?

38. Meddig fogyaszthato az elkésziilt meleg étel?

39. Az elkésziilt ételt meleg tartds, vagy hiités hianyaban meddig lehet fogysztasra kiadni?
40. Milyen szabaly vonatkozik a felszolgalasbdl és kiszolgalasbdl megmaradt ételekre,

41. Mikor kell az ételeket érzékszervi megfeleléségét ellenérizni?

42. Milyen esetekben kell a vendéglaté-ipari terméket a csomagolt élelmiszeripari
készitményekre vonatkozé jelolés rendelet szerinti jeloléssel ellatni?

43. Mik a vendéglato-ipari fagyasztds rendeletben eldirt szabalyai?

44. Kinek kell ételmintat eltenni?

45. Mikor kell az ételmintat eltenni?

46. Mennyi az ételminta mennyisége és milyen h6mérsékleten, meddig kell megérizni?

47. Hogyan kell az ételmintat jeldIni?

48. Mikor nem kell ételmintat eltenni?

49. Mi a kiilénbség az Gizemi és a fogyasztdi edények kozott?

50. Mikor, milyen szabdlyok betartdsa mellett lehet az (zemi és a fogyasztdi edényeket
azonos mosogatoé helyiségben elmosogatni?

51. Mosogatds soran mikor kotelezd a fertétlenités?

52. Az el6készit6kben hasznalt eszkdzoket hol kell elmosogatni?

53. Fogyasztéi edények mosogatasi feltételeinek hidanyaban hogyan lehet ételeket
kiszolgalni?

54. Mi a takaritasi utasitas szerepe?

55. Meddig tarolhaté a paszt6rozott fagylalt-1é?

56. Szabad —e nyers tojast a fagylalt készitésekor felhaszndlni?

57. Kell-e fagylaltforgalmi napldét vezetni?

58. Mir6l szdl a j6 higiéniai utmutaté?

59. Hol lehet elérni a vendéglatas jo higiéniai Utmutatoéjat?

60. Az utmutatd tartalmazza-e a HACCP kiépités egyszer( leirdsat?
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6.2 Kérdgiv

1. Az alabbiak koziil jelolje meg azokat a helyzeteket, amelyre nem vonatkozik a 62/2011.
(V1.30.) VM rendelet
a.) haztartasi kortlménye kozott elGallitott és forgalomba hozott vendéglatd termék
b.) élelmiszerek maganszemélyek altal végzett alkalmi kezelése
c.) kistermelGi élelmiszer el6allitas
d.) fagylalt elGallitas és forgalmazas

2. Sziikséges-e mozgd boltként miik6dé vendéglaté tevékenységhez bazishelyet
lizemeltetni?

a.) Igen, ez alapfeltétel

b.) Igen, de csak akkor, ha kiilon engedély koteles vendéglaté terméket forgalmaz

c.) Nem

3. Az egyik vendég reklamal, és el6adja, hogy el6z6 nap a csaladjaval az On éttermében
elfogyasztott vacsora utdn 5 fobd6l ketten egész éjszaka rosszul voltak, hanyas és
hasmenés tiinetekkel megbetegedtek. Mi a teenddje? Jel6lje meg a helyes valaszt!

a.), Mivel a kifogasolt ételbdl sokan masok is ettek, és 6k nem reklamaltak, nem
fogadja el a reklamacidt, és nincs tovabbi teenddje.
b.) Miutdn kartalanitja a vendéget és elnézést kér téle, tovabbi teendGje nincs.
c.) Soron kiviil 6nellendrzé vizsgalatokat indit és annak lezarasa utan értesiti az
élelmiszer-lanc felligyeletéért felelés helyi hatdsagot
d.) Soron kivil értesiti az élelmiszer-lanc feligyeletéért felelGs helyi hatdsagot ,és
megérkezéséig gondoskodik az érintett élelmiszerhez hasznalt alapanyagok,
maradékok és ételminta valtozatlan allapotban megé6rzésérdl, tovabba felfliggeszti a
kérdéses étel kiszolgalasat.

4. Az alabbi allitasok koziil jeldlje meg a hamisakat!

1. Napi 29 adagot meghaladd mennyiségben lefagyasztott vendéglatd termékbdl ételmintat
kell eltenni.

2. Napi 29 adagot meghaladd vendéglato termékbdl ételmintat kell eltenni.

3. Nem kotelez6 ételmintat eltenni, ha a vendéglatdo termék anyaghanyad nyilvantartasa
rendelkezésre All.

4. A meleg ételt elkésziilte utdn 3 éran tul csak akkor szabad forgalmazni, ha folyamatosan 63
°C feletti h6mérsékleten tartasa biztositott volt.

5. Vendéglatd termék a végsé fogyasztd ellatdsa mellett mas vendéglatd szamara is forgalomba
hozhato, teruleti korlatozas nélkul.

6. A nyers daralt-hus lefagyaszthato.
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5. Az alabbi allitasok koziil jelélje meg azokat, amelyek igazak!

1. Felhaszndlni csak ép heju tojast szabad.

2. A nyers tejet felhaszndlas el6tt kozvetlenil fel kell forralni.

3. Csak ott szabad tojast felhasznalni, ahol van kiilon tojasfertGtlenitd hely, vagy helyiség.

4. El6készité hely, vagy helyiség hidnyaban csak konyhakész, el6készitést nem igénylé hus
hasznalhato fel.

5. A vendéglaté-ipari termék 6sszetevbirél anyaghanyad nyilvantartast kell vezetni.

6. irja az egyes, alabbiakban felsorolt jellemz6k sorszamat a megfelelé konyha tipusok
mellé. ( egy jellemz6 csak egyszer hasznalhato fel!)

F6z6konyha

Befejez6-konyha

Talalékonyha

1. Az alapanyagok el6készitéséhez nem, vagy csak korlatozott feltételekkel
rendelkezik.

2. Rendelkezik a felhaszndlt alapanyagokhoz sziikséges elGkészit6 és raktar-
helyiségekkel.

3. Befejez6 konyhan késztett ételeket kiszolgdlhat

4. Az el6készitést szamdara mas Iétesitmény vagy létesitmények biztositjak

5. Mas f6z6konyhan készitett ételeket szolgdl ki.

6. Az ételeket helyszinen késziti.

7. Harom hiit6szekrénnyel rendelkezik, 1.2.3. sorszammal megjeldlve.
Helyezze el a felsorolt élelmiszereket a hiitGszekrényekben, oly médon, hogy kizarja
hiitésiik soran a keresztszennyezés, keresztfert6zés lehetGségét és egyuttal biztositott
legyen a, megfelel6 hiitési hdmérséklet.. A sziikséges homérsékletet irja be a megfelelé
rovatba,

1. csomagolt, fagyasztott zoldborsd
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2
3
4
5
6
7
8
9

10. Csomagolt jégkrém

. friss, mosatlan fejes salata
. friss, mosott fejes salata

. Vaj

. fagyasztott, vdkuum csomagolt csirke

. tisztitatlan gomba

. nem fertétlenitett tojas
. megbontott savanyulsag

. Forralt tej

8. Jeldlje meg azokat az eszkozoket, amelyek mosogatasanal kételezé a fert6tlenités is:

Z6ldséges vagddeszka

Kostolo kanal

Huasvagokés

Adagold kanal

Lapostanyér

Etelszallitd badella

Tejforralé fazék

Fagylaltos tégely

9. Hazhozszdllitassal értékesit vendéglaté terméket. Ezt a feladatot alavallalkozéval
végezteti el. Az aldbbi felsorolashdl jelolje meg azokat az adatokat, amelyeket fel kell
tiintetnie a kiszallitott termék csomagolasan:

Termék neve

Termék osszetétele

Készits vallalkozas neve, cime

Kiszallito vallalkozas neve, cime

Allergén 6sszetevék

Vitamin tartalom

Tapanyag Osszetétel

Egységnyi suly ara

Csomagoldanyag megnevezése
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10. Az aldbbi allitdsok koziil jelélje meg azokat, amelyek a fagylalt készitéssel és
értékesitéssel kapcsolatban helyesek.

. Afagylalt készitéséhez tilos nyers tojast felhasznalni.

. Afagylaltbdl 29 adag folott ételmintat kell eltenni.

. Zart rendszer( fagylaltf6z6vel készitett |1éfagylaltot 0-4 °C-on lehet 72 6raig tarolni.

. Mozgddrusitasnal nem kell feltlintetni az arusté véllalkozas nevét és cimét, ha mindig
ugyanazon az Utvonalon zajlik az arusitas.

5. Afagylalt h6mérséklete a fogyasztdnak étaddsig nem emelkedhet + 8 °C folé.
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