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Jelen voltak: a mellékelt jelenléti iv szerint
1. napirendi pont: Az Utmutato tiszteletpéldanyainak atadasa

dr. Nemes Imre a NEBIH Elelmiszerlanc-biztonsagi és Allategészségiigyi elndkhelyettese
kdszontdtte a munkacsoport tagjait és a rendezvényen megjelent vendégeket. Beszédében kiemelte,
hogy az élelmiszerlancban szereplé kozel 110 ezer létesitmény felét az étkeztetd-vendéglato
egységek adjak és résziikre nyomtatott formaban — eddig 10 ezer példanyban — megjelent és elérhet6
a nemzeti jo higiéniai Utmutato.

Zoltai Anna a NEBIH-ETbI Vendéglatéas és Etkeztetés Feliigyeleti Osztaly vezetéje elmondta, hogy
elsésorban a vendéglatassal és/vagy kozétkeztetéssel foglalkozo vallalkozasokhoz juttatjuk el a
kiadvanyt, de a NEBIH oldalardl barki szamara letoltheté az utmutaté. Kiemelte, a kiadvannyal
kapcsolatos regisztracid szerepét, annak érdekében, hogy a modositasok, frissitések mindenki
szamara elérhetéek legyenek.

2. napirendi pont: Dr. Jozwiak Akos beszamoléja az idékozben elkésziilt Elelmiszerlanc-
biztonsagi Stratégiardl

dr. Jozwiak Akos a NEBIH Rendszerszervezési és Felligyeleti lgazgatosaganak igazgatohelyettese
az elkésziilt Elelmiszerlanc-biztonséagi Stratégiat mutatta be. ElImondta, hogy a stratégia kiildetése az
ember és a tarsadalom védelme, a stratégia jovoképe, hogy egészséges, kivald mindségii, biztonsagos
¢lelmiszerlanc termékek legyenek elérhetdek. ElGadasaban bemutatta, hogy egy komplex
élelmiszerlanc-biztonsagi rendszer 2 féle modon - hagyomanyos kockazat kezeléssel eés
tudasmenedzsmenttel — valosulhat meg. Kiemelte, hogy valtozasokat a partnerségen alapuld kozos
munkaval lehet elérni és ezzel utalt a munkacsoport kiemelked6 munkajara is.

Az Elelmiszerlanc-biztonsagi Stratégia 2013-2022 elérheté a www.elbs.hu weboldalon.

3. napirendi pont: ,Tervezési segédlet vendéglaté létesitményekhez” munkaanyag
megbeszélésének folytatasa

Harmadik napirendi pontként keriilt sor a konyhak és éttermek tervezesi ajanlasanak tovabbi
megbeszélésere.

Zoltai Anna felhivta a figyelmet, hogy az amerikai ajanlasbol kiemelt fejezetek magyar forditdsa még
nem mindenkitél érkezett meg, ezért kéri, hogy az elmaradt fejezeteket a felelésok oktober 30-ig
kaldjék meg.

A felel6soket és a forditandé fejezeteket az alabbi tablazat tartalmazza:

Felelés Fejezet
Alpari Gyorgy Terek tervezese: értékelemzés (38-42 0.)
Etterem (48-57 0.)
Dobai Janos Kiils6 megjelenés (83-97 0.)

Cél: az étkezés (105-128 0.)
Cél: vizesblokkok (128-131 0.)
Gél Sandor Konyha (140-162 0.)



http://www.elbs.hu/

Koczka Istvan Cél: az italfogyasztés (97-105 o.)

Kovacs Laszlo Bankett (60-61 0.)

Madzin Attila A tervezd csapat (fél oldalas anyag) (31-38 0.)
Vilagitas (78-79 0.)

Szinek (79-81 0.)

Kdrnyezeti viszonyok (167 0.)

Romvari Gyorgyi Konyhai kiszolgalo tertletek (133-139 0.)

Ruiszné Né&das | Elvitel (61-62 0.)

Judit Biztonsag és egészség (81 o.)
Irodai és alkalmazotti kiszolgald helyiségek (139-140 o.)
Szakaly Attila Az étterem tipusa (2.0)

A rendszer (felszolgalasi mddok) szerinti megkdzelités (16-22 0.)
Gyorsétterem (44-48 0.)

Onkiszolgal6 étterem (57-60 0.)

Fogyasztotér kiszolgald helyiségei (162-167 0.)

A tervezési segédlet megbeszélése soran a tervezetben hasznalandd, de jogszabaly altal nem definialt
fogalmakkal kapcsolatban nem sikertilt megallapodni. A munkacsoport egyetért abban, hogy a
nagysagrendi fokozatok megallapitdsdhoz egy mérészamra van sziikség, ezért felmeriilt az adag
fogalméanak hasznalata. Az EMMI Kozétkeztetési rendelet tervezetében szerepl6 fogalom alapjan az
adag: a végsd fogyasztonak, egy fore, az adagolasi utmutatoban meghatarozottak szerint kiadagolt
étel mennyisége. A munkacsoport egyetértett abban, hogy az EMMI kozétkeztetési rendelet
tervezetben meghatarozott adag fogalmat a tervezési segédletben nem hasznalja.

A nagysagrendi fokozat meghatarozasanal a szakmai civil szervezetek oldalardl felmerilt, hogy
kulon kellene valasztani a siitést és a fézést, az a’la carte étkeztetést és a kozétkeztetést. Zoltai Anna
ezzel kapcsolatban elmondta, hogy a kdzétkeztetést és a vendéglatast egymastol elvalasztani nem
lehet, a vendéglato-ipari termékek forgalomba hozatalat tudjuk szabalyozni, ezért javasolt lenne a
napi féétkezési ciklusok szdmaban (id6tartamban) vagy fogyasztok szdméaban gondolkodni.

A konyhatechnologusok javaslataként ,,a napi foétkezéssel kiszolgaldo személyek szama” fogalom
merQlt fel, amelyhez a civil szervezetek javasoljdk az életkori sajatossdgok figyelembevételét,
valamilyen szorzéval szamolva.

Mivel a munkacsoporti Glésen nem sikerilt a fogalomban megallapodni, ezért Zoltai Anna kéri, hogy
minden résztvevo kiildje el javaslatat, azzal kapcsolatban, hogy milyen mérészam alapjan hatarozzuk
meg a kapacitast és ehhez tegyen fogalom javaslatot is.

A visszajelzéseket és az amerikai ajanlassal kapcsolatos esetleges észrevételeket, az elmaradt
fejezetek forditasat 2013. oktdber 30-ig varjuk a vefo@nebih.gov.hu vagy a zoltaia@nebih.gov.hu e-
mail cimre.

A kovetkezé GHP {ilés id6pontjardl és helyszinérdl e-mailben tajékoztatjuk a résztvevoket.
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