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Utmutaté a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

ELOSZO
Kedves Felhasznalo!

Mielétt elsé benyomdsa alapjdn a terjedelme miatt elutasitja e kiadviny elolvasdsdt, felhivjuk
a figyelmét arra, hogy nem is kell Onnek az utmutaté minden részletét és fejezetét elolvasnia, csupdn
azokat, amelyek az On vdllalkozdsdhoz, tevékenységéhez kapcsolédnak!

A terjedelem oka a vendégldtds és étkeztetés sokszintisége és a szabdlyozds Osszetettsége.

Az utmutatot készité munkacsoportban a szakmai szervezetek részérél megfogalmazott igény volt,
hogy egy-egy témakorhoz kapcsoltan a rovid, néhdny betiis joghelyhivatkozdsok helyett a vonatkozo
jogszabadly elbirdsait, pontos szivegét jelenitsiik meg, mert a hivatkozdsok alapjdn a kikeresés, illeszt-
getés a jogszabdlykezelésben kevésbé gyakorlottak szdmdra kiilondsen iddigényes és nehéz.

A konnyebb kezelhetdség érdekében nemcsak a vonatkozd uniés rendelet szerkezetét (852/2004/EK
rendeletet) kovettiik, hanem a vendéglaté-szakmai tevékenységet és technoldgiai folyamatokat is.
Emiatt el6fordulnak ismétlések, hiszen egy-egy elGirds tobb részfejezetben is meghatdrozé lehet.

Ami tehdt a terjedelem tekintetében hdtrdny, az az titmutaté alkalmazdsdban béven megtériil elény!
Az utmutatét a gyakorlati tapasztalatok és az idékiozben vidltozd jogszabdlyok alapjdin a mun-

kacsoport rendszeresen feliilvizsgdlja és médositja, ezért észrevételeit, médositdsi javaslatait
a munkacsoport tagjai, illetve a szakmai szervezetek felé kérjiik, jelezze.

e N

Tisztelt Vendéglato/Etkeztets Vallalkozo!
A NEBITH ezt az tmutatét ingyenesen bocsatja az On rendelkezésére.

Annak érdekében, hogy a jogszabalyvaltozasok okan sziikségessé valt modositasokat rendsze-
resen el tudjuk Onnek kiildeni, kérjiik, hogy az itmutaté atvétele utdn miel6bb regisztraljon a
NEBIH honlapjan!

A rendszeresen megkiildott modositasok a kapcsos konyv kiadvany segitségével jol érthetdk és
konnyen kezelhet6k lesznek.

Regisztraciohoz a kovetkezoket kell tennie:
1. Keresse fel a http://portal.nebih.gov.hu/ghp weboldalt.
2. Toltse ki a regisztracios tirlapot. (A *-al jelolt mezdk kitoltése kotelezd!)

3. Vélassza az ,elkiildés” gombot.

Amennyiben a kiadvannyal kapcsolatban észrevétele, kérdése, vagy épité6 szandéka kiegé-
szit6 javaslata van, fordulhat az Gtmutatd készitésében résztvevd szakmai civil szervezetekhez,
a NEBIH iigyfélszolgalatdhoz (e-mail cim: ugyfelszolgalat@nebih.gov.hu), vagy a NEBIH ETbI
Vendéglatds és Etkeztetés Feliigyeleti Osztélyhoz (e-mail: vefo@nebih.gov.hu).

NEBIH
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Utmutatd a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatdhoz

1. BEVEZETES

Az élelmiszerjog, ezen beliil az élelmiszer-biztonsdg megteremtését célzd szabalyozasok elsddleges fel-
adata az emberi élet és egészség magas szintti védelme. Ennek a két alappillére, az Eurépai Parlament és
a Tandcs ,az élelmiszerjog 4ltalanos elveirdl és kévetelményeirdl, az Eurépai Elelmiszerbiztonségi Ha-
tosag létrehozasarol és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozé eljarasok megéllapitasarol” szolo 178/2002/
EK rendelet (tovabbiakban 178/2002/EK) és az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete az
élelmiszer-higiéniardl (tovabbiakban 852/2004/EK).

A jogszabalyok ,,kozos elveket tartalmaznak, kiilonosen az élelmiszer-vallalkozok és a hataskorrel ren-
delkez6 hatésagok felelosségével, a létesitmények szerkezeti, mikodési és higiéniai kovetelményeivel,
a létesitmények engedélyezésére vonatkozo eljarasokkal, a tarolasra, a szallitasra és az allategészségiigyi
jelolésekre vonatkozé kovetelményekkel kapcsolatban” (852/2004/EK).

Egységes szemléletre van sziikség az élelmiszer-biztonsag szavatolasa érdekében, az elsédleges termeléstl
egészen a forgalomba hozatalig, beleértve ebbe a végsé fogyasztast megel6z6 vendéglatast és étkeztetést
is. Ez jelenti a ,farmtol az asztalig”, a teljes élelmiszerlancban térténé gondolkodast, ahol minden élelmi-
szer-ipari vallalkozonak (szereplének) szavatolnia kell, hogy az élelmiszer-biztonsag nem keriil veszélybe.
A masik kovetelmény az élelmiszerek és az élelmiszer-osszetevok teljes élelmiszerlancon at biztositott
nyomon kdvethetésége (852/2004/EK).

Mindezek megvaldsulasat a HACCP elveken alapuld élelmiszer-biztonsagi programok és eljarasok
(852/2004/EK) segitik. A HACCP-rendszerek a J6 Higiéniai Gyakorlatra épiilnek (Good Hygiene Practice,
a tovabbiakban: GHP), amely a legalapvetdbb feltételeket és szabalyokat tartalmazza.

A 852/2004/EK rendelet megfogalmazza, hogy ,,a helyes gyakorlatrol sz616 utmutatokkal kell 6sztonézni
a megfelel6 higiéniai gyakorlat alkalmazasat”. Ezt a célt szolgaljak a szakdganként kidolgozott Nemzeti
Utmutatdk.

Ez az Gtmutaté az étkeztetés, vendéglatas szakagazatra késziilt, a szakma képviselSinek és szakértéinek
kozremiikodésével, széles korti tarsadalmi konszenzus eredményeként.

2008-ban az Mez8gazdasagi Szakigazgatdsi Hivatal (tovéabbiakban: a NEBIH jogelédje) koordinaciéjaval
felallt egy munkacsoport annak érdekében, hogy elkészitse a hazai vendéglatas és étkeztetés Nemzeti Jo
Higiéniai Utmutatéjat. A munkacsoport tagjai (ldsd a Fiiggelékben) szakmai civil szervezetek, a Magyar
Elelmiszer Biztonsagi Hivatal, a Vidékfejlesztési Minisztérium és a NEBIH képviseldi voltak. A munka
befejezéséhez a kedvezd jogkornyezetet a 62/2011.(V1.30.) VM rendelet teremtette meg.

A Kormany a vendéglatas helyzetét javitd intézkedésekrol szol6 1317/2011. (IX.19.) szamu hatdrozataban,
amelynek teljesitési hatarideje 2012. marcius 31., kimondja, a vendéglat6 szakmai szervezetek bevona-
sdval a vendéglatds Jo Higiéniai Gyakorlatardl sz6l6 Nemzeti Utmutaté kidolgozdsat gy, hogy az elé-
irdsok konnyebb betarthatosaga mellett az unios jogban megfogalmazott élelmiszer-higiéniai elvarasok
teljesiiljenek. A hatdrozat el6irja tajékoztatd eléaddsok megtartasat a kidolgozott ttmutatd részleteir6l
a vendéglatoipari egységek személyzete részére. Ennek megvalodsitasa érdekében 2012. marcius honapban

a szakmai szervezetek altal, legaldbb régionként megszervezett tdjékoztatokra kertiil sor.

A munkacsoport ilései nyilvanosak voltak, azokon barki részt vehetett. Az iiléseken elkésziilt anyagok
a NEBIH és a szakmai szervezetek honlapjin folyamatosan megjelentek, ezt kivetéen négy hétig azok-
hoz barki hozzaszdlhatott. A hozzaszoélasokat késébb a munkacsoport megvitatta, aminek eredményérol
a hozzdsz6l6 mindig tajékoztatast kapott.



Utmutaté a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatdhoz

Az Gtmutat6 alkalmazasahoz fontos az alabbiak megértése:

o azélelmiszer-biztonsag els6dleges felel6sségét az élelmiszer-ipari véllalkozo viseli;

o azélelmiszer-biztonsag szavatolasara a teljes élelmiszerlancon keresztiil sziikség van;

o aszobahémérsékleten biztonsdgosan nem tarolhato élelmiszerek esetében fontos a hiitési lanc fenn-
tartdsa;

o a HACCP-elvein alapul6 eljarasok altaldnos alkalmazdsdnak a helyes higiéniai gyakorlattal egyitt
meg kell erésitenie az élelmiszer-ipari vallalkozok feleldsségét és az élelmiszer-biztonsagot;

o ahelyes gyakorlatrdl sz016 utmutatok értékes eszkoz6k, amelyekkel az élelmiszerlanc minden szint-
jén segiteni lehet az élelmiszer-ipari véllalkozokat az élelmiszer-higiéniai szabédlyok betartasaban és
a HACCP-elvek alkalmazasaban.
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Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatidhoz

2. AZUTMUTATO CELJA, ALKALMAZASI TERULETE

Az unids rendeletek dltalanos megfogalmazasuak, keretszabalyokat dllapitanak meg, és csak az elérend6
célt — jelen esetben az élelmiszer-biztonsag garantalasat, a fogyasztok egészségének védelmét —, illetve
a 6 kovetelményeket hatarozzak meg. Sziikség van tehat az élelmiszer-ipari véllalkozok szdmara olyan
gyakorlati iranymutatasra, amely segitséget ad a biztonsagos élelmiszer el6allitasdhoz, a kockazattal
aranyos mértéki szabalyozdssal. Az utmutato a sziikséges kovetelményeket kivitelezhetd, a mindennapi
életben alkalmazhaté formaban tartalmazza, figyelembe veszi a nemzeti szokdsokat, technolégiakat
és nemzeti sajatossdgokat. Osszeallitasaban, megfogalmazasiban az adott szakma elismert szakemberei
és a vendéglatd-ipari civil szervezetek képviseldi vettek részt.

Jelen Nemzeti Utmutaté a szakma 4ltal elfogadott, megvalésithato, ugyanakkor a mai higiéniai elva-
rasoknak is megfeleld, az élelmiszer-biztonsagot szavatold szabalyozasokat tartalmazza az étkeztetés
és vendéglatas, a vendéglatoipar szamara.

Az utmutaté tartalmazza azokat az el6irdsokat, melyeket az étkeztetés és vendéglatas soran - a kiilon-
boz6 jogszabalyok adta keretekben — be kell tartani. Az dgazati utmutatd az adott élelmiszer-ipari agazat
specialitdsait veszi figyelembe. Segiti a szakma miiveldit a szabalyok betartdsaban, egységes értelmezést
ad mind a vallalkozdk, mind az ellendrzé hatdsag részére.

A hivatalosan elismert Nemzeti Utmutatéban leirtak szerint iizemeld létesitmények ellendrzésekor a ha-
tdsag az abban foglaltakat tekinti irdnyadonak, a hat6sag annak betartésat ellenérzi.

Az utmutat6 alkalmazasanak tovabbi elénye, hogy a HACCP-rendszer és a kiillonféle minéségbiztositasi
rendszerek kiépitésének, megfelel6 miikodtetésének eléfeltétele a J6 Higiéniai Gyakorlat. Mig a GHP az
alapvetd kornyezeti és miikodési feltételeket szabalyozza, a HACCP erre alapozva a kiemelt kockazatd
pontok feliigyeletét latja el.

Egyes élelmiszer-ipari mikrovallalkozésokban a veszélyelemzés soran nem allapithaté meg kritikus sza-
balyozasi pont. Ilyenkor a Helyes Higiéniai Gyakorlat a kritikus szabalyozasi pontok feliigyeletének
helyébe 1éphet, azaz, ha a GHP szerint végzett tevékenység kovetkeztében nincs kritikus pont (CCP),
nem kotelez6 a HACCP-rendszer miikodtetése, azt a jo higiéniai ttmutaté alkalmazasa kivaltja. Ilyen
esetekben a HACCP-rendszer kételezé miikodtetése pedig csak az idészakos felilvizsgalatokat és a tech-
noldgia valtozasa esetén annak bevezetését, veszélyelemzését jelenti.

Az Gtmutat6 kidolgozasanal vezérl6 elv volt:

o megfeleljen a jogszabalyi el6irasoknak,

o agyakorlatban megvaldsithato, életszer, a kockdzattal ardnyos el8irdsokat tartalmazzon,
o aszakmai szovetségek, érdekképviseletek egyetértésével, ugyanakkor

o azélelmiszer-biztonsagi hatésag jovahagyasaval jojjon létre.




Utmutaté a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz

3. AZ UTMUTATO HASZNALATA

Az Gtmutat6 hasznalata 6nkéntes, alkalmazdasa esetén azonban a benne foglaltak betartasa kotelez6.
Az utmutato egyes pontjaitol eltérés esetén a vallalkozasnak az eltérést indokolva sajat utmutatassal
kell rendelkeznie.

A célszerti, ajanlott, javasolt szavak hasznalataval megfogalmazottak betartasa nem kotelezd, de ajan-

lott, ezek a szabdlyok zild és délt betiivel szerepelnek.

Az Gtmutato kidolgozasakor az étkeztetd, vendéglato létesitményekre jellemz6 ételkészitési folyamatokat

vettiik alapul a létesitmény kialakitdsatol a készitett étel fogyasztonak torténé ataddsaig. Az egyes feje-

zetek sorra veszik, hogy

o melyek az élelmiszer-vallalkozo kotelezettségei,

o milyen feltételeket kell biztositani a létesitményben,

o milyen higiénés szabalyok betartdsa mellett biztonsagos az élelmiszer készitése,

o milyen el6irasok vonatkoznak a késztermékre,

o milyen tevékenységek, tennivalok biztositjak folyamatosan a megfeleld kornyezetet az élelmiszer
elkészitéséhez.

Tovabbi segitséget nyujt a mellékletekben a vonatkozo rendeletek felsoroldsa, az egységes szohasznalat
érdekében szerkesztett fogalomgyujtemény, specialis, egyes, napjainkban fokozott jelentéségii technold-
gidk ismertetése és mas hasznos segédanyagok.

A J6 Higiéniai Gyakorlat alkalmazasa nem sikeres a vezetdk elhivatottsaga és kell felel6sségvallalasa,
valamint a dolgozdk tudatos, lelkiismeretes munkaja nélkiil.

o

Az Gitmutat6 hasznalatat segiti a szerkesztésének megismerése, amelyet a kovetkezd abra mutat be. Egy-
egy fejezeten beliil a vonatkozo unids és hazai jogszabalyok el6irasai joghierarchidban, bal oldalon, mig
a munkacsoportban kidolgozott Gitmutat6 a jobb oldalon talalhat6. A két oldalt egyiitt kell elolvasni és

a vonatkozo részeket alkalmazni.
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Az utmutato szerkezete, haszndlata

178/2002/EK
852/2004/EK
882/2004/EK

vonatkozd
passzusai

Hazai térvények
vonatkozé el6-
irdsai

Hazai rendeletek
vonatkozo el-
irdsai

3. F6 fejezetcim

/3.1. Alfejezet a f6 fejezeten beliil

Hazai torvények

Hazai rendeletek

JOGHATTER GHP
EU-jogszabélyok A J6 Higiéniai Gyakorlat leirasa

(Kapcsolodo fejezetek)

\

Az itmutat6
mas fejezeteiben

A célszerii, ajanlott,
javasolt szavak hasz-
ndlatdval megfogal-

leirtakra utalas

mazottak betartdsa
nem kotelezd,
de ajanlott!

A jogszabalyokban
eldirtak szitkséges
magyarazata,
kiegészitése, a f6
fejezetcim alatt
tovabb bontott al-
fejezetek szerint
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Elelmiszer-biztonsagi szempontbél
fontos homeérsékleti-tartomanyok

100 °C Forrdspont
75 °C A legtobb hasmenést,
hanyast okozd mikroba elpusztul
63 °C
Veszélyes hémérséklet-tartomany,
mert a langyos hémérséklet kedvez
a baktériumok rohamos szaporodasahoz.
10°C
5°C i
A hitoszekrény idealis hdmérseklet-
tartomanya. A baktériumok szaporodasa
0°C lelassul.
A fagyaszto idedlis h6mérséklet-
-18 °C <——e tartomanya. A baktériumok

szaporodasa leall.
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4. AZ ELELMISZER-IPARI VALLALKOZOK KOTELEZETTSEGEI A VENDEGLATASBAN

61. Vallalkozok els6dleges feleléssége

~

JOGHATTER

GHP

178/2002/EK rendelet

3. cikk

(3) élelmiszeripari véllalkozo: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az
altala ellendrzott élelmiszeripari vallalkozason beliil felel6s az élelmiszerjog
kovetelményeinek betartasaért;

14. cikk
(1) Nem biztonsagos élelmiszer nem hozhato forgalomba.
(2) Az élelmiszer akkor nem biztonsagos, ha:
a) az egészségre artalmas;
b) emberi fogyasztdsra alkalmatlan.
(3) Annak eldéntése soran, hogy az élelmiszer biztonsagos-e, figyelembe kell
venni a kévetkezoket:
a) az élelmiszer fogyasztasanak, illetve a termelés, feldolgozas és forgalma-
z4s egyes szakaszaiban az élelmiszer felhasznaldsanak szokdsos feltételeit,
valamint
b) a fogyasztdéval kozolt informaciokat, tobbek kozott a termék cimkéjén
feltiintetett informdciokat, illetve a fogyaszt6 rendelkezésére all6 egyéb in-
formacidkat egy adott élelmiszer vagy élelmiszercsoport egészségkarosito
hatdsainak megel6zésérol.
(4) Annak eldontése soran, hogy az élelmiszer artalmas-e az egészségre, figye-
lembe kell venni a kévetkezoket:

Elelmiszer-ellatdsban az elsédleges felel6sség az élelmiszer-vallalkozdé.
Legfobb felelossége a fogyasztok biztonsagos élelmiszerrel torténd ellatasa.

A létesitmény vezetdjének vagy megbizottjanak folyamatosan meg kell gy6z6d-
nie arrdl, hogy a tevékenysége folytatdsihoz a sziikséges feltételek biztositottak.
Javasolt ezek fennmaradasat ellendrizni:

o miiszakkezdés el6tt,

o munkavégzés kozben.

A nem megfeleld dllapot helyreallitaséra a lehetd legrévidebb idén belil intéz-

kedni kell, amit célszerti irdsban régziteni.

Az eléallitott élelmiszer, étel biztonsdgossagdért, mindségéért a villalkozo felel,
ezért ismernie kell:
« avonatkozo jogszabalyokat
(http://portal.nebih.gov.hu/-/elelmiszer-jogszabalyok-jegyzeke),
« abiztonsaggal alkalmazott technolégiat,
o azdltala készitett és forgalmazott termékeket,
o azegyes munkakorokhoz kapcsolodo szakképesitéseket.

Folyamatosan gondoskodni kell a kezelt, tarolt és készitett élelmiszerek biz-

tonsagarol.
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a) az élelmiszert elfogyasztd személy egészségét karositd, azonnal és/vagy
rovidtavon és/vagy hosszutavon jelentkezé hatdsok mellett a kvetkezd ge-
neracioknal jelentkez6 egészségkarosito hatasokat;

b) az esetleg jelentkezd, halmozottan toxikus hatasokat;

¢) a fogyasztok egy bizonyos kategéridjanak élelmiszer-érzékenységét ab-
ban az esetben, ha az élelmiszert ennek a fogyasztoéi csoportnak szanjak.

17. cikk

(1) Az élelmiszer és takarmanyipari vallalkozok vallalkozasaik termeld, fel-
dolgozé és forgalmazo tevékenységének minden szakaszaban gondoskodnak
arrol, hogy az élelmiszerek vagy takarmanyok megfeleljenek a tevékenységiik-
re vonatkozo élelmiszerjog kovetelményeinek, és ellendrzik e kovetelmények

teljestilését.

19. cikk

(1) Amennyiben egy élelmiszeripari véllalkozo gy véli vagy okkal feltételezi,
hogy egy élelmiszer, amelyet a vallalkozas behozott, elééllitott, feldolgozott,
gyartott vagy forgalmazott, nem felel meg az élelmiszerbiztonsagi kovetelmé-
nyeknek, és a kérdéses élelmiszer mar kikeriilt az élelmiszeripari vallalkozo6
kozvetlen ellendrzése aldl, az élelmiszeripari vallalkozé haladéktalanul kez-
deményezi az élelmiszer kivondsat a piacrol és errdl tajékoztatja az illetékes
hatosdgot. Ha a termék eljuthatott a fogyasztohoz, a vallalkozé hatékony esz-
kozokkel és pontosan tajékoztatja a fogyasztokat a kivonas okdrol, valamint
sziikség esetén amennyiben egyéb intézkedések nem elegenddek a magas
szintl egészségvédelem megvaldsitasdhoz vissza kell hivnia a fogyasztéhoz

mar leszallitott terméket.

A létesitmény vezetSjének az egyes részfolyamatok elvégzésére, iranyitdsara és
ellendrzésére felel6soket kell kijelolnie, akiknek a feladatit munkalkiri leird-

sokban célszerii rogziteni.

Felelés személy az, akit az adott tevékenységhez sziikséges élelmiszer-biz-
tonsagi ismeretekre kioktattak, és sziikség esetén megfelel$ intézkedésekre,
hibajavitasra, beavatkozasra és nyilatkozattételre jogosult, és a létesitményben

jelen van.

A termék élelmiszer-biztonsagi hibajanak észlelésekor, amennyiben a termék
mar kikeriilt a létesitménybdl, a terméket vissza kell vonni vagy hivni, az élel-
miszerldnc-feliigyeleti hatosag egyideji tajékoztatdsa mellett.

(Kapcsolddo fejezet: 4.8. Nyomon kovethetdség)

A vallalkozas felelés vezetdje koteles az dltala készitett vagy forgalmazott étel
okozta megbetegedést, vagy annak gyanujat a lehet6 legrévidebb idén beliil az
élelmiszerldnc-feltigyeleti hatosdgnak bejelenteni.

(Kapcsolddo fejezet:

4.10. Elelmiszer eredetii megbetegedések esetén kiovetendd eljdrds)

A vallalkozas vezet6jének feleldsségi korébe tartozik az elkészitett ételek fo-
gyaszthatosagi idejének meghatdrozasa is (példaul tarolasi probakkal, labor-

vizsgalatokkal).
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(2) Az az élelmiszeripari véllalkozo, aki az élelmiszerek csomagolasa, cim-
kézése, biztonsaga és egysége megvaltoztatasa nélkiil kiskereskedelmi és for-
galmazasi tevékenységet lat el, sajat tevékenységeinek keretein beliil kivonja
a piaci forgalombol azokat a termékeket, amelyek nem felelnek meg az élel-
miszerbiztonsagi kovetelményeknek, és az élelmiszerek utjanak nyomon ko-
vetéséhez sziikséges informdciok dtadasaval, a termeldk, feldolgozok, gyartok
és/vagy illetékes hatdsagok altal kezdeményezett intézkedésekben egyiittma-
kodve hozzdjarul az élelmiszerek biztonsigahoz.

(3) Az élelmiszeripari vallalkoz6 haladéktalanul tajékoztatja az illetékes ha-
tosagokat, amennyiben ugy véli vagy okkal feltételezi, hogy az éltala forga-
lomba hozott élelmiszer artalmas lehet az egészségre. A véllalkozé bejelenti
az illetékes hatosdgoknak a végsé fogyasztot fenyegetd veszély megel5zésére
tett intézkedéseket, és nem akadalyozhat meg senkit abban, hogy a tagallam
jogrendszerével és joggyakorlatdval 6sszhangban egytittm(ikodjon az illetékes
hatosdgokkal, amennyiben ezzel megelézhetd, csokkenthet6 vagy megsziin-
tethetd egy élelmiszerrel kapcsolatos veszély.

(4) Az élelmiszeripari véllalkozo egytittmiikodik az illetékes hatdsagokkal az
altala jelenleg vagy korabban szallitott élelmiszerrel kapcsolatos kockdzatok

megel6zésében vagy csokkentésében.

852/2004/EK rendelet
1. cikk
(1) Ez a rendelet az élelmiszeripari vallalkozasokra vonatkozo altalanos sza-
balyokat dllapitja meg az élelmiszer-higiénia terén, figyelembe véve kiilonosen
a kovetkez6 elveket:

a) az élelmiszerbiztonsag elsédleges feleldsségét az élelmiszeripari vallal-

kozo viselis

A vezet§ (példdul tzletvezetd) feleldssége, hogy az ételek fogyaszthatosagi
idejét az adott étel anyaghdnyad-nyilvantartasan feltiintessék, és azt az étellel
foglalkozé munkatérsak ismerjék.

(Kapcsoldodo fejezet: IX. sz. melléklet: Anyaghdanyad-nyilvintartds)
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d) a HACCP elvein alapul¢ eljarasok éltalanos alkalmazasinak a helyes

higiéniai gyakorlattal egyiitt meg kell er8sitenie az élelmiszeripari vallal-
kozok feleldsségét;

3. cikk

Az élelmiszeripari vallalkozok biztositjak, hogy az élelmiszerek termelésének,
feldolgozasanak és forgalmazasanak az ellenérzésiik ala tartozé valamennyi
szakasza megfeleljen az e rendeletben megallapitott vonatkozé higiéniai ko-
vetelményeknek.

4. cikk

(3) Az élelmiszeripari vallalkozok adott esetben elfogadjak a kovetkez6 kiilon-
leges higiéniai intézkedéseket:

¢) az élelmiszerekre vonatkozé hémérséklet-szabdlyozasi kovetelmények be-
tartdsa;

d) a hiitési lanc fenntartasa;

2008. évi XLVI. torvény

14. § (2) Az élelmiszer biztonsdgossagaért és mindségéért az élelmiszer elédl-
litdja, nem hazai el6allitast élelmiszer esetében pedig az elsé magyarorszagi
forgalomba hozé - a fogyaszthat6sagi, illetve a minségmegdrzési idtartam
lejartaig - felel6s.

(3) Az (1)-(2a) bekezdés nem alkalmazhato, ha a hibat az el64llité dltal javasolt
taroldsi és raktarozasi feltételek be nem tartdsaval mas okozta.

(4) Az élelmiszer-, illetve a takarmény-vallalkozas felelds a takarmany, illetve
az élelmiszer biztonsagossagaért és mindségéért, valamint jeloléséért, ameny-
nyiben a forgalomba hozatalt kizaré hibit 6 okozta, vagy az altala is felis-
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merhet6 lett volna. A hibaért a magyarorszagi elsé forgalomba hoz6 akkor is
felel6s, ha azt nem 6 okozta, amennyiben a forgalomba hozatalt kizaré vagy

oo

jelolési hiba a magyarorszagi elsé forgalomba hozatalt megel6z6en keletkezett.

15. § (1) Az élelmiszer fogyaszthatésagi vagy mindségmeg6rzési idétartama-

Py

nak megallapitdsa az el64llito felel6ssége.

22.§ (1) Az élelmiszer-véllalkozas mikodése soran

a) a kiils6 és a bels6 kornyezetnek, az elhelyezésnek, az elrendezésnek, a mé-
reteknek, a berendezéseknek, az eszkozoknek, a technolégiaknak, a termelési
és tarolasi kapacitdsnak, a felhasznélt élelmiszer, illetve élelmiszer-Gsszetevék
biztonsdgossdganak, minéségének, az alkalmazott csomagoléanyagok és fer-
tétlenitészerek megfeleldségének, illetve biztonsdgos alkalmazdsanak, a rova-
rok és ragesalok elleni védekezésnek, az alkalmazott személyek egészségének,
szakképesitésének, illetve szaktuddsanak alkalmasnak kell lennie az élelmi-
szer-biztonsagi és élelmiszer-mindségi eléirdsok betartasanak folyamatos ga-
rantdlasdra;

c) az lizemelés teljes id6tartama alatt jelen kell lennie egy - az e torvény vég-
rehajtasdra kiadott jogszabalyban meghatdrozott élelmiszer-biztonsagi szak-
tudassal rendelkezd - azonnali intézkedésre feljogositott, felelds személynek.

23.§ (4) Az az élelmiszer-vallalkozds, amely egy tagallamok kozotti kereskede-
lembdl vagy harmadik orszagbol szerez be terméket vagy ilyen termék szétosz-
tasat végzi, az e torvény végrehajtdsara kiadott jogszabdlyban meghatarozot-
tak szerint az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv felhivasdra kételes bejelenteni
a mas tagallambdl szdrmazé allati eredeti élelmiszerek els6 betaroldsi helyre

torténd beszallitas megtorténtét.
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852/2004/EK rendelet

6. cikk

(3) Az élelmiszeripari vallalkozok azonban biztositjak, hogy a létesitményeket
a hatdskorrel rendelkez6 hatosag legaldbb egy helyszini szemlét kovetéen en-
gedélyezi, amennyiben engedélyezés sziikséges

2008. évi XLVI. tv.

23.§ (4) Az az élelmiszer-vallalkozds, amely egy tagallamok kozotti kereskede-
lembdl vagy harmadik orszagbol szerez be terméket vagy ilyen termék szétosz-
tasat végzi, az e torvény végrehajtdsara kiadott jogszabdlyban meghatarozot-
tak szerint az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv felhivasdra kételes bejelententi
a mas tagallambdl szdrmaz¢é allati eredet(i élelmiszerek els6 betaroldsi helyre
torténd beszallitas megtorténtét.

A 210/2009. (IX. 29.) Kormanyrendelet 3. sz. melléklete sorolja fel a kizarélag
tizletben forgalmazhaté termékek korét.

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

5.§ (2) Az élelmiszer-forgalmazo hely rendeltetésii helyiséget tartalmazd épit-
mény épitése, illetve ilyen rendeltetésti helyiséget tartalmazé bévitése, atala-
kitdsa esetén, az épitéstigyi hatdsag engedélyezési eljardsaban a szakhatdsagi
allasfoglalashoz sziikséges dokumentdcionak és tervdokumentacionak tartal-
maznia kell a kévetkez6 adatokat:

Az tzlet létesitésekor, atépitésekor (épités, bovités, atalakitas) az épitéstigyi
hatdsdg engedélyezési eljardsaban az élelmiszerlanc-feliigyeleti hatésag hozza-
jarulasa is sziikséges, a vonatkoz6 rendeletben meghatarozott dokumentumok

alapjan.

(Kapcsolodo fejezet: 5. Valamennyi élelmiszer-ipari vdllalkozora
vonatkozo dltaldnos higiéniai kovetelmények)

Magyarorszagon vendéglato-ipari terméket forgalmazni - az italok kivételével
—az tizlet jegyzOnek tortént bejelentése és az élelmiszerldnc-feliigyeleti hatosdg
kiilén engedélye alapjan szabad.

Csak ital forgalmazdsahoz ez a kiilon engedély nem kell.

(Kapcsolddo fejezet: 4.3. Nyilvintartdsba vétel és kiilon engedély)
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a)

b) technoldgiai leirast és elrendezési rajzot,

¢) az épiiletgépészet szerelvényezési, fltési, szellozési, vilagitasi, hiitési ter-
veket,

d) anyagmozgatési és személyforgalmi és gongyolegtaroldsi tervet,

e) az aruszallitds tervezett modjat, eszkozét,

f) tervezett alkalmazotti létszamot,

g) tisztitdsi, mosogatasi, takaritasi utasitast,

h) melléktermék és a hulladék kezelési és artalmatlanitési tervét,

i)

2008. évi XLVI. torvény

38/A.$

(1) Az élelmiszerlanc-feliigyelet megalapozott irdnyitasa, valamint az Euré-
pai Uni6 kovetelményeinek teljesitése érdekében az élelmiszerlanc-feliigyeleti
szerv létrehozza és mikodteti az élelmiszerlanc-feliigyeleti informacios rend-
szert (a tovdbbiakban: FELIR).

(1a) A FELIR a természetes személy tigyfél személyes adatai, jogi személy és
szervezet esetén a cégjegyzékbe bejegyzett adatai kivételével a (2) bekezdés
szerinti adatok vonatkozasdban kozhiteles hatosagi nyilvantartdsnak mindsiil.

38/B.§ (1) Aza

a) természetes személy, jogi személy vagy jogi személyiséggel nem rendelkez6
szervezet,

b) mezdgazdasagi dstermeld és a csaladi gazdalkodo,

aki a 47/B. § (2) bekezdése a)-k) pontjdban meghatérozott tevékenységek va-
lamelyikét Magyarorszag teriiletén végzi, koteles a 38. § (2) bekezdés c) pontja

4.2.1. FELIR-azonosit6

Elelmiszerrel kapcsolatos tevékenységet csak az élelmiszerldnc informécids
rendszerben azonositdval, igynevezett FELIR-azonositéval rendelkezd élelmi-
szer-vallalkozas végezhet.

"wor

Nyilvéntartdsba nem vett, FELIR-azonositéval nem rendelkezd élelmiszerlanc-

gn s

szereplotol (el6allito, forgalmazo, kistermeld) élelmiszert vasarolni tilos!

Az élelmiszerldnc informacids rendszer nyilvantartasdba vételt a FELIR-
azonositd igazolja. Bizonytalan esetben adészdm alapjan a NEBIH weboldalan
a FELIR-keres6ben (http://portal.nebih.gov.hu/felir-kereso) a nyilvantartdsba
vétel vagy annak hidnya egyszertien ellenérizhetd.

A regisztracié a feliigyeleti dij bevalldsi rendszeren keresztiil elvégezhetd
a NEBIH weboldalén, ahol tovabbi részletes informaciék talalhatdk:
http://portal.nebih.gov.hu/felugyeleti-dij
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szerinti adatait, a ténylegesen végzett élelmiszerlanc-feligyelet ala tartozo tevé-
kenységét (tevékenységeit), tovabba a tevékenység végzésének helyét (helyeit) az
élelmiszerlanc-feligyeleti szervhez nyilvantartasba vétel céljabol bejelenteni.
(2) Az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv az tigyfél bejelentése alapjan veszi nyil-
vantartasba az (1) bekezdés szerinti adatokat, és egyidejiileg FELIR-azonositd
szamot (a tovabbiakban: FELIR-azonosit6) 4llapit meg a nyilvéntartésba vé-
tel igazoldsdra. A FELIR-azonositd érvényességének felfiiggesztésérdl, visz-
szavondasarol és a FELIR-azonosito torlésérdl kiilon jogszabaly rendelkezik. A
FELIR-azonosit6 torlését kovetden az élelmiszerlanc-szerepld adatait az élel-
miszerlanc-feliigyeleti szerv élelmiszerlanc-biztonsagi célbol 10 évig koteles
meg6rizni. Ezt kovetden az adatokat a nyilvantartdsbol torli.

(2a) E torvény, illetve a 38/A. § (3a) bekezdésében megjelolt torvények hatalya
ald tartozd tevékenységet csak FELIR-azonositoval rendelkezé tigyfél folytathat.
38/C.§ (1) E torvény hatélya ald tartozo terméket nyilvantartasba nem vett élel-
miszerlanc szerepl6tél tilos vasarolni, illetve atvenni értékesitésre, széllitasra
és tarolasra.
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2008. évi XLVL. torvény

23. § (5) Kozétkeztetés kizarolag olyan létesitménybdl végezhetd, amelyet az
élelmiszerlancfelligyeleti szerv az e torvény felhatalmazdsa alapjan kiadott
rendeletben meghatarozottak szerint az élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-biz-
tonsagi és élelmiszer-mindéségi szempontok értékelése alapjan mindsitett, vagy
amelynek minésitésére irdnyul6 eljaras folyamatban van.

(6) Az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv az (5) bekezdés szerinti mindsitést a koz-
étkeztetést nem végzo6 vendéglato-ipari létesitményekben is lefolytatja az érin-
tettek erre iranyul6 kérelme esetén.

(7) Az (5) és (6) bekezdés szerinti mindsitési eljardsban a fiigg6 hatalyt dontés-
ben nem kell rendelkezni a kérelmezett jog gyakorlasardl.

35.§ (5) A mindsitésre kijelolt élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv elvégzi a vendég-
lato-ipari létesitmények e torvény felhatalmazasa alapjan kiadott rendeletben
meghatarozott élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-biztonsagi és élelmiszer-ming-
ségi szempontok szerinti mindsitését.

(6) A minésitéssel megbizott élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv honlapjan kozzé-
teszi a létesitmények élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-biztonsagi és élelmiszer-
mindségi szempontok szerinti mindsitésének eredményét.

4.2.2. NEBIH-minésités

Kozétkeztetés esetén kotelez6 a NEBIH-minésités. Elfogadott dtmenetileg a
mindsités iranti kérelem benytjtasanak visszaigazolasa.

Ezek hidnydban kozétkeztetés nem végezhetd.

A mindsitést kérheti vendéglato is.

A mindsitésre irdnyulé kérelmet a NEBIH-nek kell megkiildeni, elektroniku-
san vagy postai uton.

Cim a NEBIH Portélrél elérheté:

http://portal.nebih.gov.hu/-/minosegvezerelt-kozetkeztetes-program.

A kérelem tartalmazza a mindsitendd létesitmény pontos cimét, az elldtottak
szamat és az lizemeltetd azonosit adatait, FELIR-szammal.

A kérelem beaddsat kovetSen a mindsitésre érdemes felkésziilni a mindsités
alapjat adé, NEBIH-honlapon elérhet (f6zékonyha, tdlalékonyha) ellendrzé
lista és jelen utmutaté (GHP) segitségével. A minésités eredményét, amely leg-
feljebb két évig, illetve visszavondsig érvényes, a NEBIH a honlapjan folyama-
tosan kozzéteszi.

A mindsités az adott létesitményre és adott iizemeltetdre vonatkozik. Uzemel-
tet6 véltozasa esetén Uj mindsitést kell kérni.

A kérelemmel és a mindsitéssel kapcsolatos tovébbi informécidk elérheték az
alabbi linken:

http://portal.nebih.gov.hu/-/minosegvezerelt-kozetkeztetes-program.
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4.3. Nyilvantartasba vétel és kiillon engedély

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

6. cikk

(2) Kilonésen minden élelmiszeripari vallalkozo értesiti a megfelelé hatas-
korrel rendelkezd hatdsagot, az utébbi éltal eléirt modon, az ellendrzése ald
tartozd, az élelmiszerek termelésének, feldolgozasdnak vagy forgalmazasdnak
barmely szakaszat végz6 valamennyi létesitményrél, e létesitmények nyilvan-
tartasba vétele céljabol.

Az élelmiszeripari vallalkozok biztositjak tovabbd, hogy a hataskorrel rendel-
kez6 hatosdg mindig naprakész informdciéval rendelkezzen a létesitmények-
rél, beleértve azt is, hogy értesitést kiildenek a tevékenységek barmely lényeges
valtozdsardl és a meglév létesitmények esetleges bezardsarol.

210/2009. (IX. 29.) Kormanyrendelet

6. § (2a) A jegyz6 a bejelentés masolatit a nyilvantartasba vételt kovetéen a
nyilvantartdsi szimmal egytitt elektronikus uton megkildi

b) élelmiszer ... forgalmazdsa esetén a megyei kormanyhivatal élelmiszerlanc-
biztonsagi és dllategészségiigyi hatdskorben eljard jarasi hivatalanak ...

11. § A kizarélag kiilon engedély birtokdban folytathaté kereskedelmi tevé-
kenységet a jegyz6 a kiilon engedély kiaddsdra hatdskorrel rendelkezd illetékes
hatdsdgnak a Kertv. 3. § (5) bekezdése szerinti értesitése alapjan veszi nyilvan-

tartasba.

Nyilvantartasba vétel és kiilon engedély
Vendéglato-ipari terméket forgalomba hozni:
o ajegyzének megtett, lizlet nyitdsara vonatkozo bejelentés alapjan,
o tovabba a meleg és hideg ételek, illetve hiitést igénylé cukraszati ké-
szitmények forgalmazdsa esetén a jardsi hivatal kiilon engedélyével
szabad.

(Kapcsolodo fejezet: 4.1. Villalkozok elsédleges feleldssége)

zoygie[1oyedn 1eruai8iy of $91912919 $9 spIP[89puUIA © 9reInwI

=
»
X
°
N
e
<y
6=
°
2,
[
s
X




8¢

A[opo8ua uony s2 [919A qQSBIIRIURA[IAN "€'F

JOGHATTER

GHP

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

9.§ (1) Az élelmiszer-vallalkozé az olyan élelmiszer-el8allitd létesitményt, amely-
hez a 853/2004/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjan nem sziikséges en-
gedély... a létesitmény telephelye szerinti élelmiszerldnc-biztonsagi és allategész-
ségiigyi hatdskorben eljard jarasi hivatalanak (a tovdbbiakban: jarasi hivatal)
koteles bejelenteni. ...

10. § (1) A bejelentett létesitményekrél a jarasi hivatal az Eltv. 38. §-a (1) bekezdé-
sének e) pontja alapjan nyilvéntartast vezet.

11. § A bejelentett adatok megvéltozasat az élelmiszer-vallalkoz6 haladéktalanul
koteles bejelenteni a jarasi hivatalnak, amely azok megvéltozasat a nyilvantartds-
ba dtvezeti.

12.°§ (1) A 2. mellékletben felsorolt élelmiszerek kiskereskedelmi forgalomba ho-
zatala kizdrolag a jardsi hivatal kiilon engedélyével torténhet.

2. melléklet az 57/2010. (V. 7.) FVM rendelethez:
a210/2009. (IX. 29.) Korm. rendeletben meghatarozott termékkorok szerinti azon
élelmiszerek, amelyek kiskereskedelmi forgalomba hozataldhoz e rendelet alapjan

kiilon engedély sziikséges.
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Vendéglaté vallalkozdsokra a 2. mellékletbdl az aldbbiak vonatkoznak:

A B

1. | Termékkor Elelmiszer, melynek kiskereskedelmi forgalom-
ba hozatalahoz kiilon engedély sziikséges

5. | Meleg, hideg étel az élelmiszerlancrdl és hatdsagi feliigyeletérsl
52616 2008. évi XLVI. torvény Mellékletének 71.
pontjaban meghatdrozott vendéglaté-ipari ter-

mék, az italok kivételével. (lasd fogalomtarban)

6. | Cukrészati készitmény, | azon hitést igénylé cukraszati készitmények,
édesipari termék amelyek forgalomba hozatala az elédllitas he-
lyén, illetve hdzhoz széllitassal torténik, a végsé
fogyaszto részére

3. melléklet az 57/2010. (V. 7.) FVM rendelethez
1. Uzletben térténd forgalomba hozatal esetén a kiilén engedély iranti kérelemhez

csatolni kell:
a) k6zm nyilatkozatokat,
b) technoldgiai leirast és elrendezési rajzot,
¢) anyagmozgatasi és személyforgalmi és gongyolegtarolasi tervet,
d) az druszallitas tervezett modjat,
e) tervezett alkalmazotti 1étszamot,
f) szakképesitéshez kotott tevékenység esetén az elSirt képesités igazoldsat,
g) tisztitdsi, mosogatdsi, takaritdsi utasitast,
h) melléktermék és a hulladék-kezelési és artalmatlanitasi tervet,
i) az ivoviz megfelel6ségét tanusitd, 30 napndl nem régebbi vizvizsgalati ered-

ményt,
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j) vendéglato létesitmény esetében nyilatkozatot arra vonatkozoan, hogy a 1é-
tesitményben szandékoznak-e elokészitetlen 16tt vadat feldolgozni.
2. Mozgdboltban vagy kozteriileten torténé forgalomba hozatal esetén a kiilon
engedély iranti kérelemhez csatolni kell:
a) az ivovizellatas, szennyvizelvezetés, illetve elhelyezés, energiaellatds leirdsat,
b) technoldgiai leirdst, mely tartalmazza az drusit6 helyeket, drusitasi modot
és a telephelyet,
¢) a kézmosdsi, WC-hasznalati lehetéség ismertetését,
d) a mosogatisi, takaritési, fertétlenitési utasitast,
e) a hulladékszéllitds, elhelyezés leirasat,

iy

f) szakképesitéshez kotott tevékenység esetén az elSirt képesités igazoldsat.

3/2010. (VIL. 5.) VM rendelet

2.§ (1) 1. els6 magyarorszagi tarolasi hely: az a Magyarorszag teriiletén 1év6 léte-
sitmény, ahova a harmadik orszagbodl vagy tagallamok kozotti kereskedelembdél
szarmazo élelmiszert forgalomba hozatal, illetve feldolgozatlan vagy feldolgozott
termék el6dllitds céljara el6szor betdroltak;

4.§ (1) A 882/2004/EK rendelet 3. cikkének (6) bekezdése és a 17. cikkének (1)
bekezdése alapjan az élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségiigyi hatdskorben
eljaré jarasi hivatal a hatosagi ellen6rzések megszervezéséhez sziikséges mérték-
ben kérheti az élelmiszer-véllalkozokat, hogy bejelentsék a harmadik orszédgbol
vagy tagallamok kozotti kereskedelembdl szdrmazé élelmiszer érkezését a ren-
deltetési helyre.

(2) Az olyan élelmiszer-vallalkozénak, aki elsé magyarorszagi tarolasi helyet tize-
meltet - ideértve a bértdroldsi tevékenységet is -:

a) be kell jelentenie a létesitmény helye szerinti élelmiszerldnc-biztonsagi és 4l-
lategészségligyi hatdskorben eljaré jarasi hivatalnak, elsédleges termelésb6l

Elsé magyarorszagi betarolasi hely (vendéglatasban) bejelentése

A mas orszagbol szarmazo élelmiszerek kézvetlen behozatala (a vendégla-
t6 magyar forgalmazo6 bevonasa nélkiil vasarol), valamint azok bértdrolasa
(avendéglato mas véllalkozas kozvetleniil kiilfoldrél beszerzett élelemiszerét
tarolja) kotelezen bejelentendé tevékenység, amelyet:
o allati eredetii élelmiszer behozatala esetén a létesitmény helye szerinti
jardsi hivatalnal,
o els6dleges termelésbdl szarmazo, nem allati eredet(i alaptermék eseté-
ben (példdul magvak, gytimélcsok, zoldségek és fliszernévények, gom-

ba) a jardsi hivatalnal kell bejelenteni.

A hatdsag a bejelentés alapjan a vendéglatot elsé magyarorszagi taroldasi

helyként nyilvantartasba veszi.
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szarmazo, nem allati eredet(i alaptermék esetében a megyei korméanyhivatal
novény- és talajvédelmi hataskorben eljaro jarasi hivatalanak (a tovdbbiakban:
novény- és talajvédelmi hatdskorben eljard jardsi hivatal):

aa) természetes személy esetén a természetes személyazonosit6 adatokat,

lakcimet, telephelyet, elérhetdséget, adéazonosito jelet,

ab) jogi személy esetén a (cég)nevet, adészamot, székhelyet, telephelyet, sta-

tisztikai szamjelet, elérhet6séget,

ac) a tevékenységet,

ad) a tevékenység végzésének helyét,

3/2010. (VIL. 5.) VM rendelet
4.§ (2) Az olyan élelmiszer-vallalkozonak, aki els6 magyarorszagi tarolasi he-
lyet tizemeltet - ideértve a bértaroldsi tevékenységet is -:
b) a szallitmdnyokrol nyilvantartéast kell vezetnie,
¢) a fogyaszthatdsdgi vagy mindség-megorzési id6t kovetd egy évig meg kell
6riznie a termék nyomonkévethet6ségét biztosité dokumentumokat.
(3) A 3.§ (1) bekezdése szerinti hatosagi ellenérzések megszervezése érdekében
az elsé magyarorszagi tarolasi helyet izemeltetd élelmiszer-vallalkozonak:
a) a Mellékletben meghatarozott, élelmiszer biztonsagi szempontbdl ki-
emelt kockdzatu élelmiszer tételek varhato érkezése el8tt 2 munkanappal be
kell jelenteni az élelmiszerldnc-biztonsagi és dllategészségiigyi hataskorben
eljaré jarasi hivatalnak, illetve els6dleges termelésbél szdrmazd, nem éllati
eredet(i alaptermék esetén a novény- és talajvédelmi hatdskorben eljaro ja-
réasi hivatalnak:
aa) a jelentést tevé élelmiszer véllalkozas nevét, székhelyét,
ab) az elsé magyarorszagi tarolasi hely telephelyét,
ac) az élelmiszer megnevezését,

Mas orszagbol behozott élelmiszertételek bejelentése

Az elsé magyarorszagi tarolasi hely tizemeltetéjének valamennyi behoza-
talra kertilé élelmiszert az alabbi adatok megadasaval be kell jelenteni a ha-
tosagnak:

o ajelentést tevé élelmiszer-vallalkozas neve, székhelye,

« azelsé magyarorszagi tarolasi hely telephelye,

o azélelmiszer megnevezése,

o abeérkezd szallitmany mennyisége,

o ajelentési idészak szerinti beszerzési ar,

o aszarmazasi hely, allati eredeti élelmiszer-elallito létesitmény azo-

nosito jele.

A bejelentést
o kiemelt kockazatu élelmiszerek esetén (rendelet melléklete) két nappal
a tételek varhato érkezése elétt,
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ad) a beérkezé szallitmany mennyiségét,
ae) a jelentési id6szak szerinti beszerzési arat,
af) a szdrmazds helyét, allati eredet(i élelmiszer el6allito létesitmény azo-
nosito jelét;
b) a Mellékletben nem szerepld, elsé magyarorszagi tarolasi helyre érkezett té-
telekr6l minden honap 10. napjaig, az el6z6 honapra vonatkozé széllitmanyok-
rol, 6sszesitd jelentést kell kiildeni az a) pontban meghatarozott adattartalom-
mal az élelmiszerldnc-biztonsagi és allategészségligyi hatdskorben eljaro jarasi
hivatalnak, illetve els6dleges termelésbdl szarmazo, nem 4éllati eredeti alap-
termék esetén a névény- és talajvédelmi hataskorben eljaro jarasi hivatalnak;
d) az Eltv. 42. §-anak (4) bekezdése és a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonségi Hi-
vatalrdl sz6l6 22/2012. (II. 29.) Korm. rendelet 8. §-dnak (11) bekezdése alap-
jan, az orszagos foéallatorvos dltal hozott hatdrozatban rogzitett és hivatalos
uton kozzétett élelmiszerek esetében, adatszolgaltatasi kotelezettség terheli
az els6 magyarorszagi tarolasi helyet élelmiszer-vallalkozot az a) pontban
szabélyozottak szerint.
(3a) Az els6 magyarorszagi tarolasi helyet tizemeltetd élelmiszer-véllalkozonak
a (3) bekezdés a)-d) pontjaban el6irt jelentést nem kell megkiildenie a tagalla-
mok kozotti kereskedelembdl szdrmazé azon széllitmanyrdl, amire vonatkozéan
a bejelentési kotelezettséget az Elektronikus Kézati Aruforgalom Ellenérzd

Rendszerben teljesitette.

Melléklet: Elelmiszerbiztonsagi szempontbél kiemelt élelmiszerek
1. Nyers, hiit6tt vagy fagyasztott dllati bels6ség;
2. Nyers, hiitott vagy fagyasztott nyesedék hus;
3. Nyers, hitott vagy fagyasztott fej vagy fejhas;
4. Nyers, hiitott vagy fagyasztott baromfi far-hat;

o amelléklet 6., 7., 8. és 9. pontja szerinti élelmiszerek esetén - ha el§-
zetesen nincs informacié minéségmegérzési/fogyaszthatosagi idejérdl
- a szallitmdny beérkezésekor,

o egyéb élelmiszer esetében minden hénap tizedik napjaig, az el6z6 ho-
napra vonatkozo szallitményokrdl, osszesitve kell megkiildeni.

A behozott és a bértarolt szallitmanyokrol nyilvéntartdst kell vezetni, és
nyomon kovetéshez sziikséges dokumentumokat (beleértve a szallitmanyt
kiséré dokumentaciojat is) az élelmiszer lejaratat kovetd egy évig meg kell

6rizni.

zoygje[10edD 1RIUQISIH Of $939323 1] $2 SEIP[SIPUIA © 0jeinuwiin

[BPI0 "9 19Z313) "¢*%



€€

A19pasud uQny s [2394 BQSPIIRIUBA[IAN "€°F

JOGHATTER

GHP

5. Kezelt vagy kezeletlen gyomor, hélyag és belek, amely nem el6recsomagolt;

6.1 évnél hosszabb mindség megérzési idovel rendelkezé fagyasztott dllati ere-
deti élelmiszer;

7.3 hénapnal hosszabb minéség megdrzési idével rendelkez6 fagyasztott ,,Cson-
tokrdl mechanikusan lefejtett hus” vagy ,,MSM”;

8. Olyan élelmiszer, amelynek fogyaszthatdsagiideje a Magyarorszagra érkezését
vagy a nagykereskedelmi forgalmazasat kévetéen 2 napon beliil lejar;

9. Olyan élelmiszer, amelynek minéség megdrzési ideje a Magyarorszagra érke-
zését vagy a nagykereskedelmi forgalmazdsat kovetéen 14 napon belil lejar;

10. Szallitmanyonként 5 tonna feletti hisra, haldszati-, husipari termékek, barom-
fihtis, vadhs, nytlhus, tenyésztett vadhis, tej és tejtermék, tojas;

11. Széllitmanyonként 20 tonna feletti 10. ponttdl eltéré valamennyi a feldolgo-
zatlan és feldolgozott élelmiszerek szallitmdny, az elsédleges termelésbél szar-
maz6 nem allati alaptermék, illetve az élelmiszerként térténé forgalmazasi és
feldolgozasi céllal beszallitott é16 4llat.

12. Toniz4lo sugarzassal kezelt élelmiszerek.
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210/2009. (IX. 29.) Kormanyrendelet

10. § (1) A kereskedé a miikodési engedély megaddsat kovetéen az 1. mellék-
let B) pontjdban megjelolt adatokban bekévetkezett valtozast haladéktalanul,
illetve a nyitva tartasi id6 valtozasa esetén az azt megel6z6 nyolc napon beliil
koteles bejelenteni a jegyz6nek.

(4) Az tizlet hasznalatara jogosult személyében torténd véltozas esetén - ameny-
nyiben az tizletben folytatott tevékenységet, illetve forgalmazott tizletkoteles
termékkort nem érinti -annak megfeleld igazolasa mellett az Gj jogosult koteles
bejelenteni.

(5) Az tizlet megszlinését a megszlinést kvetd nyolc napon beliil be kell jelen-
teni a jegyzOnek. A jegyz6 a bejelentést kovetSen haladéktalanul visszavonja a
miikodési engedélyt, és az tizletet torli a nyilvéntartésbol.

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

18. § A létesitmény engedély és a kiskereskedelmi forgalomba hozatalra vo-
natkoz6 kiilon engedély (a tovabbiakban egyiitt: engedély) modositasa vagy (j
engedélyezési eljards soran a korabban mar az engedélyezd hat6sag rendelkezé-
sére bocsdtott adatokat nem kell ismételten benyujtani.

Valtozasok bejelentése

A tevékenységben bekovetkezett valtozdsokat minden esetben be kell jelenteni
ajegyzének, aki errél az illetékes hatosdgokat értesiti.

Jogszabily irja eld, hogy mely adatok valtozasat kell a jegyz6nél bejelenteni.
A vallalkozasra (példaul név, cim, székhely, cégjegyzékszam), az tizletre (pél-
daul tulajdonos, cim, alapteriilet, hasznalat jogcime stb.) és az iizemelésre
vonatkoz¢ altaldnos adatokon (példaul nyitvatartas stb.) kiviil a forgalmazott
termékek korének véltozasat is be kell jelenteni.

A termék valtozasat akkor kell bejelenteni, ha a jegyz6i nyilvantartasban sze-

replén kiviili termékcesoport forgalmazasat tervezik.

Kozétkeztetd 1étesitmény tizemeltetSjének valtozasa esetében az adott létesit-
ményre vonatkozdan Gj NEBIH-minésitést kell kérni.
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2008. évi XLVI. torvény

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

8/B. § (1) Ionizal6 energiaval kezelt élelmiszert a Magyarorszag teriiletén elsé
alkalommal forgalomba hozni az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv engedélyével
lehet.

(3) Elelmiszernek ionizalé energidval torténd kezelését az élelmiszerlénc-fel-
tgyeleti szerv engedélyével rendelkez6 élelmiszer-vallalkozds végezheti.

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

7.§ (1) Harmadik orszagbdl és a tagallamok kozotti kereskedelembdél szdrmazd
ionizald sugdrzdssal kezelt élelmiszerekkel kapcsolatosan, mennyiségi korlato-
zas nélkil, be kell tartani az élelmiszer-el6dllitas és -forgalmazassal kapcsola-
tos adatszolgaltatasrol és nyomonkovethetdségrol szolo kiilon jogszabalyban
foglaltakat.

210/2009. (IX. 29.) Kormanyrendelet

12. § (1) Kozteriileti értékesités keretében - a (2) bekezdésben meghatarozott

eltéréssel - az 5. mellékletben meghatarozott termékek forgalmazhatéak.
5. melléklet: Kozteriileti értékesités keretében forgalmazhatd termékek:
z6ldség, gytimolcs; pattogatott kukorica; fétt kukorica; siilt gesztenye; pi-
ritott tokmag, napraforgémag, foldimogyoro, egyéb magvak; vattacukor,
cukorka; fagylalt, jégkrém; asvanyviz, tidit6ital, kavéital, nyers tej; biiféter-
meék; stitSipari termékek; elérecsomagolt siitemények, édességek.

4.5.1. Alkalmi, rendezvényi, kozteriileti és mozgo arusitas

Vendéglato-ipari terméket alkalmilag, rendezvényen, mozgéd arusitassal,
illetve kozteriileten (ideiglenes arusitohelyen) csak az a vallalkozo értékesit-
het, aki a termékre vonatkozo kiilon jogszabdlyok alapjan sziikséges hatdsagi
engedélyekkel (igynevezett kiilon engedéllyel) rendelkezik, tovédbba az értéke-
sit6 helyen feltiinteti a nevét és a székhelyét.

Jogszabily alapjan a rendezvényt annak szervezdje 6t nappal el6bb koteles be-
jelenteni az élelmiszerlanc-feliigyeleti szervnek.

Az egyes élelmiszerdrusokrdl a rendezvényszervezd feladata nyilvantartast
vezetni.

Az arusitast végz6 vallalkozasoknak a rendezvényen részvételhez hatosagi en-
gedélyt nem kell beszerezniiik, ha egyébként az adott élelmiszer kitelepiiléssel
jaré forgalmazdsdra a kiilon engedélyiik kiterjed.

(Kapcsolddo fejezet: 4.3. Nyilvintartdsba vétel és kiilon engedély)

Az alkalmi és a létesitményen kiviili drusitasra a vallalkozas HACCP-rend-
szerének ki kell térnie, mérlegelve a lehetséges veszélyeket, azok megel6zé-
sét, figyelését, kezelését.

A vendéglato-ipari iizlet homlokzatéval érintkezd kozteriileten az tizlet tiz-
letkorébe tartozo termékek értékesitheték — ha azt egyéb jogszabalyok nem
zarjak ki - ideiglenes, illetve idényjelleggel, a higiéniai szabdlyok betartasa
mellett.
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12. § (2) Kozteriileti értékesités keretében a husvéti, kardcsonyi és szilveszteri
tinnepeken, valamint évente egy alkalommal, kizarélag az adott tinnepen és az
azt megel6z6 20 napban, az 5. mellékletben meghatérozott termékeken tdl az
adott tinneppel, illetve az adott alkalomhoz kapcsol6dé helyi hagyomannyal
Osszefliggd termékek... forgalmazhatok.

(3) Koztertileti értékesitést a kereskedd a termékre vonatkozo kiilon jogszaba-
lyok alapjan sziikséges hatosagi engedélyek birtokaban, tovdbbé a nevének és

székhelyének feltiintetésével folytathat.

14. § (2) Mozgébolt utjan kereskedelmi tevékenység a termékre vonatkozd
kiilon jogszabdly altal eldirt feltételek teljesitése mellett, valamint a kereskedd
nevének és székhelyének a mozgoboltként tizemeltetett jarmiivon, jol lathaté
modon torténd feltiintetésével végezheto.

15.§ (1) Az alkalmi rendezvényen torténd drusitas a termékre vonatkozo kiilén
jogszabalyaltal el6irt feltételek teljesitése mellett torténhet, tovabb4 a keresked6
jollathaté médon kételes feltiintetni nevét, székhelyét az értékesités helyszinén.

16. § (2) A keresked6 az tizlete homlokzatéaval érintkezd teriileten az {izletben
vald forgalmazas szabalyai szerint - a teriilet tulajdonosdnak (kezel6jének) hoz-
zdjaruldsa birtokdban - forgalmazhatja az tizletben jogszer(ien forgalmazott,
a bejelentésben vagy a miikodési engedélyben meghatérozott termékeket.

4.5.2. Tonizal6 sugarzassal kezelt élelmiszerek felhasznalasa

Ha ionizdlé sugarzassal kezelt élelmiszer, vagy nem kezelt élelmiszerben 1évo
ionizal6 sugarzassal kezelt élelmiszer-osszetevo keriil az ételbe, azt a végso fo-
gyaszto, illetve a kozétkeztetd tudomadsara kell hozni.

A harmadik orszdgbol vagy tagallambol szarmazo ionizdld sugarzassal kezelt
élelmiszer behozatalit elsé alkalommal be kell jelenteni az élelmiszer-ellendr-

z6 hatdsagnak, felhasznalni és forgalmazni csak a bejelentést kovetden szabad.

(Kapcsoldodo fejezet: 7.1. Jelolés, fogyasztoi tdjékoztatds)
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57/2010. (V. 7.) FVM rendelet

17.§ (2) A rendezvényt annak szervezdje, tobb szervezd esetén felelés szerve-
z6je (a tovabbiakban: szervezd) legalabb 5 munkanappal a rendezvény kezdete
el6tt koteles bejelenteni a rendezvény helye szerinti jardasi hivatalnak.

18. § A létesitmény engedély és a kiskereskedelmi forgalomba hozatalra vo-
natkoz6 kiilon engedély (a tovabbiakban egyiitt: engedély) modositasa vagy j
engedélyezési eljards soran a korabban mar az engedélyezé hat6sag rendelkezé-
sére bocsatott adatokat nem kell ismételten benytjtani.
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178/2002/EK rendelet

3. cikk

3. élelmiszeripari vallalkozo: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az
altala ellendrzott élelmiszeripari vallalkozason beliil felel6s az élelmiszerjog
kovetelményeinek betartasaért;

17. cikk

(1) Az élelmiszer és takarmanyipari vallalkozok vallalkozasaik termeld, fel-
dolgozé és forgalmazo tevékenységének minden szakaszaban gondoskodnak
arrol, hogy az élelmiszerek vagy takarmanyok megfeleljenek a tevékenységiik-
re vonatkozo élelmiszerjog kovetelményeinek, és ellendrzik e kovetelmények

teljesiilését.

852/2004/EK rendelet

1. cikk

(1) Ez a rendelet az élelmiszeripari véllalkozdsokra vonatkoz¢ éltaldnos szaba-
lyokat allapitja meg az élelmiszer-higiénia terén, figyelembe véve kiillonésen a
kovetkezd elveket:

d) a HACCP elvein alapulé eljardsok éltalanos alkalmazasanak a helyes hi-
giéniai gyakorlattal egytitt meg kell erésitenie az élelmiszeripari vallalkozok
felel6sségét;

e) a helyes gyakorlatrol szol6 utmutatdk értékes eszkozok, amelyekkel az élel-
miszerldnc minden szintjén segiteni lehet az élelmiszer-ipari véllalkozokat az
élelmiszer-higiéniai szabalyok betartasaban és a HACCP-elvek alkalmazdsdban;

4.6.1. Gépmindsités

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

Higiéniai gépmindsités kérheté barmely erre szakosodott laboratériumtdl
vagy vizsgalé allomastol, de megfeleld a gyarto vagy forgalmazé nyilatkoza-

ta, a CE-jelolés, vagy azt igazold tanusitvany is.
4.6.2. Szerz6dések, igazolé dokumentumok

Szerzédések, igazolé dokumentumok sziikségesek a kozmivek hasznalatardl:
o ivéviz (sajat kutas ellatasndl vizjogi engedély),

e csatorna,
o hulladék,
» energia.

Alkalmazottak foglalkoztatdsa esetén szerzédés sziikséges foglalkozds-egész-

ségligyi szolgaltatéval.

Ha igénybe veszik, szerz6dés sziikséges:
o Kkolesonzott munkaerd alkalmazasakor a munkaerd-kolcsonzést biztosi-
to vallalkozassal,
o sajat kut esetén laboratdriumi vizvizsgalatok végeztetésekor a vizsgalo
akkreditalt laboratériummal,

o élelmiszer-szallitoval,
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2008. évi XLVI. torvény

8/A. § (1) Vadon termett gombat étkezési céllal forgalomba hozni vagy feldol-
gozni csak az e torvény végrehajtasara kiadott jogszabalyban foglaltak szerinti
gombaszakellendri mingsitést kovetSen lehet.

22.§ (2) Az élelmiszer-, illetve takarmdny-vallalkozas az élelmiszer, illetve a
takarmdny el6allitasat, valamint forgalomba hozataldt megel6z8en az e tor-
vény végrehajtisara kiadott jogszabalyban meghatdrozott részletes, irdsos
dokumentacidt (igy kiillonosen gyartmanylapot, anyaghanyad-nyilvantartast)
koteles késziteni és vezetni.

35.§ (4) Elelmiszer-biztonségi feladatainak keretében az élelmiszerlanc-fel-
tigyeleti szerv
¢) vizsgalja az élelmiszer-ipari gépek, berendezések higiéniai alkalmassagat.

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

5.§ (1) A kozétkeztetést végz6 vendéglatok altal eléallitott, valamint a vendég-
latdk altal napi huszonkilenc adagnal nagyobb adagszamban el8allitott, a végsé
fogyaszténak szant ételek Osszetételére, csomagoldsdra vonatkozo adatoknak
kénti anyaghanyad-nyilvantartasként rendelkezésre kell allniuk. Az anyagha-
nyad nyilvantartasnak az 1. mellékletben felsorolt adatokat kell tartalmaznia.
(2) Az anyaghdnyad nyilvantartasban bekovetkezé barmely valtozast haladék-
talanul at kell vezetni. Amennyiben egy adott étel elédllitasat megsziintetik,
az arrol vezetett anyaghanyad-nyilvantartast a megsziintetést6l szamitott 90

napig meg kell 6rizni.

o takarito véallalkozoval,

o rovar-, ragcsaloirtoval,

« karbantartdval (siité-, hiitd,- mosogato-, egyéb berendezésekre, épiiletgé-
pészetre).

Epiiletbérlemény esetén a szerz8désnek tartalmaznia kell a karbantartésra vo-
natkozé megallapodast.

4.6.3. Megfelel6séget igazolo egyéb dokumentumok

Kotelezo:

« anyaghdnyad-nyilvéntartds,

o felhasznalt élelmiszer-csomagold anyag(ok) megfelel8ségét igazold doku-
mentumok (példaul szdmla),

« higiéniai oktatds dokumentumai (példaul jegyz6konyv, tananyag, jelen-
1éti iv, vizsgalapok),

« HACCP-dokumentacio,

o elejtett vad felhaszndlasakor husvizsgalati igazolas,

 vadon termd, gy(ijtott gomba felhasznalasakor gomba-szakellenéri igazolds.

Javasolt:
« J6 Higiéniai Gyakorlat Utmutat,
o termelési naplo (napi termelt adagszdm termékfajtinként),

o adolgozok egészségiigyi alkalmassdgardl szol6 nyilvantartds.

A beszerzett és felhasznalt alapanyagok, élelmiszerek megfelel6ségét azok szar-

mazasat igazolé dokumentum bizonyitja.
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5. melléklet

1. Elejtett vad kizarolag a hozza tartozo, hatosagi allatorvos altal kidllitott,
43/2011. (V. 26.) VM rendelet szerinti husvizsgalati igazoldssal egytitt vehet6 at.
2. Az 1. pont szerinti husvizsgalati igazolast a vendéglato tevékenységet végzo
élelmiszer-véllalkozo a vadbol készitett étel kiszolgalasatol vagy kiszallitasatol

szamitott 3 honapig koteles megOrizni.
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4.7. Hatdséagi ellen6rzések

JOGHATTER
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852/2004/EK rendelet

6. cikk

(1) Az élelmiszeripari vallalkozok az egyéb alkalmazandd kozosségi jogszaba-
lyokkal, vagy ezek hidnydban a nemzeti joggal 6sszhangban egytittmikédnek
a hataskorrel rendelkez6 hatésagokkal.

882/2004/EK rendelet

3. cikk

(1) A tagallamok a kockazatok alapjan és megfelelé gyakorisaggal biztositjak
a hatosagi ellendrzések elvégzését a rendelet célkitiizéseinek elérése érdeké-
ben, ...

(2) A hatosagi ellendrzéseket elézetes figyelmeztetés nélkil kell végezni, kivé-
ve példaul az auditok esetében, amikor sziikség van a takarmdny- vagy élel-
miszeripari vallalkozo el6zetes értesitésére. Hatdsagi ellenérzéseket ad hoc
alapon is lehet tartani.

(3) Hatosagi ellendrzéseket kell végezni a takarményok vagy élelmiszerek, il-
letve az éllatok és dllati eredetli termékek el6allitasanak, feldolgozasanak és
forgalmazasanak barmely szakaszaban. Az ellenérzések kiterjednek a takar-
many- és élelmiszer-ipari vallalkozasoknak, a takarmanyok és élelmiszerek
felhasznaldsanak, a takarmanyok és élelmiszerek taroldsdnak, vagy a takar-
manyt vagy élelmiszert érinté barmely eljarasnak, anyagnak, tevékenységnek
vagy miiveletnek - ezen belill széllitdsnak -, és az él6 dllatoknak a rendelet
célkittizéseinek eléréséhez sziikséges ellenérzésére.

Hatodsagi ellendrzések

A hatosdgi ellendrzés célja:
« afogyasztok egészségének védelme,
 avonatkozd jogszabalyok betartatdsa,
o avallalkozas miikodésének segitése.

A hatdsagi ellenérzés 6nmagaban nem garantalhatja az élelmiszer-bizton-
sag megvalosulasat, de fontos eszkoze a szabalyok betartatasanak.

Az ellenérzéseket el6zetes bejelentés nem el6zi meg.
Az ellenérzést végzd személy megbizolevéllel rendelkezik, és folyamatosan
részt vesz a NEBIH kozponti szervezésti oktatdsain.
A hatdsagi ellenéroknek be kell tartaniuk a latogatékra vonatkozo szabalyokat.

(Kapcsol6do fejezet: 5.8.6. Latogatok)

Az tizemeltetés teljes ideje alatt jelen kell lenni egy olyan szakképzett, kijellt,
felelésséggel felruhdzott vezetének vagy megbizott munkatarsnak, aki azon-
nali intézkedésre jogosult, és ismeri, sziikség esetén be is tudja mutatni a léte-
sitménnyel kapcsolatos:

o ¢lelmiszer-biztonsagi és élelmiszer-mindségi szabalyokat,

o tlizemeltetési gyakorlatot,

o amikodéshez sziikséges dokumentumokat,

« Onellendrzési rendszert és annak dokumentumait.
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10. cikk
(2) A takarmanyokra és élelmiszerekre vonatkozo hatdségi ellenérzések tobbek
kozott a kovetkezd tevékenységeket jelentik:
a) a takarmdny- és élelmiszer-ipari vallalkozok altal miikodtetett barmely el-
len6rz6 rendszer és a kapott eredmények vizsgalata;
b) a kovetkez6k vizsgalata:
ii. nyersanyagok, 6sszetevok, technoldgiai segédanyagok és a takarmanyok
és élelmiszerek el6készitése és el6allitasa sordn alkalmazott egyéb termékek;
iii. félkész termékek;
iv. az élelmiszerekkel rendeltetésszerten érintkezésbe keriil6 anyagok és targyak;
v. takarité és karbantartdsi termékek és eljardsok, valamint peszticidek;
vi. cimkézés, kiszerelés és reklam;
c) a takarmany- és élelmiszer-ipari véllalkozdsok higiéniai kériilményeinek
ellendrzése;
d) a helyes gyartasi gyakorlat (GMP), a helyes higiéniai gyakorlat (GHP), a helyes
gazddlkodasi gyakorlat és a HACCP eljarasainak értékelése, figyelembe véve a
kozosségi jogszabalyokkal osszhangban megallapitott Gtmutatok hasznalatat;
e) az irdsos anyagok és més olyan dokumentumok vizsgalata, amelyek fontosak
lehetnek a takarmdny- vagy élelmiszerjog betartasanak felmérése szempont-
jabal;
f) a takarmdny- és élelmiszer-ipari vallalkozdk és személyzetiik kikérdezése;
g) a takarmany- vagy élelmiszer-ipari vallalkozasok mérémiiszerei dltal rogzi-
tett értékek leolvasasa;
h) a takarmdny- és élelmiszer-ipari vallalkozdk dltal végzett mérések feliilvizs-
galata érdekében az illetékes hatésag altal, sajat muszereivel végzett ellenorzések;
i) a rendelet célkitiizéseinek megvalositasahoz sziikséges barmely egyéb tevé-

kenység.

Valamint jogosult a hatosag felkérésére nyilatkozni és a jegyz6konyvet alairni.
Az ellenérzott személy koteles segiteni a hatosdgi ellendr munkadjat.

A hatésdgok a megyei/févarosi kormanyhivatalokhoz tartoznak:
o az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv az élelmiszer-biztonsagi,
o anépegészségiigyi szakigazgatasi szerv a taplalkozas-egészségiigyi, és

« afogyasztovédelmi feliigyel6ség a fogyasztovédelmi eldirasok betartdsat
vizsgalja a létesitmények ellenérzése soran.

Az ellendrzéseken részt vehetnek — a megfelel6 magyar hatésag kiséretében —

az eurdpai tarshatésagok munkatdrsai is.
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2016. évi CL. torvény

99. § A hat6sag - a hataskorének keretei kozott - ellenérzi a jogszabélyban fog-
lalt rendelkezések betartdsat, valamint a végrehajthaté dontésben foglaltak tel-
jesitését.

2008. évi XLVI. torvény

22.§ (1) Az élelmiszer-véllalkozas mikodése soran

¢) az tizemelés teljes idétartama alatt jelen kell lennie egy - az e torvény vég-
rehajtasdra kiadott jogszabalyban meghatdrozott élelmiszer-biztonsagi szak-
tuddssal rendelkez6 - azonnali intézkedésre feljogositott, felelds személynek.

35. § (3) Elelmiszer-biztonségi feladatainak keretében az élelmiszerldnc-fel-
tgyeleti szerv ellenérzi

a) az élelmiszer-véllalkozdsok tevékenységét;

b) az élelmiszer-el6allito, -eloszto, és -forgalomba hozo 1étesitmény harmadik
orszagba iranyuld exportra valé alkalmassdgat a nemzetkozi eléirasoknak
megfelelGen;

¢) rendszeres jelleggel a jarvanyiigyi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi és élel-
miszer-minGségi el8irasok betartdsat az élelmiszerek termelésének, elallitd-
sanak, feldolgozdsdnak, tarolasanak, széllitdsanak és forgalomba hozataldnak
barmely szakaszéban, illetve az ennek soran kozremiikodé személyekre vonat-
koz6 egészségiigyi alkalmassagi és higiénés eléirasok betartasat;

d) az élelmiszer-vallalkozdsokndl bevezetett ,Jo Higiéniai Gyakorlatot”, a
nyomonkovetési, az élelmiszer-visszahivdsi és a ,veszélyelemzés, kritikus sza-
balyozési pontok”-ra (HACCP) vonatkozé rendszerek, valamint az élelmiszer-
vallalkozasoknal felhasznalt tisztito- és fertotlenitGszerek, fertdtlenitd eljara-
sok megfelel6ségét, beleértve a rovar- és ragcsaldirtast is;
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44.§ (1) Az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv helyszini ellenérzésre feljogositott
allami tisztvisel6je, kormdnytisztvisel6je, valamint jelenlétében az Eurdpai
Bizottsag szakértdje és az altala kijelolt szakért6 az e torvény végrehajtasara
kiadott jogszabaly, valamint az Eurdpai Unié kézvetleniil alkalmazandé jogi
aktusai szerinti ellen6rzés soran jogosult

a) az ellen6rzott helyiségbe, illetve létesitménybe belépni;

b) berendezéseket, eszkozoket, technoldgiai folyamatokat ellenérizni;

) az ellendrzés targyat képezd vagy azzal kapcsolatos iratokat, dokumentd-
ciot, adathordozdkat - az adatvédelemre, valamint a titoktartasra vonatkozo
jogszabalyok figyelembevételével — megismerni és azokrdl masolatot, illetve
kivonatot késziteni;

d) eljarasa dokumentaldsara a helyszinen kép-, illetve hangfelvételt késziteni;
e) eljardsahoz sziikséges vizsgalatok elvégzése céljabol téritésmentesen mintat
venni;

f) hatésagi mintavétel esetén az tigyfél kérésére — az e térvény végrehajtasara ki-
adott jogszabalyban, valamint az Eurdépai Unid kozvetleniil alkalmazando jogi
aktusaiban meghatarozott kivételek figyelembevételével - ellenmintat venni;
g) élelmiszerlanc-esemény alapos gyanuja esetén tovabbi élelmiszerldnc-ese-
mény elharitdsa, illetve a feliigyeleti dij bevalldsi és fizetési kotelezettség ellen-
6rzése érdekében a lezart teriilet, épiilet, helyiség felnyitdsaval, az ott tartézko-
do személyek akarata ellenére is a lezdrt ingatlanok tertiletére, tizlethelyiségbe,
tizemi helyiségbe belépni és ott az ellen6rzést lefolytatni akkor is, ha azok egy-
idejtileg lakds céljara szolgdlnak, tovdbba szallitéeszkozoket, dokumentdciot,
szamviteli bizonylatokat ellenérizni.

(2) Az élelmiszerldnc-feliigyeleti szerv az hatdsagi ellen6rzés sordn probava-
sarldst végezhet, ideértve a tavértékesités keretében téavértékesitési szerz6dés

megkotésével az interneten torténd vasarlast is.
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68/2007. (VIL. 26.) FVM-EiM-SZMM rendelet

7.$ (1) A hatdsagi élelmiszer-ellendrzés keretében torténé mintavételrdl késziilt
jegyzékonyvnek tartalmaznia kell:

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

b) a mintaado természetes, illetve jogi személy vagy jogi személyiséggel nem
rendelkez6 szervezet nevét és cimét (székhelyét, illetve telephelyét),

) az élelmiszer-el8allité vagy élelmiszer-forgalmazé természetes, illetve jo-
gi személy vagy jogi személyiséggel nem rendelkez6 szervezet nevét és cimét
(székhelyét, illetve telephelyét), valamint

d) ellenmintavételt.

(2) Az élelmiszer eldéllitoja, kereskedelmi ellendrzés esetén a hiba okozéja
avizsgdlat és a mintavétel koltségeit koteles megtériteni, ha a vizsgalt élelmiszer
az el6irt biztonsagi, a jelolésben feltiintetett vagy a vizsgdlat ald vont termék
gyartmanylapjan, illetve a vendéglaté termék esetében az anyaghanyad-nyil-
vantartasban véllalt minéségi jellemzdket, illetve a jogszabalyokban el6irtakat
nem elégiti ki. Amennyiben a hiba okozéjit nem lehet megallapitani, vagy az
okozd tevékenysége nem tartozik a magyar jogszabdlyok hatalya ald, a koltsé-
geket annak kell megfizetnie, akinél a nem megfelel6 terméket a hatésag meg-
talalta.
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/4.8. Nyomon kovethetSség
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178/2002/EK rendelet

18. cikk

(1) A termelés, feldolgozas és forgalmazas minden szakaszaban biztositani kell
az élelmiszerek, a takarmanyok, az élelmiszertermelésre szant 4llatok, valami-
lyen élelmiszerbe vagy takarmdnyba bekeriilé vagy vélhetéen bekeriil egyéb
anyagok utjanak nyomon kévethet6ségét.

(2) Az élelmiszer- és takarmdanyipari vallalkozoknak gondoskodniuk kell arrol,
hogy azonositani tudjak azon személyeket, akiktdl az élelmiszert, takarmanyt,
az élelmiszertermelésre szant allatot, valamilyen élelmiszerbe vagy takarmany-
ba bekertilé vagy vélhetéen bekeriild egyéb anyagot kapjak.

Ennek érdekében a vallalkozéknak rendelkezniiik kell olyan rendszerekkel és
eljardsokkal, amelyek lehetévé teszik az ilyen informéciok eljuttatdsat az illeté-
kes hatésagokhoz azok kérelmére.

(3) Az élelmiszer- és takarmanyipari véllalkozoknak rendelkezniiik kell olyan
rendszerekkel és eljarasokkal, amelyek lehetévé teszik azoknak az egyéb villal-
kozésoknak az azonositdsat, ahovéa termékeiket szallitjak. Ezeket az informdci-
okat az illetékes hatosdgok kérésére a hatosagok rendelkezésére kell bocsatani.
(4) A Kozosségben forgalomba hozott, illetve valdszintleg forgalomba hozatal-
ra keriil6 élelmiszereket vagy takarmdanyokat el kell latni olyan cimkékkel vagy
azonosito eszkozokkel, amelyek a vonatkozé meghatarozott rendelkezések ko-
vetelményeivel 6sszhangban, a vonatkozé dokumentdcion és informacidkon
keresztiil lehetévé teszik a termékek nyomon kovetését.

4.8.1. Nyomon kovethetGség

A nyomon kévetésben ismerni kell, hogy
o az ételkészitéshez felhasznalt alapanyagok kitél, honnan szdrmaznak,
o hova tovabbitottak a késztermékeket.

Ez a kotelezettség az ,egy lépés hatra, egy lépés elére” elvén mitkodik.

A nyomon kovetés feltétele az arut kisér6 informacié haladasa, elére és hatra.
Akkor nyomon kévethetd az élelmiszer vagy élelmiszertétel, ha annak jellem-
z6 adatai ismertek (élelmiszer neve, szarmazas/eredet, készité/gyartd/forgal-
mazo, fogyaszthatdsdgi/minéségmegérzési id6, Osszetevok, tomeg, taroldsi
feltételek, atadd/atvevo stb.).

A nyomon kovetés célja, hogy probléma észlelése, jelzése esetén a hibas ter-
mék a forgalombdl a lehetd legrovidebb id6 alatt kivonhato legyen.

A nyomon kovetés modjat a vallalkozé maga valasztja meg, mérlegelve a le-
hetéségeit:

o atermelése nagysagrendjét,

« azeldallitott termék kockazatossagat,

o iizleti érdekeit.

Ha a nyomon koévetést nem egésziti ki az egyes dsszetevok pontos azono-
sitasa, termékvisszahivaskor szamolni kell azzal, hogy a még azonosithatd
szintig, tehat szélesebb érintettséggel kell a visszahivast végrehajtani.
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2008. évi XLVL. torvény

16. § (1) Az élelmiszer-el6allitas folyamatdnak nyomon kévethetésége és - a
sziikséges esetekben — az élelmiszer forgalombol torténd visszahivhatésaga ér-
dekében az élelmiszerlanc valamennyi szerepl6jének az e térvény végrehajtasa-
ra kiadott jogszabalyban, valamint az Eurépai Unid kozvetleniil alkalmazand6
jogi aktusaiban meghatarozott nyomon kovethetdségi eljarast kell 1étrehoznia,
és ahhoz kapcsoldddéan naprakész dokumentacios rendszert kell mikodtetnie
az élelmiszerek, a takarméanyok, az élelmiszertermelésre szant éllatok, valamint
az élelmiszerbe vagy takarmdnyba bekeriilé vagy vélhetéen bekeriild egyéb
anyagok tekintetében.

(2) Az élelmiszerlanc valamennyi szerepl6je koteles az (1) bekezdés szerinti
dokumentdcios rendszer adatait felhivasra haladéktalanul az élelmiszerldnc-
feliigyeleti szerv rendelkezésére bocsatani a jarvanytigyet, az élelmiszer-biz-
tonsagot és azzal Gsszefiiggésben az allatvédelmet kozvetleniil vagy kozvetve
befolydsold veszélyelemzés és a nyomon kévetés biztositasa érdekében.

22.§ (1) Az élelmiszer-véallalkozds mikodése sordan

b) olyan o6nellendrzési, mindségbiztositasi, nyomonkévetési termék-visszahi-
vasi rendszereket vagy ilyen rendszerek olyan elemeit kell mtkédtetni, ame-
lyekkel biztosithaté az élelmiszer biztonsagossaga, megfeleld minésége, azono-

sithatésaga és nyomon kévethet6sége;

2005. évi CLXIV. torvény

5.§ (1) A kereskeddnek rendelkeznie kell a forgalmazott termék - sajat eldallitd-
st termék esetén a termékhez felhaszndlt nem sajat eldallitdsu termék - eredetét
hitelt érdemléen igazold bizonylattal. A kereskedé az ellenérzést végzé hatdsag
felhivdsara koteles az eredeti bizonylatokat, dokumentumokat 6t napon beliil

bemutatni.

Magyardzat példdval egy adott Gsszetevd (babérlevél) alapjdn:

Ha a nyomonkdvetési-rendszertinkben csak a babérlevelet mint 6sz-
szetevét (alapanyagot) azonositjuk (tételazonositét nem rogzitiink
a felhaszndldsakor), és egy adott babérlevéltételt a szennyezettsége
miatt visszahivtak, a kovetkezbk szerint kell eljdrni:

a visszahivdst minden babérlevelet tartalmazé, dltalunk készitett
ételre ki kell terjeszteni!

4.8.1.1. ,Egy 1épés hatra”, azaz a felhasznalt élelmiszer szarmazasi iranyaba

Bizonylatokkal (szdmla, szallitolevél, termékkiséré okmany stb.) kell rendel-
kezni annak igazoldsara, hogy a termékek honnan szarmaznak (szallité azo-

nositéasa).
A jelolések hordozoja legtobbszor a csomagolas.

Csomagolatlan élelmiszereket csak gy szabad atvenni, ha a termék megneve-
zését, OsszetevOk felsorolasat, allergiat vagy intoleranciat okozd anyagot, nettd
mennyiséget, a mindségmegdrzési/fogyaszthatosagi idot, a mindségmegdrzéshez
sziikséges tarolasi feltételt, élelmiszer-vallalkozas nevét vagy cégnevét és cimét;
felhaszndldsi Gitmutatot, amely alapjéan az adott termék elkészithetd; 1,2 térfogat-
szazalékndl nagyobb alkoholtartalmu italok esetében a tényleges alkoholtartal-
mat a beszerzési bizonylaton/terméket kiséré dokumentumon feltiintették.
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

1. melléklet
Az anyaghanyad-nyilvantartasnak tartalmaznia kell:

a) a vendéglato vallalkozas neve,

b) az ételkészités cime,

¢) a termék megnevezése,

d) az anyaghdnyad nyilvantartds készitésének id6pontja,

e) az egységnyi termékhez (adag vagy darab) felhaszndlt alapanyagok, ada-
lékanyagok, aromak és enzimek megnevezése és mennyisége, jelolve az
élelmiszerek jelolésérdl szolo kiilon rendelet szerinti allergén sszetevo-
ket is,

f) csomagoltan torténd kiszallitds esetén a csomagoldanyag megnevezése,

g) csomagoltan torténé kiszéllitds esetén az étel fogyaszthatésagi vagy mi-
néség-megorzési id6tartama,

h) csomagoltan torténd kiszallitas esetén a tdroldsi és készen tartdsi felté-
telek,

i) a 20. § (2) bekezdés szerint forgalomba hozott élelmiszerek esetében a je-
161és teljes szovege.

2. melléklet

1. A pasztérozott, folyékony fagylaltot a hékezelés befejezése utan 2 6ran beliil
+8 °C-ra vagy ez ala kell hiiteni. Lehtités utan 24 éran beliil 0 és +4 °C kozotti
hémérsékleten szabad tarolni és szallitani a nyomon kovetésre alkalmas jels-
lésekkel ellatva.

Az el6allitok dltal a terméken feltiintetett magyar nyelvii jel6lés eszkoze a nyo-
mon kévetésnek, amely legyen sértetlen, jol lathato, olvashato, nem letorolhetd.
Kulfoldrol beszerzett termék esetén a kotelezd jelolés tartalméaval azonos in-
formaciét magyar nyelven is a dolgozok rendelkezésére kell bocsatani annak
érdekében, hogy a termékinformaciot alkalmazhassak.
A megbontott, az eredeti gy{ijtécsomagolasbol eltavolitott kisebb, mar jelolet-
len kiszerelési egységben tarolt termékek esetében — kivalt, ha tobb beszerzési
helyrél szarmaznak - nyomon kévetésre alkalmas modszer lehet:
« azeredeti csomagoléanyag megorzése,
o kis kiszerelés esetén az attoltés helyett a termék eredeti csomagolasbol
kozvetlen hasznalata (péld4ul fiiszerek),
« azeredeti csomagolds azonositasra alkalmas részének atragasztdsa a napi
hasznalatd taroléedényre,
« adott esetben a bontas idejének jelclése.

4.8.1.2. ,,Egy 1épés elére”, azaz az értékesités iranyaba
Az arut kisérd szdmla és bizonylat, talalokonyha ellatisa esetén az ételkisérdé
jegy, a hosszabb fogyaszthatdsagi idejli egyadagos ételek kiszallitdsa esetében

az ugynevezett ,vevéi lista” szolgalhat a nyomon kévetés alapjaul.

Nyilvéntartdst kell vezetni a nem kozvetlen a fogyaszt6 részére kiszallitott ter-
meékekrél (hova és milyen mennyiségben kertilt késztermék).

A nyomon kovetéshez sziikséges dokumentumokat a vonatkozo jogszabdlyok-
ban eldirt ideig, ennek hidnyéban legalabb egy évig meg kell 6rizni.
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

12. § Az élelmiszer adalékanyagokat, aromakat és élelmiszerenzimeket eredeti
vagy az eredeti jeloléseket pontosan feltiintetd csomagolasban kell tarolni. Az
eredeti csomagoldst vagy cimkét az adalékanyag, aroma vagy élelmiszerenzim
teljes felhasznaldsig, illetve a készitett termék fogyaszthatdsagi vagy minGség-
meg6rzési idStartamanak lejartat kovets 30 napig meg kell 6rizni.

4.8.1.3. A nyomon kovetés soran hibasnak jelzett termék elkiilonitése

A hibas terméket oly modon kell elkiiloniteni, és megjel6lni, hogy az a terme-
lésbe gondatlansag miatt ne keriilhessen be, tovabbd ne veszélyeztesse mas
élelmiszerek biztonsagat.

(Kapcsolddo fejezet: 4.9. Termékek kivondsa a forgalombél,
és visszahivdsa a fogyasztotol)

4.8.1.4. Elelmiszer-adalékanyagok, aromak stb. attoltése

Az élelmiszer-adalékanyagokat, aromakat, enzimeket élelmiszer-biztonsagi
szempontbdl megfelel6 csomagoldsba szabad attolteni. Az attoltott edényre at
kell vezetni az eredeti csomagoldson 1évé adatokat vagy az eredeti csomagoldst/
cimkét meg kell érizni. Az attoltott csomagoldson olyan jelolést kell alkalmaz-
ni, amibél a termék adatai azonosithatok.

(Kapcsolodo fejezet: 5.10. Az élelmiszerek egyedi csomagoldsdra
és gyiijtécsomagoldsdra alkalmazando rendelkezések)

zoygie[royedn 1erugr8iH of $91912919 $9 sPIP[S9puUIA © oreInWIn

[ePIO ¥ 19Z313) "8'F



0s

10101zse£S0] © BSBAIYRZSSIA $9 ‘[0qUWO[E3I0] © BSBUOALY YW I 6%
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178/2002/EK rendelet

19. cikk

(1) Amennyiben egy élelmiszeripari véllalkozo gy véli vagy okkal feltételezi,
hogy egy élelmiszer, amelyet a vallalkozas behozott, eléallitott, feldolgozott,
gyartott vagy forgalmazott, nem felel meg az élelmiszerbiztonsagi kovetelmé-
nyeknek, és a kérdéses élelmiszer mar kikeriilt az élelmiszeripari vallalkozo6
kozvetlen ellendrzése aldl, az élelmiszeripari vallalkozé haladéktalanul kez-
deményezi az élelmiszer kivondsat a piacrol és errdl tajékoztatja az illetékes
hatésdgot. Ha a termék eljuthatott a fogyasztohoz, a vallalkozé hatékony esz-
kozokkel és pontosan tajékoztatja a fogyasztokat a kivonas okdrol, valamint
sziikség esetén - amennyiben egyéb intézkedések nem elegenddek a magas
szintl egészségvédelem megvalositasdhoz -vissza kell hivnia a fogyasztéhoz
mar leszéllitott terméket.

(2) Az az élelmiszeripari véllalkozo, aki az élelmiszerek csomagoldsa, cim-
kézése, biztonsaga és egysége megvaltoztatasa nélkiil kiskereskedelmi és for-
galmazasi tevékenységet lat el, sajat tevékenységeinek keretein beliil kivonja a
piaci forgalombdl azokat a termékeket, amelyek nem felelnek meg az élelmi-
szerbiztonsagi kovetelményeknek, és az élelmiszerek atjanak nyomon koveté-
séhez sziikséges informaciok atadasaval, a termeldk, feldolgozok, gyartok és/
vagy illetékes hatosagok altal kezdeményezett intézkedésekben egytuittmiikod-
ve hozzéjarul az élelmiszerek biztonsagédhoz.

(3) Az élelmiszeripari véllalkozo haladéktalanul tajékoztatja az illetékes ha-
tésagokat, amennyiben ugy véli vagy okkal feltételezi, hogy az éltala forga-
lomba hozott élelmiszer artalmas lehet az egészségre. A véllalkozé bejelenti
az illetékes hatosdgoknak a végsé fogyasztot fenyegetd veszély megel5zésére

4.9.1. A termék kivonasa a forgalombdl

Az élelmiszert vissza kell vonni a forgalombol, ha az drtalmas a fogyaszto
egészségére, és errl a létesitmény vezetdje tudomdst szerez.

Ennek feltétele a jo nyomon kévethet$ség.
(Kapcsolddo fejezet: 4.8. Nyomon kovethetdség)

Elelmiszer-biztonsagi hiba esetén a visszavonasrél és a végsd fogyasztot fe-
nyegetd veszély megel6zésére tett intézkedésekrol haladéktalanul tajékoz-

tatni kell az illetékes hatésagokat.
(Kapcsolddo fejezet 4.1. Villalkozok elsdleges feleldssége)

A létesitménybe visszaszallitott élelmiszert meg kell jelolni, elkiilonitett taro-
lasarol gondoskodni kell gy, hogy az ne veszélyeztesse a tobbi termék bizton-

sagossagat és a létesitmény tisztasagat.
4.9.2. A termék visszahivasa a fogyasztotol

Amennyiben a nem biztonsagos termék eljutott a fogyasztéhoz, de még realis
esély van arra, hogy fogyasztdsa megel6zhetd, a véllalkozasnak 1épéseket kell
tennie annak érdekében, hogy az elfogyasztast megakaddlyozza. A terméket
vissza kell hivni a fogyasztoktol (példaul kozlemény kiadasaval, helyi média

segitségével).
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tett intézkedéseket, és nem akadalyozhat meg senkit abban, hogy a tagallam
jogrendszerével és joggyakorlataval 6sszhangban egyiittmiikodjon az illetékes
hatosdgokkal, amennyiben ezzel megelzhetd, csokkenthet6 vagy megsziintet-
het6 egy élelmiszerrel kapcsolatos veszély.

(4) Az élelmiszeripari vallalkozo egytittmikodik az illetékes hatésagokkal az
dltala jelenleg vagy korabban szallitott élelmiszerrel kapcsolatos kockazatok
megel6zésében vagy csokkentésében.

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

2008. évi XLVI. torvény

22.§ (1) Az élelmiszer-véllalkozas miikodése sordn

b) olyan 6nellendrzési, minéségbiztositdsi, nyomonkévetési, termék-visszahi-
vasi rendszereket vagy ilyen rendszerek olyan elemeit kell mikédtetni, ame-
lyekkel biztosithaté az élelmiszer biztonsagossaga, megfelel6 minésége, azono-
sithatdsaga és nyomon kévethetésége;

Az élelmiszerek megsemmisitésekor az 56/1997. (VIIL. 14.) FM-IKIM-NM

rendelet betartandé.
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/4.10. Elelmiszer eredetti megbetegedések esetén kovetendd eljaras
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2008. évi XLVI. torvény

23.'§ (3) Az élelmiszer-, illetve takarmdnyvallalkozé haladéktalanul kételes
bejelenteni az élelmiszerlanc-feliigyeleti szervnek, ha tudomadsara jut, hogy az
altala el6allitott vagy forgalomba hozott termék megbetegedést okozott, vagy
ennek gyantja all fenn, és koteles a hatdsagi vizsgalatokhoz sziikséges élelmi-
szereket, takarmanyt, mas egyéb anyagokat a vizsgélatig megérizni, valamint

az élelmiszerlanc-feliigyeleti szervvel a kivizsgaldsban egytittm{ikodni.

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

4.'§ (1) Ha a létesitmény vezetdje, tizemeltetdje vagy alkalmazottja, illetve
egyéb, vendéglato tevékenységet végzo személy (a tovabbiakban egyiitt: felelos
személy) tudomdst szerez az altala elédllitott vagy forgalomba hozott élelmi-
szert6l eredé megbetegedésrél vagy annak gyanajardl - az érintett élelmiszer-
hez hasznalt alapanyagok, valamint a maradék élelmiszer és ételminta valto-
zatlan dllapotban valé meg6rzése mellett —, annak kiszolgalasat, felszolgdlasat
azonnal fel kell fliggesztenie a hatdsag tovabbi intézkedéséig.

(2) Az (1) bekezdésben meghatérozott esetben a felel6s személy koteles hala-
déktalanul értesiteni:

a) munkaidében az élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségiigyi hatdskor-
ben eljaro jérasi hivatalt,

b) munkaiddn kiviil az élelmiszerldnc-biztonsagi és allategészségiigyi hatds-
korben eljaré megyei kormanyhivatal készenléti tigyeletét.

4.10.1. Etelfertézés, -mérgezés, illetve gyantja

Elelmiszer eredeti megbetegedéseknek nevezziik az élelmiszer-fertézéseket
(ételfertézés) és élelmiszer-mérgezéseket (ételmérgezés), melyeket az elfo-
gyasztott élelmiszerben 1évé fert6z6 vagy mérgez6 anyagok okoztak. A hét-

koéznapi széhaszndlatban ételmérgezésekként emlitik.

Gyanu akkor mertiil fel, ha:
» azazonos ételt, italt fogyasztok korében tobben hasonlo tiinetekkel, a fo-
gyasztastol szamitva kozel azonos id6ben betegszenek meg,
o abeteg Osszefliggésbe hozza a megbetegedését a fogyasztassal,
o a beteg el6z6leg vadon termd, szakértd altal nem vizsgalt gombabol fo-

gyasztott.

A leggyakoribb tiinetek: hanyinger, hdnyds, hasmenés, hasi fdjdalom és
gorcsok, melyet kisérhet dltaldnos rosszullét, 1az, néha fejfijés. Egyes bak-
tériumok okozhatnak kettds latast, nyelési- vagy beszédnehézségeket, nyal-
csurgast, izomgorcsoket, bénulast. Ilyen tiinetek esetén a beteghez azonnal
orvost kell hivni!
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A 62/2003. (X. 27.) ESzCsM rendelet

3.§ (1) Bejelentést koteles tenni élelmiszer eredetli megbetegedésrél, illetve en-
nek gyantjarol

) az élelmiszer-el6dllitd, vendéglatd vagy élelmiszerkereskedelmi tevékeny-
séget végz6 jogi személy, természetes személy és a jogi személyiséggel nem
rendelkezé szervezet — beleértve az élelmiszer importért is — (a tovdbbiakban
egyiitt: el6allito, illet6leg forgalmazd), ha tudomasdra jut, hogy az altala el6alli-
tott, illetéleg forgalomba hozott élelmiszert fogyaszték korében ilyen mertil fel.
5.§ (1) Az elé4llito, illetéleg forgalmazé koteles a gyanus élelmiszer tovabbi
eléallitasat, illet6leg forgalomba hozataldt azonnal besziintetni és intézkedniaz
ételmintaknak, a meglévé készleteknek (ételeknek, nyersanyagoknak), a helyi-
ségeknek és a munkaeszkozoknek — az egészségiigyi hatosag helyszini eljarasa-

ig - véltozatlan allapotban torténé megérzésérdl.

4.10.2. Teend§ az élelmiszer eredetii megbetegedés, vagy annak gyanuja esetén

o A felelés vezetének azonnal be kell jelenteni telefonon az élelmiszerlanc-
biztonsagi és dllat-egészségiigyi hatdskorben eljaré megyei kormanyhi-
vatalnak vagy a teriiletileg illetékes jarasi hivatalanak, munkaidén kiviil
tigyeletéhez.

o A gyanusitott élelmiszer(ek) forgalmazasat fel kell fiiggeszteni.

o A kiszallitasi helyeket a lehet6 legrovidebb idon beliil értesiteni kell, az
ételkiadast ott is sziineteltetni kell.

« Mindent érintetleniil kell hagyni a hatésag megérkezéséig. Etelt, alap-
anyagot, ételmintdt megsemmisiteni (vagy manipuldlni), takaritani, fer-
tétleniteni tilos!

o Avizsgdld hatosdg részére minden segitséget meg kell adni!
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178/2002/EK rendelet

17. cikk

(1) Az élelmiszer- és takarmdnyipari vallalkozok vallalkozasaik termeld, fel-
dolgoz6 és forgalmazo tevékenységének minden szakaszaban gondoskodnak
arrol, hogy az élelmiszerek vagy takarmanyok megfeleljenek a tevékenységiik-
re vonatkozo élelmiszerjog kovetelményeinek, és ellendrzik e kovetelmények
teljestilését.

2008. évi XLVI. torvény

22.§ (1) Az élelmiszer-véllalkozas mikodése soran

b) olyan Onellenérzési, minéségbiztositisi, nyomonkévetési, termék-visz-
szahivési rendszereket vagy ilyen rendszerek olyan elemeit kell miikodtetni,
amelyekkel biztosithat6 az élelmiszer biztonsdgossdga, megfeleld mindsége,

azonosithatosdga és nyomon kovethetdsége.

28/2017. (V.30.) FM rendelet
3.§ (1) Az élelmiszer-véllalkozdsnak az Eltv. 22. § (1) bekezdés b) pontjaban
meghatarozott onellendrzési kotelezettséget legalabb az e rendeletben megha-
tarozott modon kell teljesitenie.
(2) Az élelmiszer-vallalkozasnak az onellenérzés megvaldsitasa érdekében pa-
piralapu vagy elektronikus, folyamatosan végrehajtott, megfeleléen részletes
Onellendrzési tervvel kell rendelkeznie. Az 6nellendrzési tervnek tartalmaznia
kell legalabb

a) az Onellendrzési terv altal felolelt idészakot,

b) az 6nellendrzés sordn alkalmazott mddszert,

Az 6nellendrzés a hibdk megel8zésének, id6ben észlelésének és a gyors hibaja-
vitas kivitelezésének leghatékonyabb mddja, melyre vonatkozé kotelezettség a
178/2002/EK rendelet alapjan 2004. majus 1-t6l hazdnkban is vonatkozik min-

den élelmiszerlanc-szereplére.

Ennek sordn az élelmiszer-vallalkozds miikodéséhez kapcsoldddan
o azélelmiszerek megfeleld mindségével,
o azélelmiszer-biztonsaggal,
 azazonosithatosiggal,
« anyomon kovetéssel
o ¢ésaz élelmiszerek jelolésével kapcsolatos kovetelmények teljesiilését kell

rendszeresen ellendrizni és azt dokumentalni.

Az 6nellendrzési rendszert és tervet minden létesitményben egyedileg, a te-
vékenység méretétdl, jellegétdl és sajatossagaitdl fiiggden a 28/2017. (V.30.)
FM rendelet adta keretekben, egy jol atgondolt tervben kell meghatarozni és
folyamatosan végrehajtani, a végrehajtast pedig dokumentumokkal igazolni.

A terv (az eddig is elvégzett) sajat vagy belsé ellenérzési részelemek rend-
szerbe foglalasa, a vizsgalatok, megfigyelések eredményeinek dokumentala-
sa és idoszakonkénti értékelése.

A dokumentumok lehetnek papir alapuak vagy elektronikusak, meg6rzési
idejiik legalabb egy év. Ettdl eltérni csak felfelé lehet.

A tervet célszert az lizemeltetési ritmust és a terhelést is figyelembe vevé id6-
szakokra, tovabba rendszeresen elvégzett ellenérzési gyakorisagokra bontani.
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o) az elvégzett onellendrzés igazoldsanak maédjat,

d) az onellendrzés soran keletkezett dokumentumok és az onellendrzési
terv megorzésének idejét,

e) az ellenérzés targyat,

f) az ellenérzott kovetelményeket,

g) azellendrzési idépontot vagy gyakorisagot,

h) az ellendrzés, megfigyelés vagy mintavétel pontos helyét,

i) azellendrzésért és az onellendrzési terv végrehajtasaért felel6s személyt.

(3) Az 6nellenérzési terv meghatdrozdsa soran figyelembe kell venni

a) az élelmiszer-véllalkozas tevékenységét, méretét,

b) az élelmiszer-vallalkozas altal el6allitott élelmiszer jellegét és mennyi-
ségét,

c) az élelmiszer-véallalkozas 4ltal az élelmiszer eldédllitashoz felhasznalt
alapanyagok és az eléallitott élelmiszerek human-, allat- vagy novény-
egészségligyi és élelmiszer-biztonsagi kockazatat,

d) a forgalomba hozatal helyi, regionélis, orszagos vagy nemzetkozi jellegét.

(4) Az 6nellenérzési terv felallitdsa soran az élelmiszer-vallalkozds figyelembe
veheti a mindségiranyitasi rendszereket, az dgazati szabvanyokat, a jé higiéniai
Gtmutatékat vagy egyéb eléirdsokat, valamint a Nemzeti Elelmiszerlanc-biz-
tonsagi Hivatal (a tovabbiakban: NEBIH) altal kiadott Gtmutatékat és szakmai
iranymutatasok tartalmi elemeit.

(5) Az 6nellen6rzés sordn alkalmazott mddszer lehet

a) érzékszervi vizsgalat,

b) meghatdrozott kévetelmények mérése, a mért és észlelt eredmények érté-
kelése és elemzése, ezek alapjan - ha sziikséges — beavatkozas,

¢) mintavétel és laboratériumi vizsgélat,

Atlagosan javasolt egyéves idétartamra tervezni, meghagyva a rugalmassagot,
és azon beliil rendszeres id6szakokra (eseti, napi, heti, havi, negyedéves, féléves,
éves) beosztani, hogy mikor, ki és mit ellenériz, azt hol dokumentalja.

A dokumentalds megtorténhet szamldn, széllitolevélen, kiilon kis fiizetben,
miiszaknaploban, vagy erre a célra szerkesztett tablazatokban, CCP ellen6rz6
iveken stb.

Az 6nellendrzés modszere és targya sokféle lehet.

Leggyakoribb a megfigyelés, szemrevételezés, adat- és dokumentum-ellendrzés,
érzékszervi vizsgalat, csomagolas- és jelolésvizsgalat, hdmérséklet- és sulymérés.
Mindezeket laboratériumi vizsgélattal is ki lehet egésziteni, aminek meghatd-

rozasa létesitményenként és helyzetenként eltér6, egyedi.

Az onellendrzés része az is, ha a beszallit6tol idészakonként kériink a terméké-

re vonatkoz laboratérumi eredményeket.

Az 6nellenérzés 1ényeges része, amikor a tapasztaltakat (megfigyelések, adatok)
az elvardssal Osszevetjiik, elemzést végziink és megéllapitjuk, hogy sziikséges-e
valtoztatni, javitani a rendszertiinkén. Ezt javasolt legaldbb évente egyszer el-
végezni.

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

Mint minden feladatnal, itt is fontos, hogy megjeldljiik a feleldst vagy felel6-
soket.

(Kapcsoldds fejezet: IX. sz. melléklet: Onellendrzési tervvdzlat)
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d) az élelmiszer-vallalkozds tevékenysége soran az onellendrzéshez kap-
csolédodan atvett, kapott, illetve keletkezett dokumentumok, feljegyzések
ellendrzése, értékelése és elemzése, valamint, ha sziikséges, az azokra épiilé
beavatkozis,
e) az atvevdi, felhaszndloi és fogyasztoi panaszok kivizsgaldsa, elemzése, va-
lamint, ha sziikséges, az azokra épiilé beavatkozas.
(6) Amennyiben az élelmiszer-vallalkozas dltal mikddtetett
a) élelmiszer-biztonsagi rendszerekben,
b) mindségirdnyitasi rendszerekben,
¢) az elfogadott nemzeti J6 Higiéniai Gyakorlatokra vonatkozé utmutatok
alapjan
keletkezett dokumentumok megfelelnek az e rendeletben az onellendrzési
rendszerrel kapcsolatban meghatérozott kovetelményeknek, e rendelet vég-
rehajtasa érdekében nem sziikséges 1j dokumentdcios rendszert létrehozni és
miikodtetni.
4.§ (1) Az onellendrzési tervben meghatarozottak végrehajtasat, valamint, ha
sziikséges, az azokra épiilé beavatkozast az élelmiszer-vallalkozdsnak papir-
alapu vagy elektronikus forméban dokumentumokkal kell igazolnia és azokat
megériznie az 6nellenérzéssel érintett telephelyén, a hatosdgi ellendérzés sza-
mara hozzaférheté moédon, az 6nellendérzési tervben meghatérozott ideig, de
legalabb 1 évig.
(2) Az onellendrzés sordn olyan dokumentdciés rendszert kell alkalmazni,
amely biztositja a 3. §-ban meghatarozott kvetelmények alapjan az 6nellendr-
zési tervben foglaltak végrehajtdsinak utélagos ellendrizhetdségét.
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852/2004/EK rendelet

II. melléklet 1. fejezet

(1) Az élelmiszer-el6allitd és -forgalmazo helyet tisztan, muszakilag és egyéb
szempontbol megfelel6 allapotban kell tartani.

(2) Az élelmiszer-el6allito és -forgalmazo helyek elrendezése, tervezése, elhe-
lyezése és mérete:

a) lehetévé teszi a megfelel6 karbantartast, tisztitast és/vagy fert6tlenitést,
megakadalyozza vagy minimalizalja a légi Gton torténd szennyez3dést, és ele-
gend6 munkateriiletet biztosit minden mtvelet higiénikus elvégzéséhez;

b) védelmet nyujt a szennyezédés felgyiilemlése, a mérgezd anyagokkal valo
érintkezés, az idegen anyag élelmiszerbe keriilése, a para és a nemkivanatos
penészbevonat felilletre vald képzédése ellen;

¢) lehet6vé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat, beleértve
a szennyezbédések elleni védelmet, és kiilondsen a kartevok elleni védekezést; és

d) sziikség szerint az élelmiszerek megfelelé homérsékleten tartasat célzo,
megfelel kapacitasi, ellenérzott homérsékleti kezelési és tarolasi feltétele-
ket biztosit, és lehet6vé teszi e homérsékletek figyelemmel kisérését, és sziik-
ség szerint rogzitését.

A tisztantartds feltétele a j6 muszaki dllapotban tartott, a végzett tevékenység-
hez sziikséges helyiségek és berendezések megléte.

5.1.1. Targyi feltételek, tervezés, kivitelezés
Létesitmény ott telepithetd, ahol:
o az élelmiszereket nem veszélyezteti a kornyezetbdl, illetve a szomszédos
éptiletrészekbdl szarmazo szennyezés,
« biztositott a tevékenységhez sziikséges energia- és vizellatds,
o azeldirdasoknak megfeleld a hulladék- és szennyvizelhelyezés,
o lehet6leg szilard burkolatt uton megkozelithetd és az at vizelvezetése is
megoldott.

Ezeket a kovetelményeket a mar meglévo épitmény, épitményrész atalaki-
tasa, bovitése, korszertisitése vagy hasznalatanak, illetéleg a benne végzett
tevékenységek megvaltoztatasa esetén is be kell tartani.

5.1.2. Kérnyezet
A létesitmény lehet6leg legyen tavol:
o szennyezett teriiletektdl, kornyezetet szennyezd tevékenységektol (fiist-
t6l, portdl, biiztdl, mas szennyezé anyagoktol),
o kartevék megtelepedésére alkalmas teriilettdl,
« olyan teriiletekt6l, ahonnan a szilard, illetve folyékony hulladék nem ta-
volithat6 el hatékonyan.
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253/1997. (XII. 20.) Kormanyrendelet

31. § (1) Az épitményeket csak ugy szabad elhelyezni, hogy azok egyiittesen
feleljenek meg a telepiilésrendezési, telepiilésképi, illeszkedési, a kornyezet-,
a taj- és természet- és a miemlékvédelmi, tovabba a rendeltetési, az egészség-,
a tliz-, a koz- és mas biztonsagi, az akadalymentességi kovetelményeknek, va-
lamint a geologiai, éghajlati, illetéleg a terep, a talaj és a talajviz fizikai, kémiai,
hidroldgiai adottsagainak, illetéleg azokat ne befolyasoljak karosan.

85.§ (1) A helyiségek, terek méreteit, kapcsolatait, hatarolé épitményszerkeze-
teit, beépitett vezetékrendszereit, berendezéseit a rendeltetésiiknek megfelels-
en kell megvalésitani.

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

a) a nem huzamos tartézkodds céljara szolgalo helyiség szabad mérete 0,80 m-
nél, szabad mélysége 1,10 m-nél kevesebb nem lehet,

b) a huzamos tartézkodas céljara szolgald helyiség szabad mérete 2,00 m-nél
kisebb nem lehet.

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

13.§ (1) Mos6 vagy mosogaté medencével és kézmoso, kézfertdtlenitési lehe-
tdséggel is felszerelt, a keresztszennyez8dés kockdzatdnak elkeritilését biztosito
kiilon el6készitd helyiség vagy hely sziikséges:

a) nyershus el6készitéséhez,

b) zoldség, gytimolcs, gomba tisztitdsahoz és a tojas fertStlenitéséhez.

(2) Az (1) bekezdés a) pontja szerinti el6készit6 hely nem lehet a talalotérrel
azonos légtérben.

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

Az épiilet:
« jo muszaki dllapotu legyen,
o az épiilet és a feliiletek kialakitasakor olyan anyagokat kell felhasznélni,
melyekbdl semmilyen karosité anyag vagy hatds nem érheti az élelmi-
szert és az ott dolgozdkat.

A helyiségek elrendezése, méreteik és kialakitdsa tegye lehetévé:

« abiztonsagos munkavégzést,

o akiilonbozd szennyezettségl tevékenységek elkiiloniilését,

 a biztonsagos technoldgiat (kialakitas, méret feleljen meg a folytatni ki-
vant tevékenységnek, az tizemeléshez sziitkséges kell6 szamu gép, beren-
dezés elhelyezésének),

« anyersanyagok, a félkész és késztermékek elkiilonitett tarolasat az elegen-
dé kapacitdasa hutott terek (kamrak, hiitéberendezések) biztositasaval,

o amegfeleld tisztitast, ferttlenitést és karbantartast,

o kartevék bejutasanak megakadalyozasat.

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

Leggyakrabban sziikséges helyiségek a vendéglatasban, étkeztetésben:
o 4rudtvevo,
o raktdarak,
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(3) Az (1) bekezdés b) pontja szerinti el6készit6 hely nem lehet a f626- és téla-
lotérrel azonos légtérben.

(5) Az (1) bekezdés szerinti kiilon el6készité hely vagy helyiség, illetve a (3)
bekezdés szerinti elkiilonitett helyiség hidnydban az adott alapanyagbol csak
el6készitett vagy konyhakész allapott hasznalhato.

o el8készitok,

o f6z6tér (kiszolgalotérrel egytitt vagy kiilon),
« mosogatok,

« szocialis helyiségek,

« takaritdszer- és vegyszerraktar,

« hulladéktarolo.

El6készit6 hely, helyiség

El6készitd hely lehet egy helyiségnek vagy térnek (példaul folyosd) egy elkii-
I6nitett része, ahol az adott alapanyag el6készitésével foglalkoznak a kereszt-
szennyezés veszélye nélkiil.

Husel6készité hely

A nyershusel6készit6-hely nem lehet a talalotérben.

Abban a f6z6térben, ahol talalas is zajlik, nem szabad husel6készit6 helyet ki-
alakitani.

A f6z6térben kialakitott husel6készitd hely haszndlata nem veszélyeztetheti az
ételkészités egyéb fazisait.

Célszerti a hiisel6készitd helyet térelvilasztoval, berendezésekkel a foz6tér
egyéb munkafazisaitdl jol elkiiloniteni.

A {6z6térben kialakitott huisel6készit6 helyet is el kell latni mosd- vagy mo-
sogaté medencével (legaldbb 1 db), amely a hus mosésara és a husel6készitd
eszkozok elmosasara szolgal.

A féz6térben kialakitott huselokészitd hely kézmoso, kézfertétlenitési lehetd-
ségének elfogadhat6 a f6z6téri kézmoso, amennyiben hasznalata nem jelent
keresztszennyezési kockazatot.
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Tojasel6készito
Abban az esetben, ha a cukraszat vagy hidegkonyha nem fertétlenitett héjas
tojast hasznal, kiilon tojasel6készité helyiséggel kell rendelkeznie.

Z06ldség-elokészito hely

A z6ldség-el6késztd hely a zoldség, gytimolcs, tojas és gomba el6készitésére
szolgal. Nem helyezhetd el a talalo- és f6z6térrel kozos légtérben.
Kialakithaté példaul zoldségraktdrban, keresztszennyezést kizdré modon
kozlekedd folyoson, szezondlisan miikodé létesitmények esetében udvaron,
féltetd alatt.

A helyiségek kapcsolatai

Az egyes helyiségeket ugy kell kozleked6utakkal, nyilaszarokkal, atadokkal
osszekapcsolni, hogy az élelmiszer-biztonsagot ne veszélyeztesse az aru- és sze-
mélymozgas, a leveg6aramlas és biztositott legyen a technoldgia egyiranyusaga.

Lépcs6hazak, liftek és az azokhoz kapcsolodo szerkezetek

A lépcs6hazakat, lifteket és az azokhoz kapcsolodo szerkezeteket (példaul 1ép-
csopihendk, létrak, csuszdak) ugy kell elhelyezni vagy megépiteni, hogy hasz-
nélatukkor az élelmiszerek ne szennyez8dhessenek.

A munkateriileteket ugy kell kialakitani, hogy legyen elegend6 hely minden
miivelet biztonsagos, higiénikus elvégzéséhez. A berendezések, gépek olyan
tavolsagra legyenek egymastol, hogy egymas mitkodését kdrosan ne befolyd-
solhassak, és biztositott legyen karbantartasuk, a kornyezetiik tisztan tartasa.
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A feliileteket ugy kell kiképezni, hogy:
« azok konnyen tisztithatok és fert6tlenithetok legyenek,
o gatoljak a kartevék és kornyezeti szennyezok (fiist, por stb.) bejutasat,
megtelepedését, megtapaddsat, felhalmozodasit,
« meggatoljak a paralecsapodast, a nemkivanatos nedvesedést, penésze-
sedést.

A nem megfeleld, kedvezotlen épiiletadottsagok esetében a kockazattal ara-
nyos, atgondolt, egyedileg kidolgozott, szennyezettségi fokonként idében jol

elkiiloniilé technologiai lépéseket kell alkalmazni.

Ahol sem a térbeli, sem az idébeli elkiilonités nem valosithaté meg az eltéré
tisztasagi munkalépések kozott, ott ételt késziteni nem szabad.

Az élelmiszer-vallalkozonak biztositania kell a kartevék elleni védekezést.
(Kapcsolddo fejezet: 8.4. Rovarok és rdgcsdlok tavoltartdsa)

Az élelmiszerek megfelel6 hdmérsékleten tartdsdhoz megfelel$ kapacitasi be-

rendezéseket kell biztositani. Minden létesitménynek rendelkeznie kell a hé-

mérsékletek mérésére alkalmas kelld szamu eszkozzel.

(Kapcsolodo fejezet: 6.5. Alapanyagok tdroldsa
Kapcsolodo fejezet: 6.8. Készétel kezelés, tdrolds)
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(3) Kell8 szamu vizoblitéses illemhelyet kell biztositani, amelyek jol tizemel6
vizelvezet6 berendezéshez csatlakoznak. Az illemhelyek nem nyilhatnak koz-
vetleniil abba a helyiségbe, ahol az élelmiszert kezelik.

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

99.§ (1) (...) Az illemhelyek és a tisztalkodoé helyiségek berendezéseinek sza-
mat az épitmény, az 6nallé rendeltetési egység, a teriilet egyidejii hasznaléinak
tervezett (becsiilt) lehetséges legnagyobb létszdma és nemek szerinti megosz-
ldsa alapjan kell megvalositani. Az illemhelyekhez biztositani kell a kézmosas
lehetségét.

(2) A tisztalkodd helyiség, az illemhely (WC-csésze, vizelde-berendezéssel
felszerelt helyiség) konnyen tisztithatd, fert6tlenithetd, tovabba 6ndllo szells-
zésti és flithetd legyen, ezen tilmenden a csoportos tisztalkodd helyiség fit-
het6 helyiségbdl nyiljon. A tobb illemhelyet magaban foglalé helyiség (cso-
portos illemhely) csak 6nalld szell6zésti el6térbél nyilhat. Az illemhely mérete
0,90 x 1,20 m-nél - befelé nyilé ajté esetén 0,90 x 1,60 m-nél - kevesebb nem lehet.
(9) Elelmiszer tdroldséra, feldolgozasdra, fogyasztasara, forgalmazdsara szol-
galo helyiségb6l WC-, vizelde szerelvénnyel felszerelt helyiség kozvetleniil
nem nyilhat.

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

10. § Azon létesitményekben, amelyekben a 852/2004/EK rendelet szerint il-
lemhelyet kell biztositani, a személyzet részére kézmosoval ellatott, a vendégek
részére fenntartott illemhelyt6l elkiilonitett illemhelyet, vagy illemhely-hasz-
nalati lehetdséget kell biztositani.

5.1.4. Illemhelyek

Biztositani kell a dolgozoknak a kell szamu, vizoblitéses, megfeleld szell6zés-
sel (mesterséges vagy természetes), valamint biizelzaréval ellatott illemhelyet,
kézmosasi lehet6séggel. A személyzet szamara fenntartott WC-t, mosdot ide-
genek vagy a vendégek nem hasznalhatjak.

Néi illemhelyen labpedalos, fedeles hulladékgytjtét kell elhelyezni.

Illemhely létesitésekor figyelembe kell venni a haszndlok létszamara vonatko-
26 épitészeti eldirasokat.

Az illemhely-hasznalati lehetéség elfogadott:
o iizlethazakban,
« bevasarlokozpontokban,
« vasarcsarnokban,
o piacokon,
de ezekben az esetekben is kiilon személyzeti illemhelyhasznalat sziikséges.

Mozg6 arus megallapodas alapjan (befogad6 nyilatkozat) biztositja a sze-
mélyzeti illemhelyhasznalatot.
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(4) Kell6 szamu, megfeleléen elhelyezett és kézmosasra kialakitott mosdo-
kagylonak kell rendelkezésre allnia. A kézmosasra szolgal6 mosdokagylokat
hideg és meleg foly6vizzel kell tizemeltetni, megfelel§ tisztitdanyagokkal és
higiénikus kézszdritasi lehet6séggel is el kell azokat latni. Adott esetben az
élelmiszerek mosasat a kézmosasra szolgalo berendezéstdl elkiilonitetten
kell megoldani.

253/1997. (XII. 20.) Kormanyrendelet

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

5.1.5. Kézmosok

To6bb helyiségbdl allo létesitmény minden olyan helyiségében, ahol az élelmi-
szert, illetve a nyersanyagot kézzel érinthetik, azonos higiéniai megitélést te-
riileten beliil, a tevékenység végzése helyén, elérhetd tavolsagban hideg-meleg
folyovizes (kevert) kézmosd berendezés kell.

A mosddkagylé mérete legyen alkalmas az alapos és el8irasszer(i kézmosasra.
A mosddkagylé kérnyezetében a szennyezddésnek kitett falfeliilet moshato,
fert6tlenithetd legyen.

A kézmosohoz sziikséges kellékek:
o kézszarit6 (eldobhatd papirtorld, szaritogép),
o kéztisztitd és kézfertétlenits szer, adagoloval és jol olvashatd, lathato
haszndlati utasitdssal,
o erds kézszennyezéssel jaro helyeken kéromkefe,
o hulladékgytjt6 edény a hasznalt kéztorloknek.

Kizardlag a hasznalt kéztorld papirok gydjtésére nyitott hulladékgyjté edény
is alkalmazhatd.

(Kapcsolédo fejezet: 5.1.3. Epiilet, helyiségek, munkateriilet)
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(5) Megfeleld és elégséges természetes vagy mechanikus szell6zésrol kell
gondoskodni. El kell keriilni, hogy a mechanikusan tovabbitott, szennyezett
leveg6t szallité légaram a tiszta levegdvel ellatott részre keriiljon. A szell6z6
rendszert ugy kell kialakitani, hogy a sztir6ket és mas, idénkénti tisztitast és
cserét igénylo részeket konnyen el lehessen érni.

(6) Azillemhelyeket megfeleld természetes vagy mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

253/1997. (X1I. 20.) Korméanyrendelet

90. § (1) A helyiségek rendeltetésének megfelel6 mértéki szell6zés, légcsere
lehetéségérol gondoskodni kell. Ennek keretében biztositani kell a helyiségben
hasznalt tiizeld-berendezések légellatasat is, a vonatkozé kévetelményeknek
megfelel6en.

(2) Helyiség nem szell6ztethet6 az épitmény kozos hasznalatu tereibe (pl. ka-
pualjba, Iépcséhazba, zart folyoséra, padlastérbe), valamint kozhasznélatu at-
jaro, athajto, aluljaro légterébe.

(3) Minden olyan helyiséget, ahol 626, stité vagy egyéb gbzt termeld tizemi
berendezés keriil elhelyezésre, kozvetlen természetes szell6zési lehetséggel,
illet6leg mesterséges szell6ztetés esetén el nem zarhato gravitacids vészszello-
z6-nyilassal kell létesiteni.

92.§ (1) A huzamos tartézkoddsra szolgdlo helyiségeket természetes szell§-
zéssel kell ellatni, kivéve, ha a rendeltetésszer(i hasznalatukhoz mesterséges
légesere alkalmazasa is sziikséges.

(6) A mesterséges szell6ztets berendezésekben a levegd nedvesitésére csak ivo-
viz mindség viz haszndlhato.

5.1.6. Szell6ztetés

Valamennyi helyiségben a végzett tevékenységekhez megfelel6 hémérsékletet,
természetes és/vagy mesterséges szell6zést kell biztositani.

A levegbaramlas irdnyat ugy kell megvalasztani, hogy a levegd soha ne ara-
moljon szennyezett teriiletrdl tiszta teriiletre.

Természetes szell6zés

A szabadba nyild ajtdkat, ablakokat nem korrodalédé anyagbdl késziilt ro-
varhéloval kell ellatni ugy, hogy azok a tisztitas idejére konnyen leszerelheték
legyenek.

A bejérati ajtékat haszndlaton kiviil csukva kell tartani.

Amennyiben a nyitott ablak az élelmiszer szennyez6déséhez vezethet, azt
munka kézben becsukva kell tartani.

Mesterséges szell6zés

Természetes szelldzés hidnydban vagy elégtelenségekor a mesterséges szellé-
z6érendszert ugy kell kialakitani, hogy a leveg6sziir6k és a cserét igénylé egyéb
alkatrészek konnyen elérhetdk és hozzaférhet6k legyenek.

A f6z6egységek folé olyan elszivokat lehet beszerelni, amelyek hatékonyan
elszivjak a keletkez6 vizgdzt és egyéb gézoket, és amelyek tizemeltetése nem
szennyezi az élelmiszert.
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(7) Az élelmiszer-el6allito és -forgalmazé helyet megfeleld természetes és/vagy
mesterséges vilagitassal kell ellatni.

253/1997. (XII. 20.) Kormanyrendelet
87.§ (1) A helyiségek, terek megfelelé természetes és mesterséges megvilagita-
sanak lehetségérél a rendeltetésitknek megfelel6en kell gondoskodni.

5.1.7. Vilagitas

Ajanlott természetes megvildgitds az el6készitd helyiségekben, hogy az élel-

miszerek mindségi vdltozdsai (romlds jelei) észrevehetik legyenek.

A megvildgitas nem lehet félrevezetd, nem fedheti el az élelmiszer lehetséges
elvaltozasait.

A mesterséges fényforras beallitdsanal figyelembe kell venni az aldbbiakat:

« a megvilagitas tegye lehet6vé a teriilet tisztasaganak ellenérzését, az el-
valtozasok, szennyezések észlelését,

« a fényforras egyenletes, vibralas-, arnyék- és vakitasmentes fényt bizto-
sitson,

o acsomagolatlan élelmiszerek kezelésére haszndlt teriileteken a vildgito-
testeket torés- és robbandsbiztos burkolattal javasolt elldtni,

o amegvildgitds fénye kozelitsen a természetes fényhez,

« ahol sziikséges, ott helyi megvilagitasrol is gondoskodni kell.

A fény er6ssége
legaldbb

Megvilagitott helyiségek, helyek
(MSZ EN 12464-1:2003 Kiskereskedelmi létesitmények

minden olyan helyen, ahol az ételek/élelmiszerek ellenérzé- | 300-500 lux
se, (el6)készitése, csomagoldsa, felszolgdlasa és a mosogatas/
karbantartas torténik

tarold helyeken 150 lux

éttermek és 61toz6k, mosdd és WC 250 lux

60-125 lux

egyéb helyeken
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5.1.8. Energiaellatas

Az tizemeléshez, beleértve az tizlethelyiségen kiviili tevékenységet (hokeze-
Iés, hiités, flités, megvilagitds, épiiletgépészet stb.) is, megfelelé mennyiségt,
az élelmiszert nem szennyezé energiaforrasrdl kell gondoskodni, amely lehet
elektromos dram, gaz, illetve egyéb energiaforras.

852/2004/EK rendelet

II. melléklet 1. fejezet

(8) A vizelvezetd berendezéseknek a kivént célnak meg kell felelnie. Ugy kell
azokat megtervezni és megépiteni, hogy a szennyezédés kockdzatat el tudjak
keriilni. Amennyiben az elvezet6 csatornak részben vagy teljesen nyitottak,
azokat gy kell kialakitani, hogy a szennyviz ne folyjon szennyezett teriiletr6l
tiszta teriiletre vagy annak irdnyaba, killonésen olyan teriiletekre vagy olyan
tertiletek irdnydba, amelyekben a végsd felhasznald szamara nagy kockdzatot
jelent6 élelmiszerek kezelését végzik.

253/1997. (XII. 20.) Kormanyrendelet

77.§ (1) Az épitmény csatornahalézatat ugy kell tervezni és megvaldsitani, hogy
az épitménybe szennyviz- vagy csapadékviz-visszaaramlas ne keletkezzék. A
csatornavezeték az elvezetett szennyviz hatasanak ellenallo, korréziéallo legyen.
(4) Csatornavezetéket nem szabad vezetni, cs6kapcsolatot, tisztitéidomot nem
szabad létesiteni:

a) huzamos tartézkodasra szolgalo helyiségek légterében, ezen helyiségek f6-
démében, padozataban (...)

(5) (...) élelmiszer tarolasara, feldolgozdsara, forgalmazasara, fogyasztasara
szolgald helyiség légterében és a felette 1évo fodémben, dlmennyezetben csa-
tornavezeték nem vezethet6 (...)

5.1.9. Szennyvizelvezetés

Hatékony és megfeleld lejtéssel rendelkezd szennyvizelvezet6 rendszert kell
kiépiteni és jo miiszaki dllapotban kell tartani.

A konyhai elvezet6 utdn kell a WC szennyvizelvezetését a f6 szennyvizelveze-
t6hoz csatlakoztatni.

Ki kell alakitani és biztositani kell a padloosszefolyok és a csatorna-osszefo-
lyok blizelzarasat.

Technolodgiai helyiségben, élelmiszerraktarban szennyviztisztité akna nem
lehet.
A padloosszefolyokat fed6vel kell ellatni.
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(9) A személyzet részére szitkség szerint megfelel6 61t6z6t kell rendelkezésre
bocsatani.

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

18.§ (1) A munkavallalok részére megfeleld 61t6z6t kell biztositani, ha a mun-
kavégzéshez kiilon munkaruhat, védéruhat kell viselniiik és — egészségiigyi
okok miatt, vagy a munkavallalok korara, nemére tekintettel — nem varhato6
el toliik, hogy mashol 6ltézzenek at. Amennyiben nincs sziikség kiépitett 6l-
tozdre, akkor valamennyi munkavallald részére biztositani kell olyan zarhato6
helyet, ahol a munkahelyen nem viselt ruhdit tarthatja.

(2) Az 6ltozbket a ndk és a férfiak részére el kell valasztani, illetve elkiilonitett
hasznalatukat biztositani kell. Megfelel$ szervezési intézkedések kialakita-
saval és megtartdsaval tiz {6t meg nem haladé munkavallaléi létszamnal egy
idében nem hasznalhat6 néi-férfi kozos 61toz6t lehet kialakitani.

(3) Az 6lt6zének konnyen megkozelithetének és megfelel6 mérettinek kell len-
nie, és azt til6helyekkel kell elldtni.

(4) Az 6ltoz6 alapteriiletét tgy kell kialakitani, hogy az ott 61t6z6 munkaval-
lalék egymést ne akadalyozzak. Oltozdszekrényenként legalabb 0,50 m>-nyi
alapteriiletet kell biztositani. Az 6lt6z6 minimalis alapteriilete 6 m*

5.1.10. Oltozék

A dolgozok részére megfelel6 ruhavaltasi lehetdséget kell biztositani.

Meg kell oldani az utcai ruha, a személyes targyak, valamint a munka kézben
hasznalt ruhazat elkiiloniilt tarolasat. Ez megvaldsithato kiilon szekrények be-
allitasaval, vagy jol zar6do6 ruhazsakokkal is.

Az 61t6z6 nem nyilhat kozvetleniil az élelmiszerkezel§ helyiségekb6l.

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

(10) A tisztitd- és fertStlenitdszereket nem szabad olyan teriileteken térolni,
ahol élelmiszerek kezelését végzik

5.1.11. Az élelmiszerre vagy a fogyasztora veszélyes anyagok tarolasa

Ezeket az anyagokat élelmiszertdl elkiilonitve, lehetdleg az eredeti zart cso-
magolasban (iiveg, doboz stb.) kell tartani, specialisan erre a célra hasznalt
zarhato helyiségben vagy szekrényben.

(Kapcsolddo fejezet: 8.2. Takaritds, takaritdsi utasitds)
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(kivéve az étkezésre szolgald helyiségeket)
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852/2004/EK rendelet
II. melléklet II. fejezet
(1) Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy feldolgozasara hasznalt he-

lyiségekben (kivéve az étkezésre szolgald helyiségeket és az IIL. fejezetben
meghatarozott helyiségeket, de beleértve a szallitéeszkozokben talalhat6 he-
lyiségeket) a kialakitdsnak és az elrendezésnek lehetévé kell tennie a helyes
élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat, beleértve a szennyezédések elle-
ni védelmet a miiveletek kozott és soran. Kilondsen:
a) a padldfeliileteket ép allapotban kell tartani, kénnyen tisztithaténak,
és sziikség szerint ferttlenithetének kell lenniiik. Ez megkoveteli a folya-
dékot nem ateresztd, nem nedvszivo, moshaté és nem mérgez6é anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel rendelkez hatdsag elfogadja az élel-
miszer-ipari vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is megfelel6. Adott
esetben, ott a feliiletet gy kell kiképezni, hogy a padlérdl a feliileti viz el-
vezethetd legyen;
b) a falfeliileteket ép dllapotban kell tartani, konnyen tisztithaténak, és
szitkség szerint fert6tlenithetének kell lenniiik. Ez megkéveteli a nem at-
ereszt6, nem nedvszivo, moshat6 és nem mérgez6 anyagok alkalmazasat,
a sima feliiletet a miveletek dltal megkivant magassagig, kivéve, ha az il-
letékes hat6sag elfogadja az élelmiszer-ipari vallalkozds véleményét, hogy
mas anyag is megfeleld;
¢) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a teté belsd feliletét) és
a fuggd szerkezeteket ugy kell épiteni és kidolgozni, hogy meggatoljak
a szennyezGdés felgyiilemlését és csokkentsék a paraképzédést, a nemkiva-
natos penészképzddést és idegen anyagnak a termékbe hulldsat;

Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy feldolgozasara hasznalt helyiségek
kialakitasa és elrendezése nem veszélyeztetheti az élelmiszer-biztonsagot.

Az épiileteknek, az egyes helyiségeknek biztositani kell az élelmiszerek meg-
felelo tarolasat és védelmét, kiilonosen a keresztszennyezések megel6zésével,
a kartevok bejutasanak megakadalyozasaval.

5.2.1. Padozat

Ahol sziikséges, technolégiatdl és kapacitastol fiiggéen (példéul konyhai tistok
mosogatésinak helyén, vizigényes el6készité helyiségekben) megfelelé padlo-
Gsszefolyot kell épiteni a padozatba. Ebben az esetben a padozatnak lejtenie kell
olyan szogben, hogy a feliileti viz és egyéb folyadékok elfolyjanak az elvezetékbe.

Ahol erre nincs lehetdség, olyan technolégiat kell kialakitani, hogy a padlon
ne keletkezhessen pangé viz és a padlora kifoly6 viz gyorsan és higiénikusan,
az ételkészitést és élelmiszer-biztonsagot nem veszélyezteté modon legyen eltd-
volithat6 (példaul vizszivo berendezés, nagy feliileten hasznalhaté moppok, stb.
alkalmazdséval).

Célszerii a fal-padozat taldlkozdsokat lekerekitetten kiképezni.
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d) az ablakokat és egyéb nyilaszarokat ugy kell kialakitani, hogy a szeny-
nyezddés felgytilemlését meggatoljak. A szabadba nyil6 ablakokat, sziikség
szerint, tisztitas céljabol konnyen leszerelhet6 rovarhaldval kell ellatni. Ha
a nyitott ablak szennyezédéshez vezethet, az ablakokat az élelmiszer-el6al-
litas ideje alatt rogzitett modon, zarva kell tartani;

e) az ajtéknak konnyen tisztithatonak, és sziikség szerint fertétlenithets-
nek kell lenniiik. Ez megkoveteli a sima, nem nedvszivé feliiletek alkalma-
zasét, kivéve, ha a hatdskorrel rendelkez6 hatosag elfogadja az élelmiszer-
ipari vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is megfeleld; és

f) az élelmiszerek kezelésére szolgalo teriileteken a feliileteket (beleértve
a gépek feliileteit is), killondsen az élelmiszerekkel érintkezé feliileteket, jo
allapotban kell tartani és azoknak konnyen tisztithatonak, illetve sziikség
szerint fertétlenithetdnek kell lenniiik. Ez megkoveteli sima, moshatd, kor-
r6zi6allé és nem mérgez6 anyagok alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes ha-
tésag elfogadja az élelmiszer-ipari véllalkozas véleményét, hogy mas anyag
is megfeleld.

5.2.2. Falfeliiletek

A falfeliiletek legyenek vilagos szintiek, résmentesek.

Javasolt a folyadékelvezetd és egyéb csoveket, vezetékeket a falban elvezetni.
Ha a csovek, vezetékek a falakon kiviil vannak, ne legyenek az egyes helyiségek
kozotti atvezetéseknél nyildsok, amelyekben a kartevék megbujhatnak, és a cs6-

vezetékek kiképezése tegye lehet6vé a takaritast.

Ahol fennall a falélek sériilésének veszélye, ott megfeleld élvédelemr6l kell gon-
doskodni.

5.2.3. Mennyezet
A mennyezetnek konnyen tisztan tarthaténak kell lennie.

Technoldgiai helyiségekben keriilend6 az almennyezet, alkalmazasa esetén ki-
zardlag résmentes lehet.

5.2.4. Ablakok és egyéb nyilaszarok

A szell6ztetésre hasznalt ablakoknak a padloszintrél kénnyen kezelhetonek kell
lenniiik.

(Kapcsolodo fejezet: 5.1.6. Szelloztetés
Kapcsolodo fejezet: 8.4. Rovarok és rdgesdlok tavoltartdsa)
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5.2.5. Ajtok

Az ajtéknak moshato feliiletiinek és jo muszaki allapotunak kell lenniiik.

Az iizemi helyiségek kiiltérbe nyil6 ajtajait célszerii onzdrodoan kiképezni, és

lehetdség szerint zdrva tartani, vagy rovarhdloval elldtni.
A kiiltérbe nyil6 ajtoknak résmentesen kell zarédniuk.
5.2.6. Munkafeliiletek

A feliiletek simak, résmentesek, ezért kénnyen tisztithatdk, ferttlenitheték, ko-
pas- és korrozidallok legyenek.

A feliiletek olyan anyagbol késziiljenek, amelyekbdl egészségre karos mennyi-
ségben artalmas anyag nem oldodik ki.

852/2004/EK rendelet
1. melléklet 11. fejezet
(2) Sziikség szerint, a munkaeszk6zok és - berendezések tisztitdsahoz, fer-

totlenitéséhez és tdroldséhoz megfelel6 berendezéseket kell biztositani.
E berendezéseknek korrézionak ellenallo, konnyen tisztithaté anyagbdl kell
késziilniiik, megfeleld hideg- és melegviz-ellatassal kell rendelkeznitik.

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

21. § (1) A fogyasztok étkezéshez hasznalt edényeinek, eszkozeinek, valamint
a kiszallitdshoz hasznalt visszatéré edények, eszkzok (a tovabbiakban egyiitt:
fogyasztoi edények) mosogatasat térben el kell kiiloniteni az ételkészitéstél és
a talalastol.

5.2.7. Mosogatéberendezések

A mosogatémedencék kornyezetében a szennyezddésnek Kkitett falfeliilet mos-
hatd, fertStlenithetd legyen. Javasolt korroziddllo anyaghol késziilt medencék

felszerelése.

A medencék mérete olyan legyen, hogy azokban a haszndlatos edények bizton-
sdgosan elmoshatok legyenek. Valamennyi medencét elegendé mennyiségii
hideg-meleg foly6vizzel kell ellatni, a keletkezett szennyviz biztonsagos, zart el-
vezetésérdl gondoskodni kell. Az elmosott eszkozok, edények lecsepegtetéséhez
megfeleld helyrol kell gondoskodni a medencék mellett vagy folott.
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Az el6készitokben hasznalatos eszkozoket a hasznalat helyén kell elmosni és
fertStleniteni, ehhez legalabb egy medencét kell biztositani.

A fogyasztoi edények mosogatasat térben el kell kiiloniteni az ételkészitéshez és
talalashoz hasznélt izemi edények mosogatasatdl. A fogyasztéi edények tisztitd-
sdhoz és fert6tlenitéséhez legaldbb két medencét kell felszerelni.

Az iizemi edények és a szallitdedények mosogatasahoz is legalabb két medencét
kell biztositani. Az tizemi edények és a széllitéedények — id6ben elkiilonitve —
elmoshatok a fogyasztéi edények mosogatésara szolgalé medencékben is.

Mosogatogép alkalmazasa esetén is sziikséges az el6aztatashoz egy medence.

(Kapcsolodo fejezet: 8.3. Mosogatds)

852/2004/EK rendelet
I melléklet II. fejezet

(3) Sziikség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek megfelelé mosasarol.
Valamennyi, élelmiszerek mosdsara haszndalt mosogatot vagy mas ilyen esz-
kozt el kell latni az VII. fejezetben meghatdrozott kévetelményeknek megfe-
lel6 hideg és/vagy meleg ivovizzel, és azokat tisztan, és sziikség szerint fert6t-

lenitve kell tartani.

(Kapcsolddo fejezet: 6.6. Elokészités)
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852/2004/EK rendelet
II. melléklet I11. fejezet
(1) A fenti létesitményeket és automatakat, amennyiben ésszertien megvalosit-

hato, ugy kell elhelyezni, tervezni, 6sszeallitani, tisztan és jo karban tartani,
hogy elkeriiljék kiilonosen az allatok és kartevok altal okozott szennyezédés
kockazatat.

5.3.1. Mozgobarusitasra és/vagy Kkitelepiiléses (létesitményen kiviili) tevé-
kenységre vonatkozo kovetelmények

A mozg6- és/vagy kitelepiiléses (1étesitményen kiviili) arusitas soran is szava-
tolni kell az élelmiszer-biztonsagot.

Az élelmiszerek kezelésének helye és kozvetlen kérnyezete ne jelentsen szeny-
nyezési veszélyt az élelmiszer készitésére és forgalmazasara.

Az drusitashoz sziikséges viz- és energiaelldtas kozmivekre csatlakozdssal
vagy kozmiipotld eszkozokkel torténhet. Ezek kialakitdsa és miikodése az
élelmiszerre szennyezési veszélyt nem jelenthet.

A kozmipotlok kapacitasa a végzett tevékenység és berendezések energia- és
ivovizigénye szerint legyen elegendé.

A csomagolatlan ételek kezelésére, készitésére és kiszolgalasara telepitett
ideiglenes helyszinek kialakitasa sordn biztositani kell az aljzat pormentessé-
gét és takarithatosagat.

(A mozg6 és/vagy ideiglenesen elddllito és forgalmazo helyekre is
alkalmazni kell az 5.1. és 5.2. fejezet vonatkozé eléirdsait.)
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852/2004/EK rendelet
1. melléklet 111. fejezet
(2) Kiilonosen, sziikség szerint:

a) megfeleld eszkozoket kell biztositani a kielégité személyi higiénia fenn-
tartasahoz (beleértve a higiénikus kézmosdshoz és kézszdritdshoz sziiksé-
ges eszkozoket, a higiénikus illemhelyeket és 6lt6z6helyiségeket);

A mozgo- és/vagy kitelepiiléses vendéglatast végzokre is érvényesek a személyi
higiéniai el6irasok.

A mozgé vendéglatasra kialakitott jarmtvet és az ideiglenes arusit6 helyet el
kell latni hideg-meleg folyévizes kézmosdval.

A személyzet részére WC-hasznalati lehetéség sziikséges, amely nem lehet
vendégek, kozonség altal haszndlt.

Mozgé vendéglitasnal befogadd nyilatkozattal igazoltan kell személyzeti il-
lemhelyhasznalatrél gondoskodni. A befogadé vendéglaté vagy élelmiszer-for-
galmazo hely nyitvatartasa legyen szinkronban a befogadott nyitvatartasaval.

A Kkitelepiil6 vendéglatd vallalkozasok személyzete részére a rendezvényt beje-
lent6 szervezonek kell személyzeti WC-t biztositani.
(Kapcsolodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia)

852/2004/EK rendelet
I melléklet I11. fejezet
(2) b) az élelmiszerrel érintkezésbe keriilé feliileteket jo dllapotban kell

tartani, kénnyen tisztithatonak, és sziikség szerint fert6tlenithetének kell
lenniiik. Ez megkéveteli a sima, moshatd, nem mérgez6 anyagok alkalma-
zasét, kivéve, ha a hatdskorrel rendelkez6 hatésag elfogadja az élelmiszer-
ipari véllalkozds véleményét, hogy mds anyag is megfeleld;

A munkafeliiletek tisztithatdk, fert6tlenitheték, résmentesek legyenek.
Olyan anyagbol késziiljenek, amelyekbdl egészségre artalmas anyag karos
mennyiségben nem oldédhat ki.

Kitelepiilés eldtt célszerii dtgondolni és leltdrt késziteni az ételkészitéshez
sziikséges eszkozokrol azért, hogy az ideiglenes drusité helyen az eszkozok

hidnya ne veszélyeztesse az ételkészités biztonsdgdt.

Az ideiglenes vendéglatohely és mozgd vendéglato tizlet berendezéseit a ba-
zishelyrdl tisztan kell kiszallitani. Hasznalatba vételiik el6tt a tisztasagukat és
sértetlenségiiket ellendrizni kell és a szallitas kozbeni szennyezddést fertotle-
nité lemosassal kell eltavolitani.

(Kapcsolddo fejezet: 5.3.2. Bazishely kialakitdsa)
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852/2004/EK rendelet
1L melléklet I11. fejezet
(2) c) megfelel6 berendezést kell biztositani a munkaeszkozok és -berende-

zések tisztitasahoz, és szitkség szerint fertStlenitéséhez;

Az eszkozok tisztitasa, fertétlenitése torténhet:

- a bazishelyen, illetve

- megfelelé kialakitas esetén az élelmiszer-biztonsagi el6irdsok betartdsa mel-
lett a mozgd- vagy kitelepiiléses eldallité/forgalmazé helyen is.

Toérekedni kell a bazishelyen torténé mosogatasra. Ideiglenes értékesit6 és
mozgé vendéglatohelyen végzett mosogataskor biztositani kell az 5.5. fejezet
mosogatoberendezésekre és a 8.3 fejezet mosogatasra vonatkozo eléirdsait.

(A berendezésekre vonatkozo kiovetelményeket az 5.5 fejezet, a mosogatdsra
vonatkozo részletes szabdlyozdst a 8.3. fejezet tartalmazza.)

852/2004/EK rendelet
1L melléklet I11. fejezet
(2) d) amennyiben az élelmiszereket az élelmiszer-ipari mtiveletek részeként

tisztitjak, gondoskodni kell arrél, hogy ez higiénikus médon torténjen;

Biztositani kell a biztonsagos ételkészités muszaki, technoldgiai, tarolasi és
higiéniai feltételeit.

Ahol a biifékocsiban/ideiglenes helyszinen az alapanyagok el6készitésének fel-
tételei nem adottak, ott az el6készitést a bazishelyen kell elvégezni. Amennyi-
ben a bazishely sem alkalmas el6készitésre, elokészitett alapanyagokat szabad
felhasznalni.

(Kapcsolodo fejezet: 6.6. Elokészités)

852/2004/EK rendelet
1. melléklet 111. fejezet
(2) e) megfeleld hideg és/vagy meleg ivovizzel vald ellatast kell biztositani;

A felhaszndlt viznek ivéviz mindséglinek kell lennie.

Az ivévizellatds zart tartaly haszndlatéval is biztosithatd, ha a tartdly kialaki-
tasa, az ivoviz biztositasdnak és a keletkez$ szennyviz elhelyezésének mddja,
valamint az alkalmazott technoldgia az ételkészités és -értékesités biztonsa-
gossagat nem befolydsolja.
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Tartalyos viz hasznalata esetén a tartdlynak zartnak kell lenni, legalabb he-
tente tisztitani, fertStleniteni kell. A viztartdly trtartalma legyen aranyban
a tevékenység vizigényével, ideértve a kézmosashoz sziikséges vizmennyiséget
is. A viztartaly és tartozékai (vezeték, szivattyu stb.) ivovizzel kozvetlen érint-
kezésre alkalmas anyagbdl legyenek kialakitva.

A mozgoéarusitd jarmi halozati vizre csatlakozasa el6tt a csatlakozocsonkot
meg kell tisztitani és fert6tlenit6szerrel le kell mosni. A miikodés megkezdése
el6tt a csapokat alaposan, nagy viznyomassal ki kell folyatni.

A vizellatasbdl szarmazé veszélyekre a létesitmény HACCP-dokumentumad-
ban ki kell térni. A mozgdarusité jarmu vizvezetékei, a csapok, csovégzédések
tisztitasarol és fert6tlenitésérol a veszélyelemzésben megadottak szerint gon-
doskodni kell.

A kocsi viztartdlydnak felt6ltésére kiilon megjelolt edény hasznalhato.

(Kapcsoldodo fejezet: 5.7. Vizelldtds)

852/2004/EK rendelet
II. melléklet I11. fejezet
(2) f) megfelel$ intézkedéseknek és/vagy eszkozoknek kell rendelkezésre

allnia a veszélyes és/vagy fogyasztasra alkalmatlan (folyékony vagy szilard)
anyagok és hulladékok tarolasara és eltavolitasara;

Tartalyos viz haszndlatakor a szennyviz gyijtése és elvezetése zart rendszert
legyen, elhelyezésérdl a kozegészségiigyi szempontok figyelembevételével kell
gondoskodni. A szennyviztartalyt naponta kell tiriteni, legalabb hetente tisz-
titani és fert6tleniteni.

A keletkez6 hulladékot zart taroloban kell gytjteni és a vonatkozé el6irasok
betartasaval kell elszallitani.
(Kapcsolodo fejezet: 5.6. Elelmiszer-hulladék )
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852/2004/EK rendelet

1L melléklet I11. fejezet
(2) g) megtelelé intézkedéseknek és/vagy eszkozoknek kell rendelkezésre
allnia a megfeleld tarolasi hémérsékleti feltételek fenntartasara és folyama-

tos ellenOrzésére;

Az arusitas helyén a hiitéshez olyan energiaforrast kell haszndlni, amely nem
jelent szennyezési veszélyt az arusitott élelmiszerekre.
Az élelmiszerek szallitasa, tarolasa, forgalmazasa soran az el6irt h6mérsékleti
értékeket be kell tartani.

(Kapcsolodo fejezet: 6.5. Alapanyagok tdroldsa)

(Kapcsolodo fejezet: 6.8. Készétel kezelése, tdroldsa)

852/2004/EK rendelet
11 melléklet I11. fejezet
(2) h) az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy szennyez6désének kockazatat

az ésszertien megvaldsithato mértékig el lehessen keriilni.

Az ételek szennyez8déstdl, portol, cseppfertézéstdl, rovaroktdl, ragesaloktol
valod védelmét biztositani kell.

2005. évi CLXIV. torvény
2. § 17. mozgébolt: kiskereskedelmi tevékenység folytatasara kialakitott jar-
md, illetve jarmiire szerelt vagy altala vontatott eszkoz;

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

3. § (1) Mozgdbolt vendéglatd létesitményként térténé miikodtetése, illetve
a létesitményen kiviili drusitas — ide nem értve a természetes személy altal nem
tizletszertien végzett rendezvényi étkeztetést — csak a tevékenység végzéséhez
megfelel6 mérett, kialakitast és kapacitasd, az élelmiszerbiztonsagi eldira-
soknak megfelel bazishely megléte esetén torténhet.

(2) Bézishely lakds céljara, vagy mds tevékenységre is hasznélt helyiség nem
lehet.

5.3.2. Bazishely kialakitasa

A bazishelyet ugy kell kialakitani, hogy a forgalmazas kézben el nem végezhe-
t6 kiegészitd tevékenységek biztonsdgos hatterét megteremtse.

Ilyen tevékenységek lehetnek:

o raktdrozas,

o viztartalytisztitas, fertStlenités, feltoltés,

o szennyviztartaly-trités, tisztitas és fert6tlenités,

o el6készités,

o mosogatas,

o amozgobolt kiils6-belso takaritdsa.

Mozgb és/vagy kitelepiiléses vendéglatas bazishelye lehet vendéglatoiizlet, amely-
nek adottsdgai biztositjdk a mozgoarusitashoz sziikséges hétteret. Bazishely le-
het szerz6dés alapjan haszndlt mas vendéglato-létesitmény is, de ez a tobblette-
vékenység nem veszélyeztetheti a befogadd 1étesitmény élelmiszer-biztonsagat.
Uzlet hidnyéban b4zishely lehet olyan hely vagy létesitmény is, amelynek kialaki-
tasa élelmiszer-biztonsagi szempontbol alkalmas a mozgdarusitas kiszolgalasara.
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852/2004/EK rendelet
I melléklet IV. fejezet
(1) Az élelmiszerek szallitasara hasznalt szallité jarmiveket, illetve szallito-

tartalyokat tisztdn, jo dllapotban kell tartani, az élelmiszerek szennyez$désé-
nek elkertilése végett, és sziikség esetén ezeket tigy kell tervezni és 9sszeszerel-
ni, hogy megfelelGen tisztithatéak és/vagy fertétlenithetéek legyenek.

(2) A jarmuvek tartalyait és/vagy a szallitotartalyokat élelmiszer szallitasan
kiviil mas szallitdsara nem szabad hasznalni, amennyiben ez szennyez8dés-
hez vezetne.

(3) Ha a szallitéjarmiben és/vagy a szallitotartdlyban az élelmiszeren kiviil
egyidejlileg mas arut is szallitanak, vagy pedig egyidejiileg tobbféle élelmi-
szert szallitanak, akkor sziikség szerint hatékony elvalasztast kell biztositani
a termékek kozott.

(4) Folyékony, granulalt vagy porszerii dmlesztett élelmiszereket élelmiszer
szallitasara fenntartott tartalyokban és/vagy szallitotartdlyokban/tartalyko-
csikban lehet szallitani. E szallitotartalyokon jol lathaté és kitorolhetetlen mo-
don, egy vagy tobb k6zosségi nyelven fel kell tiintetni, hogy élelmiszer-szalli-
tasra szolgalnak, vagy a szallitotartalyokat ,kizarolag élelmiszer szallitasara”
felirattal kell ellatni.

(5) Ha a szallitéjarmiivet és/vagy a szallitétartalyt élelmiszeren kiviil valamely
mas aru szallitasara, vagy pedig tobbféle élelmiszer szallitasara hasznaltak,

5.4.1. Szallit6 jarmiivek, szallitotartalyok

A szallit6 jarm és a szallitotartaly legyen alkalmas az ételek mindségének és
allaganak megovasara.

Elelmiszert — a csomagolatlan mez8gazdaségi termény, a zért tartalyban, pa-
lackban szallitott nyersanyagok kivételével — zart rakterd, erre a célra alkal-
mas, az élelmezés-egészségiigyi szempontoknak megfelelé jarmiivon szabad
szallitani.

A szallité jarmi alkalmassagat (tisztasagat, szagtalansagat és az élelmiszer jel-
legének megfelel6 hémérséklet biztositdsat) berakodas elé6tt ellendrizni kell.

A szallitotartalyok és -edények tisztitasardl, fertStlenitésérél annak haszna-
l6ja gondoskodik. A szallitasra vonatkozo eléirasok végrehajtasaért a jarmu
vezetGje a felelds.

A be- és kirakodas sordn védeni kell az élelmiszert az id6jards és a kornyezet
szennyezd hatdsaitol, a rakodads ideje a sziikséges mértéket ne haladja meg.

5.4.2. Elelmiszerek és egyéb aruk szallitasa

Elelmiszer-sz4llité jarmitivén csak olyan termék széllithatd, ami nem jelent
veszélyt az élelmiszerre.

A kiilonboz6 drucsoportba tartozoé termékek egymastol elkiilonitett elhelye-
zésérol a szallitds folyaman is gondoskodni kell.
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az egyes szallitmanyok kozt a rakteret hatékonyan meg kell tisztitani a szeny-
nyezddések kockazatdnak elkeriilése érdekében.

(6) Az élelmiszereket a szallitojarmuvekben és/vagy a szallitotartalyokban ugy
kell elhelyezni és védeni, hogy a szennyez3dés kockdzatat a legkisebbre csok-
kentsék.

(7) Sziikség szerint az élelmiszerek szallitasara szolgalé jarmtiveknek és/vagy
szallitotartalyoknak alkalmasnak kell lenniiik arra, hogy az élelmiszereket
megfelel6 hdmérsékleten tartsak, valamint, hogy lehetévé tegyék e hémér-
sékletek figyelemmel kisérését.

Elelmiszer és hasznalt gdngydleg egyidejti szallitdsa esetén gondoskodni kell
azok elkiilonitésérdl ugy, hogy a gongyoleg az élelmiszert ne szennyezze.

Keriilni kell az élelmiszerek és vegyi aruk egyidejii és kozos légterii szal-
litasat. Amennyiben ez nem oldhaté6 meg, gondoskodni kell arrél, hogy
avegyiaru az élelmiszert ne szennyezhesse, annak szaghatasa az élelmiszert
ne érhesse.

A raktér szallitményfajtdk kozotti fertStlenitd tisztitasarol gondoskodni kell.
A félsertést, negyed marhat, birkat fuggesztve kell szallitani.

A csomagolt és csomagolatlan, tovabba nyers élelmiszert, élelmiszer-nyers-
anyagot, félkész és készterméket egymastol elkiilonitetten kell szallitani.

Csomagolatlan félkész és készterméket (kenyér, pékaru, finompékaru és cuk-
rasztermék) védeni kell a szallitas alatt is a szennyez8déstol.

A szallité jarmi és/vagy szallitotartaly biztositsa a megfelel6 hdmérsékletet
a szallitds teljes ideje alatt.

A hiitott és gyorsfagyasztott termékek esetében a széllitdsi id6t a hiitdtér ka-
pacitasa, illetve a raktérben (szallitétartalyban) biztosithaté hémérséklet ha-
tarozza meg.
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A berakodds megkezdése el6tt meg kell gy6z6dni a raktér és a termékek meg-
felel6 hémeérsékletérol:

o hitott termékek: 0 — +5 °C vagy a gyarto altal meghatdrozott hdmérséklet,

o tdékehusok esetében 0 — +7 °C,

o belsoségek esetében 0 — +3 °C,

o baromfitermékeknél 0 - +4 °C,

» nagyvad esetében 0 - +7 °C

o aprovadak esetében 0 - +4 °C

o friss haldszati termékeknél az olvad¢ jég hémérsékletét megkozelitd ho-

mérséklet,
« gyorsfagyasztott termékeknél -18 °C alatt,
« fagylalt -8 °C vagy alacsonyabb homérséklet.

Termoszlada, hiit6lada stb. hasznalatakor az Gtvonal tervezéséhez a héntartast
biztositd eszkozok haszndlati utasitdsat, a szallitési id6t és a 1égtér nagysagat
figyelembe kell venni. A termoszldda hétarté képességét annak forgalmazdja
igazolja.

Hideg és meleg étel azonos raktérben egyidejiileg csak akkor széllithato, ha
a kétféle hémérsékleti igény a szdllitas alatt biztonsagosan megtarthato.

(Kapcsolddo fejezet: 6.10. Kiszdllitds)
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852/2004/EK rendelet
1. melléklet V. fejezet
(1) Minden targyat, felszerelést és berendezést, amely élelmiszerrel keriil kap-

csolatba:
a) hatékonyan meg kell tisztitani, és sziikség szerint fertétleniteni kell.
A tisztitast és fertStlenitést olyan gyakorisaggal kell elvégezni, hogy
a szennyezddés barmilyen kockazata elkeriilhetd legyen;
b) ugy kell kialakitani, olyan anyagbol kell késziteni, és tigy kell rendben- és
karbantartani, hogy barmilyen szennyez6dés kockazata a legkisebb legyen;
¢) a vissza nem valthato tartdlyok és csomagolasok kivételével ugy kell 6sz-
szeallitani, olyan anyagokbol kell késziteni, és gy kell rendben- és kar-
bantartani, hogy alaposan tisztithatok, és sziikség szerint fert6tlenithet6k
legyenek; és
d) ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a kdrnyezé teriilet megfelel6
tisztitasdra lehetdség legyen.
(2) A berendezéseket sziikség szerint az e rendelet célkitiizéseinek teljesitését
biztositd, megfeleld ellenérzé berendezésekkel kell ellatni.
(3) Amennyiben a berendezések és tarolotartalyok korrézidjanak elkertilésé-
hez vegyi adalékanyagokat kell alkalmazni, azokat a helyes gyakorlatnak meg-
feleléen kell alkalmazni.

49/2014. (IV.29.) VM rendelet

1. melléklet

A termelési és technikai miiveletek sordn nem keriilhetnek az élelmiszerekkel
rendeltetésszerten érintkezésbe 6lombol, kadmiumbdl, cinkbél (horganybol)
vagy sargarézbdl késziilt feliiletek, alkatrészek, illetve bevonatok.

Berendezésekre vonatkozé kovetelmények

Minden eszkoznek és berendezésnek, amely érintkezésbe kertilhet a feldolgo-
zott élelmiszerekkel, sima feliilettinek, résmentesnek, konnyen tisztithatonak,
fertétlenithetdnek, jo allapotunak és tisztdnak kell lennie.

Torott, csorba, repedezett eszkoz nem hasznalhato.

Az eszkozoket tarolaskor is védeni kell minden szennyez8dést6l.

A berendezések szamdt és méretét a tervezett adagszam, a készitendd ételek, az
alkalmazand¢ technoldgia figyelembevételével kell meghatarozni.

A berendezések kapacitasat a konyha maximalis adagszaméhoz kell igazitani.

Az élelmiszerrel érintkezé feliiletek olyan anyagbol késziiljenek, melyekbdl
egészségre artalmas vagy egészségre artalmas mennyiségti anyag nem oldodik
ki, és feliiletitk moshato, résmentes.

A meghibdsodott, anyaghibas, torott, megrepedt gépet, eszkozt, berendezést
javitani, cserélni vagy selejtezni kell és eltavolitasaig, javitdsaig egyértelmi
jelzéssel kell ellatni.

Torekedni kell, hogy a gépeken 1év6 adattabla tartalmazza a gyartd neve, te-
lephelye, tipusjelzés, gyartasi év, gyartasi szam adatokat.
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A berendezéseket ugy kell elhelyezni, hogy:
o lehetéleg a technoldgiai muveletek sorrendjének megfeleljenek, azaz a tisz-
ta és szennyezett Gitvonalak a munkavégzés soran ne keresztezddjenek,
« ne gatoljak a helyiség alapos takaritasat és
o aberendezések tisztitdsuk is konnyen kivitelezhet6 legyen.

Csak az élelmiszerek el6allitasdhoz feltétlen sziikséges mennyiségt és darab-
szamu eszkoz és berendezés lehet az izemi helyiségekben. A munkavégzéshez
nem sziikséges eszkozoket, berendezéseket el kell tavolitani.
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142/2011/EU rendelet

L melléklet 22. pont

»étkezési hulladék™ az éttermekben, vendéglato-ipari egységekben és kony-
hékon - a kozponti konyhdkat és a haztartasok konyhait is beleértve - keletke-
z6 valamennyi étkezési hulladék, beleértve a haszndlt siitéolajat.

1069/2009/EK rendelet

7. cikk

(1) Az dllati melléktermékeket a 8., 9., és 10. cikkben foglalt listdkkal 6sszhang-
ban specifi kus kategériakba kell c soportositani, a melyek t itkrozik a z e mlitett
allati melléktermékek jelentette koz- és allat-egészségligyi kockazatok mértékét.
10. cikk

A 3. kategoriaba tartozo6 anyagok kozé az alabbi allati melléktermékek tartoz-
nak:

p) a 8. cikk f) pontjaban emlitettdl eltérd (nem nemzetkozi viszonylatban mii-
kodé kozlekedési eszkozril szdrmazd) étkezési hulladék.

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

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

(5) Romlasra gyanis ételt, vagy alapanyagot tilos felhaszndlni, vagy olyan ke-
zelésnek - kiilondsen fliszerezés, szinezés, aztatds — alavetni, amely a romlds
jeleit elfedi.

(6) Romlott élelmiszer az emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszerekt6l tér-
ben elkiilonitve, a romlottsag tényére utald jeloléssel ellatva tarolhato. Elta-
volitasardl a lehet6 legrévidebb idon beliil gondoskodni kell.

5.6.1. Elelmiszer-hulladék, nem eheté melléktermékek

Elelmiszer-hulladékként kell kezelni a nem emberi fogyasztésra szant, illetve
az emberi fogyasztasra alkalmatlan élelmiszereket, kiilonosen a(z):

o kiszolgalasbol és felszolgaldsbol megmaradt vendéglato-ipari terméket,

o lejart élelmiszereket,

o ¢lelmiszer-biztonsagi kockazatot jelentd, csomagolasaban sériilt élelmi-

szereket,

o szennyez6dott, fogyasztdsra mar alkalmatlan csomagolatlan élelmiszert,

o romldsra gyanus, vagy mar romlasnak indult élelmiszereket,

o élelmiszerek tisztitdsdbol szarmazo hulladékot,

o hasznalt siitézsiradékot.

Nem tartozik az élelmiszer-hulladékok kozé a szennyviz, melyre kiilén sza-
balyozas vonatkozik.

A nem ehet6 melléktermékre példa az elejtett vadak kiiltakardja, korme, pata-
ja, emésztStraktus-tartalma.

A hulladék tovabbi sorsa fiiggvényében lényeges eltérések lehetnek a fent

felsorolt egyes csoportokra vonatkoz6 gytijtési és tarolasi kovetelmények

tekintetében!
(Kapcsolddo fejezet: 5.6.3. Hulladék, melléktermék tovdbbi kezelése)

Elelmiszerek kezelésével, ételkészitéssel megbizott személyzet csak akkor
végezheti hulladéktarold tartaly, edény tiritését, mosdsat, illetve a hulladékta-
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rolo hely vagy helyiség takaritasat, ha ehhez kiilon ruhazatot, vagy a ruhazatat
a szennyez6déstSl védo felszerelést visel, és a hulladékkezelés befejezése utan
tisztalkodik.

A nem élelmiszer-hulladéknak és nem allati eredetti mellékterméknek miné-
stl6 hulladék gytjtésére, tarolasara és tovabbi kezelésére vonatkozo részletes
szabdlyokat a kornyezetvédelmi jogszabdlyok tartalmazzak.

(Kapcsolddé fejezet: 5.8. Személyi higiénia)
(Kapcsoldodo fejezet: 5.9.4. Romldsra gyaniis étel)

852/2004/EK rendelet
II. melléklet V1. fejezet
(1) Az élelmiszer-hulladékot, a nem eheté melléktermékeket és egyéb hul-

ladékot a felgyiilemlésiik elkeriilése érdekében a lehetd leggyorsabban el kell
tavolitani azokbdl a helyiségekbdl, amelyekben élelmiszer talalhato.

(2) Az élelmiszer-hulladékot, nem eheté melléktermékeket és egyéb hulladékot
zarhato szallitotartalyban kell elhelyezni, kivéve, ha a hataskorrel rendelkezd
hatosag elfogadja az élelmiszer-ipari vallalkozas véleményét, hogy masfajta
széllitotartaly vagy kiiirité rendszer is megfeleld. E szallitotartalyoknak meg-
felel6 kialakitastaknak, jo allapotban 1évoknek, és sziikség esetén konnyen
tisztithatonak és fert6tlenithetonek kell lennitik.

(3) Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem ehetd melléktermékek és
egyéb hulladék tarolasardl és artalmatlanitasarol. A hulladéktarolo helyeket
ugy kell megtervezni és tizemeltetni, hogy azok tisztan tarthatoak, és sziikség
szerint allatoktol és kartevoktdl mentesek legyenek.

5.6.2. Elelmiszer-hulladék és melléktermék gyiijtése és taroldsa

A hulladék, melléktermék gytjtését és taroldsat ugy kell megoldani, hogy az az
élelmiszereket és a kornyezetet ne szennyezhesse.

A hulladékok megfelel6 hémérsékleten torténd taroldsardl gondoskodni kell.
Az 5.6.3. részben foglaltakkal 6sszhangban dllatok etetésére szdnt, dllati ere-
detii terméket tartalmazé élelmiszer-hulladék (moslék) taroldsdra hiitébe-

rendezés vagy hiit6helyiség haszndlata javasolt.
2

Epiileten beliili hulladék, melléktermék gytjtése céljara fedéllel ellatott edény
szitkséges, ldbpeddlos vagy billendfedeles edény haszndlata javasolt.

A gytjtéedényekben felgyiilemlett hulladékot, mellékterméket a lehetd legha-
marabb el kell tavolitani azokbdl a helyiségekbdl, ahol élelmiszer talalhato. Ez
torténjen legalabb naponta vagy miiszakonként.
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142/2011/EU rendelet
VIII. melléklet II. fejezet
(2) b) A szallitds és tarolas ideje alatt a csomagolasra, a taroloeszkozre vagy

a szallitéeszkozre erdsitett cimkének... a kovetkezé feliratot kell lathatéan és
olvashatéan tartalmaznia a csomagoldson, a tdroléedényen vagy a jarmin:
i. a 3. kategoriaba tartozo anyag esetében a ,nem emberi fogyasztasra” felirat;

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet
9. § (1) A hulladékgyjté edények rendszeres tisztitdsardl, ferttlenitésérdl
gondoskodni kell.

Az elszdllitand6 hulladék, melléktermék idészakos tarolasat épiileten kiviil,
vagy kiilon erre a célra hasznalt taroldhelyiségben sziikséges megoldani. Ilyen
célra résmentesen csukhato, javasoltan zarhaté tartdly vagy zdarhato helyiség

haszndlhaté.

A gyitijtéedények és tarolotartalyok rés- és szivargasmentes kialakitasuak,
tisztithatéak és fertStlenithetdek, vagy egyszer hasznalatosak legyenek.

A konyha féz6terében, cukrészati és hidegkonyhai részében csak ldbbal nyithato
fedeldi gytijtéedényt szabad elhelyezni a technolégiai hulladékok gyijtésére.

Allati eredetii melléktermékek taroldsara szolgild tartalyokon jol lithaté és
olvashaté modon fel kell tiintetni:
» a3, kategoriaba tartoz6 anyag esetében (ideértve a moslékot is) a ,,nem
emberi fogyasztasra” feliratot.

Szabadtérre torténd kiszolgdlds, illetve létesitményen kiviili drusitds esetén
a fogyaszté részére a forgalomnak megfelelé méretii fedeles hulladékgyiijtét
javasolt elhelyezni, melynek rendszeres iiritésérdl, tisztdn tartdsdrol az iize-

melteté gondoskodik.

A tarolotartalyok, konténerek részére szennyvizelvezetési lehetdséggel kiala-
kitott helyiséget vagy helyet kell kialakitani Ggy, hogy az tisztan tarthato, és
allatoktol, kartevoktdl mentes legyen.

Padozatat, falait moshato burkolattal kell kiképezni.
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852/2004/EK rendelet
I1. melléklet V1. fejezet
(4) Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott kozosségi jogszabalyokkal

6sszhangban, higiénikus és kornyezetbarat modon kell megsemmisiteni, és az
nem jelenthet kozvetlen vagy kozvetett szennyezé forrdst.

1069/2009/EK rendelet

22. cikk

(1) Az allati melléktermékeket vagy az azokbol szarmazé termékeket felado,
szallité vagy fogadd tizemelteték nyilvantartast vezetnek a szallitmanyokrol
és az azokhoz kapcsolddo kereskedelmi okmdanyokrdl vagy egészségiigyi bi-
zonyitvanyokrol.

56/1997. (VIIIL. 14.) FM-IKIM-NM egyiittes rendelet
4. (2) A hulladékka valt élelmiszer takarmanyozasi célra térténé hasznosita-
sarol az illetékes dllat-egészségiigyi hatdsag dont.

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

7/A. § (1) Az 1069/2009/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 19. cikk
(1) bekezdés d) pontjaban és a 142/2011/EU bizottsagi rendelet 15. cikkében
foglaltak alapjan a kereskedelmi vagy vendéglatd-ipari egységekbdl szarma-
26, az 1069/2009/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 10. cikk f) pont-
jaban meghatdrozott allati eredeti melléktermékek a kornyezetvédelmi jog-
szabalyoknak megfeleléen létesitett hulladéklerakoban is drtalmatlanithaték
a 142/2011/EU bizottsagi rendelet VI. melléklet I'V. fejezetében meghatérozott
kovetelmények betartdsaval.

(2) Az (1) bekezdés szerinti eltérést kizardlag azok a létesitmények alkalmaz-
hatjék, amelyekben az 1069/2009/EK parlamenti és tandcsi rendelet 10. cikk f)

5.6.3. Hulladék, melléktermék tovabbi kezelése

Gondoskodni kell a hulladék, melléktermék biztonsagos és rendszeres elszdl-
litdsarol.

Az élelmiszer-hulladékot az dllati melléktermékek szdllitdsara, kezelésére, fel-
dolgozasara, artalmatlanitasara vonatkozo, a 1069/2009/EK rendelet szerinti
nyilvantartésba vett vagy engedéllyel rendelkez6 személyeknek, vallalkoza-
soknak lehet atadni (példaul elismert kutyakennelek, kutya- és macskamen-
helyek, cirkuszok, éllatkertek, vadasparkok részére).

Az engedéllyel rendelkezd felhasznalok folyamatosan frissitett listaja
a NEBIH honlapjan hozzaférheté:

http://portal.nebih.gov.hu/1069/2009/ek-rendelet-szerint.

(A teljes listdbél a X. szekciéra - Allati melléktermék és beldliik szdrmaztatott
termékek nyilvintartdsba vett eltéré felhaszndldi — valé sziiréssel listdzhatéak
ki ezen felhaszndlék.)

Abban az esetben, ha a létesitményben a keletkezd élelmiszer-hulladék meny-
nyisége a heti huisz kilogrammot nem haladja meg, és az eltérést (eltéré , fel-
hasznaldst”) a teriiletileg illetékes jarasi hivatalnak bejelentették, azt a hivatal
nyilvantartésba vette, akkor hulladéklerakoéban is atadhaté az élelmiszer-hul-
ladék. Ez azt jelenti, hogy heti htisz kilogramm élelmiszer-hulladék a kommu-
nélis hulladékban elhelyezhetd. Fontos, hogy az elhelyezéskor azt emberi vagy
allati fogyasztasra alkalmatlann4 kell tenni.
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pontjadban meghatarozott dllati eredeti melléktermékektél eltéré allati erede-
ti melléktermék nem keletkezik, tovdbba ahol ezen éllati eredetli mellékter-
mékek tomege nem haladja meg hetente a 20 kg-ot.

(3) Az eltérés alkalmazdsanak szandékat az tizemeltetdnek nyilvantartasba
vétel céljabol irasban be kell jelentenie a létesitmény helye szerint illetékes ja-
rasi hivatalnak. Az eltérés alkalmazasat csak a nyilvantartasba vételt kovetéen
lehet megkezdeni.

17. § (1) Az allati eredetli melléktermékek nyomonkovethetsége érdekében
be kell tartani az 1069/2009/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 22.
cikkének, valamint a 142/2011/EU bizottsagi rendelet 17. cikkének eléirasait.
Az dllati eredetti melléktermék tulajdonosa, valamint az allati eredet(i mellék-
termékek szallitasat, kezelését, tarolasat, feldolgozasat, forgalomba hozatalat,
értékesitését, felhasznaldsat vagy artalmatlanitdsat végzé minden tizemeltetd
koteles a keletkezett allati eredeti melléktermékekrdl nyilvantartast vezetni,
és azt legalabb két évig megdrizni.

(2) Az allati eredetti melléktermék tulajdonosa a kezelésre, artalmatlanitasra
atadott allati eredet(i melléktermék mennyiségét telephelyenként koteles éven-
te egy alkalommal a tdrgyévet kovetd év marcius 1-jéig elektronikusan beje-
lenteni a NEBIH honlapjén vagy a telephelye szerint illetékes jarasi hivatalnak
a 4. melléklet szerint. Ezt a bejelentési kotelezettséget a tevékenység befejezése,
felfiiggesztése esetén az attol szamitott tizenot napon beliil teljesiteni kell.

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

28.§ (1) A klasszikus sertéspestis megbetegedés hatékony megel6zése érdekében:
a) tilos az élelmiszer-hulladék feletetése sertésekkel;

b) a nemzetkézi kozuti, vasiti, 1égi és vizi személy- és teherszallitasoknal ke-
letkez6 élelmiszer-hulladékot dssze kell gytijteni és hatosagi feliigyelet mellett
artalmatlanna kell tenni.

Az atadott élelmiszer-hulladékroél a vendéglaté nyilvantartast koteles ve-
zetni, az atadds soran pedig a 142/2011/EU rendelet VIIL. melléklet III. feje-
zetében talalhaté mintdnak megfelel6 tartalmu kereskedelmi okmanyt kell
harom példanyban kitolteni. A kitoltés a vendéglato kotelezettsége, a kereske-
delmi okmanyt az atadas helyszinén az atadé és a szallito is alairja.
Az elhelyezéstdl fiiggetleniil valamennyi keletkezett élelmiszer-hulladék meny-
nyiségét dokumentalni szitkséges. A nyilvantartasokat két évig kell megérizni.
(Kapcsolodo fejezet: IX. sz melléklet: Hulladékszdllitdsi nyilatkozat)

Nemzetkozi viszonylatban mikodo kozlekedési eszkozrol (példaul repiil6té-
ri catering tevékenységgel foglalkozé véllalkozo esetében, vagy nemzetkozi
forgalomban miikodé vonat biiféskocsijabol, vagy nemzetkozi hajojaratrdl)
szarmazo élelmiszer-hulladék nem hasznalhaté fel allatok takarmanyoza-
sara (Eurdpai Union belili forgalombél szarmazé élelmiszer-hulladék nem
szamit nemzetkozinek, csak a harmadik orszagbeli). Az ilyen hulladék
a 1069/2009/EK rendelet alapjan az 1. kategoridju allati eredet(i melléktermé-
Az élelmiszer-hulladékot tilos sertésekkel feletetni!

A vonatkozo jogszabaly, a 45/2012. (V. 8) VM alapjan az érintett vallalkoza-
soknak targyévet koveté mdrcius 1-jéig az atadott allati eredet(i melléktermék
éves mennyiségérdl bejelentési kotelezettségiik van a NEBIH felé. A bejelentés
teljesithetd papiralapon a teriiletileg illetékes jarasi hivatalokban vagy elekt-
ronikusan a NEBIH weboldaldn. A bejelentési kotelezettség elektronikusan
a NEBIH honlapjan a MEBER-rendszer hasznalataval teljesithetd a kévetkezd
hivatkozas segitségével: https://meber.nebih.gov.hu/meber/portal/.

A MEBER-rendszerrél és az éves allati melléktermék bevallasi kotelezettségrol
az alabbi weboldalon taldlhatd informacio:
http://portal.nebih.gov.hu/-/allati-mellektermek-elektronikus-bejelentesi-

rendszer-meber-.
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852/2004/EK rendelet
I melléklet VI fejezet
(1) a) Megfelel ivovizellatasnak kell rendelkezésre dllnia, amelyet hasznalni

kell, ha ez az élelmiszerek szennyez6dése megakadalyozasdnak biztositdsahoz
sziikséges.

(2) Amennyiben nem ivévizet hasznalnak, példaul tiizoltdsra, géztermelésre,
fagyasztasra és egyéb hasonl6 célra, annak kiilonallo, megfeleléen azonositott
rendszerben kell keringenie. A nem ivéviz nem érintkezhet, vagy nem folyhat
vissza ivovizrendszerekbe.

(3) A feldolgozasban vagy 6sszetevéként hasznalt jrahasznositott viz nem je-
lenthet fertézésveszélyt. Annak az ivévizzel megegyez6 mindségiinek kell len-
nie, kivéve, ha a hataskorrel rendelkez6 hatdsdg meggy6z6dott arrdl, hogy a
viz mindsége az élelmiszer kész formdjanak egészséges voltara nincs hatassal.
4) Az élelmiszerekkel érintkezésbe keriilé vagy azt esetleg szennyezé jeget ivo-
vizbdl kell késziteni, vagy amennyiben nem darabolt halaszati termékek hii-
tésére hasznaljak, tiszta vizbél. A jeget olyan koriilmények kozt kell késziteni,
kezelni és tarolni, amelyek azt a szennyez8déstél megovijak.

(5) A kozvetleniil az élelmiszerrel kapcsolatban hasznalt g6z nem tartalmazhat
olyan anyagot, amely az egészségre veszélyt jelenthet vagy varhatoéan a termék
szennyez6dését eredményezi.

(6) Amennyiben légmentesen zart tarolotartalyban lev élelmiszerekre héke-
zelést alkalmaznak, biztositani kell, hogy a hékezelés utdn a taroldtartalyok
httésére hasznalt viz ne jelentsen fert6z6 forrast az élelmiszerre nézve.

5.7.1. Ivévizellatas

Az ivovizellatas lehet:
o koziizemi vizellatasbol szarmazo,
o tartalyos (hdlozatbol vett) vagy
o sajat kutas.

Csak ivoviz mindségii viz hasznalhato fel:
o élelmiszer-alapanyagként,
o jégkockahoz,
o élelmiszerrel érintkezd g6z készitéséhez,
o élelmiszer mosdasara, hiitésére,
o takaritashoz,
« mosogatashoz, tisztogatashoz,
o kézmosashoz, személyi higiéné biztositasahoz.

Ahol nem ivéviz mindségu vizet is felhasznalnak (példaul géz fejlesztésére,
hitésre, tlizoltasra stb.), a teljesen elkiilonitett vezetéket, kifolyokat, tdrozdkat
»Nem ivéviz” felirattal kell ellatni. Ennek a rendszernek nem lehet kapcsolata
az ivovizrendszerrel.

Gondoskodni kell:

o azivdvizvezeték rendszeres karbantartasarol, védelmérdl (ahol visszaszi-
vas veszélye fennall, visszaszivast megakadalyozé berendezést, példaul
visszaszivast gatlo szelepeket kell alkalmazni),

« pango vezetékagak felszamolasarol.
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201/2001. (X. 25.) Kormanyrendelet
3.§ (1) ,Az ivoviz mindségére vonatkozd hatarértékeket és parametrikus érté-
keket az 1. szamu melléklet tartalmazza.
4.§ (1) A viz min8ségének az alabbi pontokon kell megfelelnie a 3. §-ban fog-
lalt eléirdsoknak:
a) elosztd haldzatbdl szarmazé viz esetében a létesitményen belill azon
- a kiilon jogszabaly szerinti - vizkivételi helyen, ahol emberi fogyasztas
céljara rendeltetésszertien vételeznek vizet;
b) tartalybol torténd vizellatas esetén, ahol a vizet a tartdlybol kieresztik;
d) élelmiszeripari vallalkozdsnal hasznélt ivoviz esetében azon a ponton,
ahol az ivovizet a vallalkozas haszndlja, tizemeltet6tdl atvett ivoviz esetén
az atadasi ponton is.
5. § Az tizemeltetd koteles gondoskodni arrél, hogy az ivoviz mindségét ivo-
vizvizsgalatra akkreditalt laboratérium a 2. szamu mellékletben meghataro-
zottak alapjan az illetékes népegészségiigyi szerv altal évente hatarozatban
jovahagyott vizsgalati program szerint ellendrizze. .... Ha az ivdvizet fer-
totlenitik, az tizemeltetd koteles gondoskodni az alkalmazott fertétlenités
hatékonysaganak ellenérzésérdl és biztositani, hogy a fertStlenitészer mel-
léktermékeibdl szarmazé szermaradvany az ivovizben - a fert6tlenité hatas
veszélyeztetése nélkil — a lehetd legalacsonyabb szintii legyen, és az 1. szamu
melléklet B) részében megadott hatarértékeket ne lépje tul.

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

7.§ Az ivéviz 6nellenérz6 mikrobioldgiai vizsgalatat a vizszennyezédés vagy
annak gyanuja esetén az ivéviz mindségi kovetelményeirdl és az ellenérzés
rendjérél szol6 kiilon jogszabaly szerint soron kiviil el kell végezni.

Szezonalisan miikodé vallalkozasoknal minden szezonkezdés elétt el kell
végezni:

o apango vezetékszakaszok felszamolasat, és a vezetékhalozat kifolyatasat
(nagy nyomassal, a hdlézat méretével aranyos ideig),

o a teljes vizhdlozat fertStlenitését (a vezetékek Girtartalmara kiszamitott,
megfelel6 mennyiségii fertGtlenitszer adagoldsaval, 24 6ra behatasi id6
betartasaval, majd alapos kifolyatassal, amig klorszag érezhetd),

o vizkezel$ berendezések szliréinek regeneraldsat, atmosatasat, fertétleni-
tését.

Vizvizsgalatok végzése a szezonalisan miikodé vallalkozasoknal

Koziizemi vizellatas esetén:
o egyszerti mikrobiologiai vizsgalat sziikséges legalabb egy alkalommal
a fert6tlenités hatékonysaganak ellenérzésére, a tovabbi években dtmosa-
tas, fertStlenités elvégzése elegendd,
o kémiai vizvizsgalat a vallalkozdsndl észlelt élelmiszer-biztonsagot veszé-
lyezteté probléma esetén sziikséges, tovabbi vizsgalatokrol a vallalkozé
a veszélyelemzés alapjan dont.

Sajat kutas vizellatasnal:
« minden szezonkezdés el6tt laboratériumi vizvizsgalat sziikséges,
o azelsé mikrobioldgiai vizsgalatnak a fert6tlenités utdnra kell esnie,
« az ujként nyito szezondlis létesitmények miikodésének feltétele a negativ
ivovizvizsgalati eredmény.
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El6irt vizvizsgalati gyakorisag és vizsgalando paraméterek a sajat kutas viz-
ellatasu élelmiszer-vallalkozasoknal:

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

5.7.2. Vizmindség

A vallalkozas teriiletén 1év6 vizhalézat karbantartasaért és a viz mindségének
védelméért, tovdbba az ivoviz mindségi viz felhaszndldsaért a vallalkozd felel.

A vizmindséget rendszeresen figyelemmel kell kisérni és érzékszervi eltérés,
valamint szennyez6dés gyanuja esetén a megfelel6 intézkedéseket meg kell
tenni (az ilyen viz nem biztonsagos élelmiszernek mindsiil, élelmiszer készité-
séhez nem szabad felhasznalni).

A viz minGségét laboratoriumi vizsgalattal az alabbi esetekben ellenérizni kell:
« arendszer hasznalatinak megkezdése elott (4j létesitménynél),
o avizhaldzat sériilésekor, szennyezédésekor (példaul arviz),
o vizhdl4zat-4talakitiskor,
o vizszennyezés, illetve annak gyanuja esetén.

A hatosagok csak akkreditalt laboratérium vizvizsgalati eredményét fogad-
hatjak el.

« E.coli,
o telepszam 22 °C-on,

e Coliform baktériumok.

5.7.2.1. Koziizemi vizellatasnal
Vizmi éltal szolgaltatott halozati viznél a szolgaltatdi szerz6dés értelmében a
vizmi - 6nellendrzé vizsgalatokkal igazoltan — ivoviz mindségti vizet szolgaltat.
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5.7.2.2. Tartalyos viz (hal6zatbdl vett) esetében

Mozgébarusitaskor, kiteleptiléskor stb. a tartaly rendszeres mosdsat és fert6t-
lenitését, illetve a tartalyos viz mindségének ellendrzését a veszélyelemzésben
megallapitott gyakorisaggal kell elvégezni, és azt dokumentélni kell.

5.7.2.3. Sajat kutas vizellatas esetében

A viz mindségének ellenérzésére — az élelmiszerldnc-feliigyeleti hatosdggal
egyeztetett vizmintavevd helyeket kell meghatdrozni, a mintavételi csapokat
vizhaldzati térképen kell feltiintetni.

Vizvizsgilati programot sziikséges késziteni, amelyet az élelmiszerldnc-fel-
tigyeleti hatdsaggal egyeztetni kell, a terv a HACCP-rendszer része is lehet.
Ha a vizsgalat hatdrértékeket meghalado értéket, illetve szennyezést jelez,
azonnal tdjékoztatni kell az illetékes megyei kormanyhivatal élelmiszerlanc-
biztonsagi és allategészségiigyi igazgatdsagat, és meg kell tenni a sziikséges
intézkedéseket a megfelel6 vizmindéség helyreallitasara.

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

A mintavételt célszerii akkreditdlt szolgdltatoval elvégeztetni.
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852/2004/EK rendelet
I melléklet VIII. fejezet
(1) Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkez6 teriileten dolgozik, kote-

les magas foku személyi higiénidt fenntartani, és megfeleld, tiszta oltozetet,
és sziikség szerint véd6oltozetet viselni.

1999. évi XLII. torvény

2.§ (1) A dohanyzas szdmara kijelolt helyek kivételével — a (3) bekezdésben
foglalt eltéréssel — nem szabad dohdnyozni, elektronikus cigarettat vagy do-
hényzast imitdl6 elektronikus eszkézt hasznalni

¢) munkahelyen,

4.§ (1) A 2.5 (1) bekezdés a) és ¢) pontjaban meghatarozott esetekben - a (6)
bekezdésben, valamint a 2. § (3)-(5) bekezdésében meghatarozott kivétellel
- az e torvényben foglaltaknak, valamint a tizvédelmi szabdlyoknak megfe-
leléen, a 2. § (7) bekezdésében foglalt rendelkezések alkalmazasaval kell nem
zart légterti dohanyzohelyet kijelolni és fenntartani. Dohdnyzohely - a széra-
koztatd, vendéglato szolgaltatast nyujto kozforgalmu intézmények kivételével
- a kozforgalmu intézmény bejaratatdl szamitott 5 méteres tavolsdgon beliil
nem jel6lhetd ki. A szérakoztatd, vendéglato szolgaltatast nyujté kozforgalmu
intézmények esetében a dohdnyzdhelyet a bejarattol szamitott 5 méteres tavol-
sagon beliil abban az esetben lehet kijel6lni, ha az intézmény teriiletén a nyilt
légteri dohdnyzohely kijelolésének feltételei a bejrattdl szamitott 5 méteres
tavolsagon kiviil nem allnak fenn.

5.8.1. Személyi higiéniai utasitas

A személyi higiénia fenntartisahoz sziikséges személyi és targyi feltételeket az
izemeltetd feleldssége biztositani.

A személyi higiénia kovetelményeit és betartando szabdlyait célszerti irdsban
S 7

rogziteni, azt a dolgozoknak dtadni, rendszeresen oktatni és dokumentdlni.

A dolgozo kotelessége:
» amagas foku személyi higiénia,
» ahelyes magatartas,
o amegfeleld, tiszta véd6- és munkaruha hasznalata.

A személyi higiéniai utasitasnak tartalmaznia kell az alabbiakat:
o egészségi allapot szlirése és jelentése,
o kotelez6 munka- és véddruha leirasa és kezelésének szabalyai,
o kézmosds szabdlyai (részletesen),
o sériilések kezelése, elsésegélynyuijtds,
o higiénikus viselkedés szabalyai,
o dohanyzas és dolgozoi étkezés szabalyozasa,
o ellendrzések és felel6sségek.

Személyes tisztasag

Elsédleges fontossdgu a kéz megfelel$ apolasa és tisztan tartsa.
Be kell tartani a kézfert6tlenit6-szer haszndlati utasitasa szerinti behatdasi id6t.
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(6) A kozforgalmu intézmény tizemeltetdje — a 2. § (5) bekezdés a)-c) pont-
jaban foglalt kozforgalmu intézmények kivételével — az intézményt nemdo-
hanyzé intézménnyé nyilvanithatja. Ebben az esetben az intézményben do-
hanyzohelyet nem zért térben sem kell kijelolni. A nemdohanyz6 intézménnyé
mindsités tényét jol lathato és egyértelmi felirat vagy jelzés alkalmazdsaval
az intézménynek a kozforgalom szdmara nyitva allo bejaratanal, valamint
a nyilvanossag szdmadra nyitva allé valamennyi helyiségében fel kell tiintetni.

Rovid behatdsi ideji fert6tlenitészerek hasznalata javasolt.
Kéztorléshez egyszer haszndlatos kéztorlot vagy kézszaritot kell haszndlni.

Kezet kell mosni:

« munkakezdés, illetve az tizemi teriiletre vald visszatérés el6tt,

o szlinetek és WC-hasznalat utdn azonnal,

o takaritas el6tt és utdn,

« alacsonyabb kockazatu teriiletrél magasabb kockazatu teriiletre vald be-
1épéskor (példaul druraktar és f6z6tér kozti kozlekedés esetén),

o dohdnyzds, a fiil, orr, sz4j vagy haj érintése utan azonnal,

« minden olyan nyers élelmiszer, szennyezett vagy fert6zott alapanyag ke-
zelése, feldolgozasa utan, ahol fenndll annak a lehet6sége, hogy az szeny-
nyezi a tobbi élelmiszert, illetve ahol a kéz szennyezbédhetett (példdul
pénz, mobiltelefon, fogyasztéi edények stb.),

o hulladék eltavolitdsa utan.

A kéz kormeit rovidre vagva és tisztan kell tartani. Ahol kéromkeféket alkal-
maznak, az legyen mtianyagbdl, és rendszeres fertStlenitésérél, cseréjérél gon-
doskodni kell.

Gondoskodni kell a kézbér kiszaradasanak, berepedezésének megakadalyoza-
sarol, megfeleld kézapold krém haszndlatéval.

Olyan gyakran kell kezet mosni, amilyen gyakran a szennyez6dés mértéke
indokolja. A hosszabb ideig azonos munkdt végzéknél célszerii elGirni a rend-

szeres idokozonkénti kézmosdst.

zoygie[royedn 1erugrSiH of $91912919 $9 sPIP[S9puUIA © oreInWIn



66

N/ 4

JOGHATTER

GHP

A WC eléterében javasolt a kézmosdsra utald figyelemfelhivo tabla kihelyezése.

Ha hagyomanyos a kézmosé csaptelepe, akkor annak megfelel6 tisztitasarol
is gondoskodni kell, hogy az arra keriilt szennyezédés ne keriilhessen vissza
a mdr megtisztitott és fertStlenitett kézre.

Ahol egyszer hasznalatos kesztytikkel dolgoznak, annak alkalmazésardl helyi
szabdlyozast indokolt kidolgozni annak megelzésére, hogy a kesztyik tul-
horddsa miatt élelmiszer-biztonsagi kockazat alakuljon ki.

5.8.2. Védéruha, munkaruha
A létesitmény teriiletén kotelezé védoruhat, illetve munkaruhat viselni.

Az tizemeltetének kell gondoskodnia a kiilonb6z6 tevékenységekhez sziiksé-
ges ruhazatrol, azok cseréjérdl, javitasarol, mosasardl és tisztitasarol ugy, hogy
a sziikséges, de akar a napi tobbszori csere is biztositott legyen.

Az élelmiszerrel foglalkozo6 személyek részére megfelel6, lehetéleg vilagos szint,
tiszta ruhdt kell biztositani, amely a teljes testfeliileten védelmet nyujt, és lehe-
t6vé teszi a személytol eredd élelmiszer-szennyezédési kockdzatok elkertilését.
A munka- és védéruha felett személyes és utcai ruhét viselni tilos.

A kiilonboz6 tisztasagi foku munkafolyamatokhoz elkiilonitett ruhdkat meg
kell kilonboztetni (javasolt szinkodok alkalmazdsa), azok hasznélatarol
a dolgozdkat ki kell oktatni.

Hajhullas okozta szennyezés megelézésére tizemi helyiségekben a dolgozok-
nak a hajat teljes egészében befed6 hajhalot kell viselni.
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A husbontéskor védé lanckesztyd hasznalata kotelez8! Annak szakadds- és
vagasmentesnek kell lennie.

Ha a tevékenységeknél kesztyiit (gumi, cérna) hasznélnak, gondoskodni kell
azok tisztan tartasarol, fert6tlenitésérdl és rendszeres cseréjérél. Célszerii el-
dobhaté kesztyiiket haszndlni.

A védéruha a fejfeddvel, a specialis labbelivel egyiitt a célnak megfelel6 legyen,
birja a rendszeres mosdst és fertStlenitést.

A véds- és munkaruhdk kezelése, tisztitdsa sordn betartandd legfontosabb

szabily, hogy biztositani kell

o minden szakaszban az elkiilonitett kezelést,

o afert6tlenitést magas hdmérséklet (+85 — +90 °C) vagy megfelel6 fertét-
lenitészer alkalmazasaval, majd mosds utani vasalassal.

A tiszta ruhat mindig tiszta véd6tasakban kell szallitani, illetve szennyezdés-

t6l védetten kell tarolni.

852/2004/EK rendelet
1. melléklet VIII. fejezet
(2) Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen minéségben nem Iéphet be

egyetlen, élelmiszerek kezelésére szolgalo teriiletre sem olyan személy, aki
élelmiszerek utjan valdszintileg 4tvihet betegségben szenved, vagy annak
hordozdja, vagy példaul elfert6z6dott sebe, borfertézése, gennyes sebe vagy
hasmenése van, amennyiben a kozvetlen vagy kozvetett fert6zés veszélye
fennall. Az ily moédon érintett és élelmiszer-ipari vallalkozasban alkalma-
zott, és az élelmiszerrel valdszintileg érintkezésbe keriild barmely személynek
azonnal jelentenie kell az élelmiszer-ipari vallalkozo felé betegségét vagy a tii-
neteket, illetve lehet6ség szerint azok okat.

5.8.3. Betegségek, sériilések

A sériiléseket tiszta, vizalld kétéssel kell lefedni, amelyet rendszeresen cserélni kell.
Amennyiben a sériilés miatt a dolgozé nem tudja maradéktalanul elvégezni
a higiénés kézmosast, akkor nem végezhet kozvetlentil élelmiszer érintésével
zajlo tevékenységet, télalast.

A sériilések ellatdsdhoz — minden dolgozé szdmara hozzéférhetd — els6segély-
nyujto felszerelést kell biztositani, az elhasznélt/lejart szerek potlasardl/cseré-
jérél folyamatosan gondoskodni kell.
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33/1998. (VL. 24.) NM rendelet

4.§ (1) Elézetes munkakori alkalmassagi vizsgalatot kell végezni

a) a munkaltato 4ltal foglalkoztatni kivant személynél a munkavégzés meg-
kezdését megel6z6en;

(4) El6zetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalatot kell végezni a munkat
végz6 személynél a tevékenység gyakorlasdnak megkezdése elott.

(5) Az 1. szamu mellékletben meghatarozott munkakorékben a munkavéllalo-
nak, a munkat végz8 személynek elézetes munkakori, illetve személyi higiénés
alkalmassagi vizsgdlat keretében a 2. szamu melléklet szerinti ,,Egészségligyi
Nyilatkozat”-ot, valamint a 17. szamud melléklet szerinti ,,Egészségiigyi nyi-
latkozat és vizsgalati adatok” cimii konyvet [14. § (2) bekezdés] kell kitolteni.
Tanulénal, hallgatonal a szakmai gyakorlat megkezdése el6tt egy héttel kell
kitolteni - alkalmassagi vizsgalat keretében - az ,,Egészségiigyi Nyilatkozat”-
ot, valamint az ,,Egészségligyi nyilatkozat és vizsgalati adatok™ cimii kényvet
(6) A jarvanyligyi szempontbdl kiemelt jelentéségti munkateriileten foglal-
koztatni kivant munkavallald, illetve e tevékenységeket gyakorolni kivand
munkat végzé személy, illetve tanulo, hallgaté esetében az elézetes munka-
kori, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassagi vizsgdlat kiegésziil az
1. szamu mellékletben meghatdrozott kitelezd vizsgalatokkal.

(7) A rendelet 1. szamu mellékletében szereplé munkakérokben a munka-
vallalénal a munkaviszony megsztinését, valamint a munkat végz6 személy-
nél a tevékenység megsziintetését koveté 30 napon beliil az ujabb munkaba
allashoz, a tevékenység tjabb gyakorlasihoz a jarvanytigyi érdekbdl végzett
szakvizsgalatokat csak akkor kell megismételni, ha azokat idékozben lezajlott
fert6z6 megbetegedése vagy annak gyanuja indokolja.

7.§ (2) Soron kiviili személyi higiénés alkalmassagi vizsgalatot kell végezni, ha
amunkat végz6 személy a 2. szamu melléklet ITI. 1. alpontjaban felsorolt tiine-
tek barmelyikét észleli magan, vagy a vele kozos haztartasban él6 személyen.

5.8.4. Egészségiigyi alkalmassag

Munkaéba allas el6tt el6zetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalaton kell
részt vennie a dolgozéknak, tanuléknak.

Csak alkalmasnak mindsitett dolgozé 4llhat munkaba.
Az alkalmassagi vizsgalat keretében ,, Egészségiigyi Nyilatkozatot” kell tenni.

A dolgozé koteles magit alavetni soron kiviili személyi higiénés alkalmassagi
vizsgalatnak, ha az , Egészségiigyi Nyilatkozatban” felsorolt tiineteket észleli
magan vagy a vele k6z6s haztartasban él6kon, és ezt jeleznie kell munkahelyi
vezetdjének is. Az ismételt munkdba allas csak orvosi igazolassal fogadhat¢ el.

Az egészségligyi alkalmassagi dokumentumokrél és annak érvényességérél
a munkahelyen naprakész nyilvantartast kell vezetni. Az ,,Egészségiigyi nyi-
latkozat és vizsgalati adatok” cimi konyvet a dolgozé 6rzi meg, és magaval
kell hordania az ellendérizhetdség és — megbetegedés esetén — az orvosnal vald
bemutathatosag érdekében.

Javasolt, hogy a létesitmény vezetbje hivja fel a dolgozok figyelmét arra, ha
egzotikus utazdsokon vettek részt, azt a behurcolhato fertézések megelézése

érdekében kozoljék.
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1. szdmii mellékletbdl a 33/1998. (V1. 24.) NM rendelethez

Jarvanyiigyi érdekb6l kiemelt munkakorok, tevékenységek
4. Kozfogyasztasra szant élelmiszer (beleértve az ételt, italt) el6allitasaval, va-
lamint forgalmazasaval (kivéve a csomagolt élelmiszerek és a nyers zoldség-
gylimolcesfélék szallitasat, tarolasat) foglalkozd, tovabbd ilyen munkahelyen
tisztitast, takaritdst végz6 személy
A vizsgalatok kore: bérgyogyaszati,
TBC (erny6képsziirés érvényes lelete).

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

Egészségiigyi nyilatkozat
(Jarvanytigyi érdekbdl kiemelt munkakorokben dolgozok, tanulék* szdamdra)

I. Munkavallald, tanuld, allaskeresé vagy munkat végzé személy (a tovabbiak-
ban egytitt: vizsgalt személy)
Neve:

Cime:

Sziiletési helye, ideje:
TAJ szama: ......
Munka/tevékenységi kore: ........ccovvvrinrinrnnnes

II. Munkakéri, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassagot elbiralé orvos
Neve:

Cime:

Telefonszama: .

GHP
Javaslat Egészségiigyi alkalmassdagi dokumentdcié nyilvantartdsdhoz:
Dolgozo neve Alkalmassdg lejarata (év, ho, nap)
Hentes Jdnos *2010. 08. 03. *2011. 07. 31. *2012. 07. 29.
Csapos Vince *2011. 12. 15. *2012. 11. 30.
Szakdcs Aranka | *2012. 06. 01.
Boros Virdg *2012. 10. 05.

(* kitoltési példa)

5.8.5. A dolgozo helyes magatartasa

Az élelmiszerek éaltal kozvetitett megbetegedések megel6zésében az élelmi-
szerekkel foglalkozo személy szerepe meghatarozé.

o Minden olyan viselkedés tilos, amely a termék tisztasagat és biztonsagat
veszélyezteti, igy keriilni kell a nyitott élelmiszerek feletti felesleges be-
szédet, kohogeést, tiisszentést.

o Elelmiszerekkel vald foglalkozds kozben nem szabad a fiilhéz, orrhoz, szaj-
hoz, hajhoz nytlni, vagy utana fertétlenitdszeres kézmosast kell végezni.

o Csomagolatlan élelmiszer kezel6jének a kezén ékszert, karérat nem sza-
bad viselni, nem szabad tovabba erds illatu parfiimét és dezodort hasz-
nélni, mikérmat, kdromlakkot, miiszempillat, lathat6, ruhdval nem fe-
dett testfeliileteken testékszereket viselni.

o Csak a kijelolt helyen szabad étkezni, a pihené- és étkezShelyiségeket/
helyet tisztdn kell tartani.
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II1. A vizsgalt személy nyilatkozata
Alulirott kotelezem magam arra, hogy
1. az alkalmassagi vizsgalatot végz6 orvosnal soronkiviili alkalmassagi vizs-
galaton jelentkezem, ha magamon vagy velem kézos hdztartasban é16 szemé-
lyen az alabbi tiinetek barmelyikét észlelem:

sdrgasag,

hasmenés,

hényas,

laz,

torokgyulladds,

bérkiiités,

egyéb borelvaltozas (a legkisebb bérgennyesedés, sériilés stb. is)

valadékozo szembetegség, fiil- és orrfolyds;
2. az alkalmassagi vizsgalatot végz6 orvossal a munka felvétele el6tt kozlom,
ha idészakos tavollétem alatt (pl. szabadsag) az 1. pontban felsorolt tiinetek
barmelyikét magamon észleltem.
Tudomasul veszem, hogy a fenti kotelezettségvéllalas jarvanytigyi érdekbdl
kiemelt munkakorben torténé foglalkoztatdsom, ilyen munkateriileten tevé-
kenységem folytatdsanak feltétele, és hogy az altalam kozolt adatokat szolga-
lati titokként kezelik.
Kelt: oo

a vizsgalt személy alairasa

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

o Rdgogumizni az tizemi helyiségekben tilos.

o Ahelyiségekbe nem szabad nem oda valé/személyes targyat — a szemiiveg
kivételével —, illetve allatot bevinni, ott tartani.

5.8.6. Latogatok

Az idegenek dltal is megkozelithetd iizemi helyiség ajtajait, bejdratait célsze-
rii ,Idegeneknek belépni tilos!” felirattal elldtni.

Latogato csak felelés személy tudtaval, szitkség esetén annak kiséretében tar-
tozkodhat tizemi helyiségekben.

Elelmiszer 4ltal kozvetithetd betegségekben szenvedé/azokkal fertézott sze-
meélyek nem léphetnek be a létesitmény iizemi helyiségeibe.

A latogato koteles az tizemi rend betartasara.
Az tizemi helyiségekbe belépés el6tt alapos fertdtlenitd kézmosast kell végezni.

A belépé személyeket — beleértve a latogatokat és karbantartokat is - tiszta
védéruhaval kell ellatni, ami eltakarja a személyes ruhajukat.

Kiilon fel kell hivni a szerzédéses, iddszakos és alkalmi karbantartok figyelmét
a higiéniai szabalyokra.
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852/2004/EK rendelet
1. melléklet IX. fejezet
(1) Az élelmiszer-ipari vallalkozé nem vehet at €16 allatokon kiviil olyan nyers-

anyagot vagy Osszetevoket, vagy a termékek feldolgozasa soran felhasznalt
barmilyen mas anyagot, amelyrél tudott vagy alaposan feltételezhetd, hogy
parazitakkal, korokozé mikroorganizmusokkal, illetve mérgez6, bomlé vagy
idegen anyagokkal oly mértékben szennyezett, hogy a késztermék még az
élelmiszer-ipari vallalkozé altal higiénikusan alkalmazott valogatas és/vagy
készitd vagy feldolgozo eljardsok elvégzése utdn is alkalmatlan lenne emberi
fogyasztésra.

Aruétvétel utdn nemcsak az élelmiszer gyartéja, de annak atvevdije is felel az
élelmiszer-mindségi és élelmiszer-biztonsagi hibakért.

(Kapcsolddo fejezet: 6.4. Arudtvétel )

852/2004/EK rendelet
11 melléklet IX. fejezet
(2) A valamely élelmiszer-ipari véllalkozasban tarolt nyersanyagokat és min-

den Osszetevot megfelel6 koriilmények kozt kell tarolni, hogy karos bomlasu-
kat és szennyez6désiiket el lehessen kertilni.

(3) Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a forgalmazas minden szaka-
szaban 6vni kell barmilyen szennyez6déstdl, amely az élelmiszert emberi
fogyasztasra alkalmatlanna, az egészségre drtalmassa vagy olyan moédon
szennyezetté teheti, hogy az el6éllt dllapotban ésszerfitlen volna fogyasztasat
elvarni.

5.9.1. Alapanyagok tarolasanak altalanos szabalyai
(Kapcsolodo fejezet: 6.5. Az alapanyagok tdroldsa)

A készletek mennyisége nem haladhatja meg a rendelkezésre 4116 tarolokapa-
citést.

A kiilonboz6 tisztasagi fokd arukat egymastol elkiilonitetten gy kell elhe-
lyezni, hogy egymdst ne szennyezzék, fertézzék (foldes dru, vegyidru, nyers
hus, nem fertdtlenitett tojds stb.).

Az élelmiszert jellegének megfelelé tdroloeszkozon, aldtéten, polcon, allva-
nyon, horgon, htit6térben kell tarolni. Kézvetleniil a padozatra helyezni vagy
falhoz tamasztani még dtmenetileg sem szabad. Kivételt képeznek a foldben
termé zo6ldségek és egyéb foldes aruk, gytimolesok és palackozott italok re-
keszben, melyek kozvetleniil a padozaton is tarolhatok.

zoygie[1oyedn 1erunr8iH of $91912919 59 spIR[89puUIA © 9reInwI



SOt

\/7" 4

JOGHATTER

GHP

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

12.§ Az élelmiszer adalékanyagokat, aromakat és élelmiszerenzimeket eredeti
vagy az eredeti jeloléseket pontosan feltiinteté csomagolasban kell tarolni. Az
eredeti csomagoldst vagy cimkét az adalékanyag, aroma vagy élelmiszerenzim
teljes felhasznaldsig, illetve a készitett termék fogyaszthatosagi vagy min8ség-
meg06rzési idotartamanak lejartat kovetd 30 napig meg kell 6rizni.

Célszerti megvalésitani a FIFO (az angol first in first out kifejezésbdl eredd
rovidités magyar jelentése: elsének be, elsének ki: EBeKi) elv szerint miikodd
készletforgatdst.

A tarolas soran a fogyaszthatdsagi, mindségmegorzési idéket figyelemmel kell
kisérni. A lejart élelmiszereket azonnal el kell kiiloniteni, meg kell jel6lni.

A vakuumcsomagolt vagy kartondobozban tartott arut ugy kell elhelyezni,
hogy az alsé doboz ne nyomddjon dssze a ra helyezett6l.

Amennyiben a megbontott csomagolast termék az eredeti csomagolasban
nem tarolhato, biztositani kell a jelolések folytonossagat, az azonosithatdsagot,
illetve fel kell tiintetni a lejarati id6t.

Az élelmiszer-adalékanyag, aroma, élelmiszerenzim csomagoldsat vagy cim-
kéjét teljes felhasznalasig, illetve a készitett termék fogyaszthatdsagi vagy
mindségmegdrzési iddtartamanak lejartat kovetd 30 napig kell meg6érizni.

Elelmiszert taroléedénybe 4ttélteni csak akkor lehet, ha a térolé tisztasiga
megfeleld, az élelmiszerre vonatkozé kotelezd jelzéseket megfelelé modon 4t
lehet vezetni vagy az eredeti jelolést, csomagoldanyagot meg kell érizni. Az
egyes feltoltések kozott az edényt el kell mosogatni, a maradékra ratolteni tilos.

Elelmiszer tdroldsdra kizdrdlag az adott célra hasznalhatd, megfelel§ tiszta-
sagu, a termék jellegének megfelel6 csomagoléanyag, edényzet hasznalhato.

Elelmiszerrel kdzos raktirban azok élelmiszer-biztonsdgara veszélyes egyéb
aruk, berendezések, hasznalaton kiviili vagy személyes targyak, holmik nem
tarolhatok.
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852/2004/EK rendelet
11 melléklet IX. fejezet
(4) Megfeleld eljarasokat kell bevezetni a kartevok elleni védekezésre. Megfe-

lel6 eljarasokat kell bevezetni annak megakadalyozasara, hogy a hazidllatok
élelmiszerek eléallitasara, kezelésére vagy taroldsara hasznalt helyiségekbe
bejussanak (vagy, amennyiben a hataskorrel rendelkezd hatdsag ezt kiilonle-
ges esetekben engedélyezi, annak megakaddlyozdsara, hogy az ilyen bejutas
szennyez6déshez vezessen).

Kartevok elleni védekezés

A rovarok, ragcsalok, madarak és egyéb dllatok (kutya, macska) szennyez6dé-
sek forrasai lehetnek, és kdrokozé mikroorganizmusokat terjeszthetnek.

Az élelmiszer-el6allitd és -forgalmazo helyet, konyhat kartevokt6l mentes 4l-
lapotban kell tartani.

(Kapcsolodo fejezet: 8.4. Rovarok és rdagcsdlok tavoltartdsa
(Kapcsolddo fejezet: 8.7. Kedvtelésbdl tartott dllatok a vendégtérben)

852/2004/EK rendelet
1. melléklet 1X. fejezet
(5) Az olyan nyersanyagokat, dsszetevéket, koztes termékeket és késztermé-
keket, amelyeken koérokozé mikroorganizmusok elszaporoddsa vagy méreg-
anyagok keletkezése varhaté nem lehet olyan hémérsékleten tartani, amely

egészségiigyi kockazatot jelenthet. A hiitési lancot nem lehet megszakita-
ni. Ugyanakkor az élelmiszerek el6készitése, szallitasa, taroldsa, arusitdsra
kihelyezése és kiszolgalasa alatt végzett kezelés gyakorlati szempontjainak
figyelembevétele érdekében korlatozott idészakokra engedélyezett a hémér-
séklet szabalyozottsdganak hianya, amennyiben az nem jelent kockazatot az
egészségre nézve. A feldolgozott élelmiszerek el6allitasat, kezelését és védo-
csomagolasat végzd élelmiszer-ipari vallalkozasoknak a nyersanyagok és
a feldolgozott anyagok elkiilonitett tarolasahoz elegend6en nagy, megfeleld
helyiségekkel, és elegendd, kiilonallo, hiitott raktarral kell rendelkezniiik.
(6) Amennyiben az élelmiszereket alacsony hémérsékleten tartjak vagy szol-
galjak fel, azokat a hékezelési folyamatokat, vagy amennyiben nem végeznek
hokezelést, a végso készitési szakaszt kovetSen a lehetd leggyorsabban olyan
hémérsékletre kell hiiteni, hogy az az egészségre nézve ne eredményezzen koc-
kazatot.

Tarolasi koriilmények

A raktdrozas sordn biztositani kell az élelmiszer:
o allaganak,
o érzékszervijellemzbinek,
o mindségének megbrzéséhez,
o afogyaszthatdsagahoz sziikséges, a jogszabalyban, illetve a gyart6 vagy
forgalmazo altal elSirt tarolasi koriilményeket, amely soran gondoskodni
kell a fert6zés, szennyez8dés és romlas elleni védelemrol.

(Kapcsolodo fejezet: 6.5. Alapanyagok tdroldsa)
(Kapcsolodo fejezet 6.8.2. Etel lehiitése, hiitve tdroldsa)
(Kapcsolddo fejezet 6.6.9. Fagyasztott élelmiszerek
felhaszndldsa, felengedtetése)
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(7) Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni, hogy az élelmiszerben
a kérokozé mikroorganizmusok szaporodasanak vagy méreganyagok képzé-
désének kockdzata a legkisebbre csokkenjen. A kiolvasztas soran az élelmi-
szereket olyan hémeérsékletnek kell kitenni, amelyek az egészségre nézve nem
eredményeznek kockdzatot. Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbol szdrmazo
elfolyo folyadék kockdzatot jelenthet az egészségre, azt megfelelGen el kell ve-
zetni. A kiolvasztast kovetGen az élelmiszert ugy kell kezelni, hogy az a lehet6
legkisebbre csokkentse a korokozé mikroorganizmusok szaporodasanak vagy
a méreganyagok képzédésének kockazatat.

852/2004/EK rendelet
11 melléklet IX. fejezet
(8) A veszélyes és/vagy nem ehetd anyagokat, beleértve az allati takarmanyt,

megfelel6en cimkézni kell, és elkiilonitett, biztonsdgos tdrolotartalyban kell
tarolni.

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

16. § (5) Romlasra gyands ételt vagy alapanyagot tilos felhaszndlni, vagy olyan
kezelésnek - killonosen fliszerezés, szinezés, dztatds — alavetni, amely a romlas
jeleit elfedi.

(6) Romlott élelmiszer az emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszerektél térben
elkiilonitve, a romlottsag tényére utald jeloléssel ellatva tarolhaté. Eltavolita-
sarol a lehet6 legrovidebb id6n beliil gondoskodni kell.

5.9.2. Romlasra gyanus étel

A térolt élelmiszert a romlas tekintetében is megfelelé gyakorisaggal feliil kell
vizsgalni. A romlott, romlasra gyanus, lejart terméket a tarolotérbdl haladék-
talanul el kell tavolitani, elkiilonitetten kell tarolni, jol lathatéan meg kell je-
161ni és ezeket a létesitmény egész teriiletérdl is miel6bb ki kell vinni.

A romlott élelmiszert emberi fogyasztasra felhasznalni tilos, élelmiszer-hul-

ladékként kell kezelni.

(Kapcsolodo fejezet 5.6. Elelmiszer-hulladék)
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852/2004/EK rendelet
II. melléklet X. fejezet
(1) Az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz és gytijtécsomagolasdhoz hasznélt

anyagok nem jelenthetnek szennyez6 forrast.

(2) Az egyedi csomagolashoz hasznalt anyagokat ugy kell tarolni, hogy
a szennyez8dés veszélyének ne legyenek kitéve

(3) Az egyedi csomagolasi és gytijtécsomagolasi muveleteket ugy kell elvégez-
ni, hogy elkeriiljék a termékek szennyezédését. Adott esetben és kiilondsen
a konzervdobozok és tivegtartalyok esetében meg kell bizonyosodni a tarold-
tartaly szerkezeti épségérél és tisztasagarol.

(4) Az élelmiszerekhez ujbol felhasznalt egyedi csomagold és gytijté-csomago-
léanyagnak konnyen tisztithaténak, és sziikség szerint fertStlenithetének kell
lennie.

1935/2004/EK rendelet
3. cikk
(1) Az anyagokat és targyakat, ideértve az aktiv és intelligens anyagokat és tar-
gyakatis, a helyes gyartasi gyakorlattal 6sszhangban olyan médon kell gyarta-
ni, hogy azok szokasos vagy eldrelathat6 felhasznalasi koriilmények kozott al-
kotdrészeiket ne adhassak at az élelmiszereknek olyan mennyiségben, amely:
a) veszélyeztetheti az emberi egészséget; vagy
b) elfogadhatatlan valtozast idézhet el8 az élelmiszer Gsszetételében; vagy
¢) az élelmiszer érzékszervi tulajdonsagainak rosszabbodasat idézheti eld.
(2) Egy anyag vagy targy jelolése, reklamozdsa vagy kiszerelése nem téveszt-
heti meg a fogyasztokat.

Csak tiszta, ép, egészségre artalmas anyagtdl mentes, szarmazasi és mindségi
bizonylattal rendelkezd, a termék jellegének megfelelé csomagoléanyagot sza-
bad hasznalni.

Elelmiszer tdroldsdra alkalmas a csomagoléanyag, ha:

o megnevezése egyértelmiien élelmiszer-csomagoldsra utal, vagy a csoma-
goléanyagon vagy csomagoléedényen ,élelmiszerrel érintkez8” kifejezés
szerepel, vagy

« acsomagoldanyag gydrtdja igazolja annak megfelel6ségét, vagy

« azalabbi piktogrammal van ellatva:

A csomagoléanyagokat elkiilonitett helyen kell tarolni, szennyez6déstél (por-
tol, kartevoktol, fénytdl) védetten.

Az élelmiszerrel kozvetleniil érintkez6 csomagoldanyagokat csak védécsoma-
golasukban szabad széllitani és tarolni, amibél kozvetleniil a felhasznalds el6tt
kell kivenni a sziikséges mennyiséget.

Termel8- és kiszolgalohelyiségben véd6csomagolds nélkiili csomagoléanyag,
egyszer hasznalatos edény vagy eszkdz csak az egynapi vagy egy miiszakban
felhasznalandé mennyiségben lehet.
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15. cikk

(1) Az 5. cikkben emlitett kiilon intézkedések sérelme nélkiil, azokat az anya-
gokat vagy targyakat, amelyek a forgalomba hozataluk id6pontjaban még nem
keriiltek érintkezésbe élelmiszerekkel, a kovetkezéknek kell kisérnitik:

a) az ,élelmiszerekkel érintkez8” szavak, vagy az azok hasznalata szerin-
ti kiilon6s megjelolés, mint példdul kavéf6zo, borosiiveg, leveseskandl, vagy
a II. melléklet szerinti szimbolumot;

2008. évi XLVI. torvény

22.§ (1) Az élelmiszer-véllalkozas mikodése soran

a) ... az alkalmazott csomagoléanyagok ... megfelel6ségének, illetve bizton-
sagos alkalmazasanak, ... alkalmasnak kell lennie az élelmiszer-biztonsagi és
élelmiszer-mindségi el6irasok betartasdnak folyamatos garantalasara;

A csomagoléanyagok el6éllitasara és kezelésére hasznalhat6 anyagok, az atke-
riil6 komponensek hatarértékeit, a felhasznalas koriilményeit, esetleges korla-
tozdsait a Magyar Elelmiszerkonyv eléirdsai tartalmazzék.

A csomagoléanyagokat kozvetlentil a padozatra tilos helyezni, taroldsuk soran
azokon mast tarolni, elhelyezni nem szabad.

A csomagoldanyag felirata az élelmiszerrel nem érintkezhet. A feliratozdsra
olyan festék alkalmazhat6, amely a csomagol6anyagon nem hatol dt, a termék-
ben iz-, szin- és szagelvaltozast, vagy mas karos hatast nem okoz.

Csomagoldsaban hékezelhetd termékekhez csak erre a célra alkalmas, mind-
ségi bizonylattal rendelkez6 csomagoléanyag hasznalhat6 fel. Mindségi bi-
zonylatként elfogadhaté a gyartd nyilatkozata.

Elelmiszerrel — kivétel a tisztitatlan zéldség és gyiimélcs — nem élelmiszer
csomagolasara szolgald csomagoléanyag, taroldeszkoz (példaul szemeteszsak,

ujsagpapir, festékes vodor stb.) nem érintkezhet.

Egyszer hasznédlatos csomagoléanyagot tjra felhasznalni tilos.
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852/2004/EK rendelet
II. melléklet XII. fejezet
Az élelmiszer-ipari vallalkozoknak gondoskodniuk kell a kévetkezokrol:

(1) az élelmiszert kezelé személyeket tevékenységiikkel aranyos médon fel-
tigyeljék, az élelmiszer-higiénidra vonatkozo utasitasokkal ellassak és/vagy
képezzék;

(2) az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras kialakitdsaért és
fenntartasaért, vagy a vonatkozd utmutaték szerinti mitkodésért felelds sze-
mélyek megfelelé képzésben részesiiljenek a HACCP elveinek alkalmazasa
terén; és

(3) betartsdk az egyes élelmiszer-ipari dgazatokban dolgozo személyek képzési
programjara vonatkozd nemzeti jogszabalyok barmely kovetelményét.

2008. évi XLVI. torvény

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

a) ... az alkalmazott személyek egészségének, szakképesitésének, illetve szak-
tudasanak alkalmasnak kell lennie az élelmiszer-biztonsagi és élelmiszer-mi-
néségi eléirasok betartdsanak folyamatos garantaldsara;

¢) az lizemelés teljes idétartama alatt jelen kell lennie egy — az e torvény vég-
rehajtasara kiadott jogszabalyban meghatarozott élelmiszer-biztonsagi szak-
tudassal rendelkezd - azonnali intézkedésre feljogositott, felelds személynek.

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

4.§ (1) Valamennyi élelmiszer-véllalkozénak gondoskodnia kell arrél, hogy az
élelmiszerekkel foglalkozé dolgozok tevékenységiitknek megfelelé modon hi-
giéniai szempontbdl feliigyelet alatt dlljanak, és azokban az élelmiszer-higiéniai

5.11.1. Oktatas

Kozfogyasztasra szant élelmiszer, étel eléallitasat, forgalmazasat csak olyan
személy végezheti, aki a tevékenységére vonatkozo alapvetd élelmiszer-bizton-
sagi ismeretekkel rendelkezik.

Az élelmiszer-ipari vallalkozé koteles gondoskodni az élelmiszerrel — kozvet-
len vagy kozvetett — kapcsolatba keriilé dolgozok rendszeres, tevékenységiik-
nek megfelelé élelmiszer-biztonsagi oktatdsarol.

Az oktatdsnak tartalmaznia kell a helyes higiéniai gyakorlattal, illetve a nem-
zeti utmutatokkal és az adott élelmiszer-ipari vallalkozasra vonatkozé ming-
ségbiztositasi rendszerrel kapcsolatos ismeretanyagot.

Az oktatasokat tervezett program szerint kell végrehajtani, és azokrél nyilvan-
tartast kell vezetni.

Az oktatds megtartasarol, annak modjardl, dokumentaldsarol, az oktatas haté-
konysaganak ellendrzésérdl az élelmiszer-ipari vallalkozé gondoskodik.

Az oktatasi naplo javasolt adattartalma:
o oktatds helye, ideje,
o résztveviék neve, beosztdsa, aldirdsa,
o oktatott téma,
o oktato neve, aldirdsa

e aszdmonkérés eredménye.
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kérdésekben, amelyek munkajuk soran érintik éket, rendszeresen megfelelé
tajékoztatasban, oktatasban részesiiljenek.

(2) Az élelmiszer-el6allitas és forgalmazas folyamataban részt vevo személyek-
nek legalabb kiilon jogszabaly szerinti végzettséggel kell rendelkezniiik.

(3) Az élelmiszeripari véllalkozo kételes a munkéba dllést kovets egy honapon
beliil a munkavéllalét a munkakorének megfeleléen az élelmiszer-eldéllitdsra
és -forgalmazdsra vonatkozdan megfelel§ oktatasban részesiteni.

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

(5) Az oktatas megtartdsarol, annak mddjardl, dokumentalasarol, az oktatas
hatékonysaganak ellendrzésérél az élelmiszer-ipari vallalkozé gondoskodik
gondoskodik.

(6) Amennyiben az élelmiszer-ellenérz6 hatdsag vizsgalatai sordn ugy itéli
meg, hogy a dolgozok nem rendelkeznek a teriiletet érint6 - a (4) bekezdés sze-
rinti - kielégit6 ismeretekkel, eldirja az Gjboli oktatas sziikségességét, amelyet
egy honapon beliil teljesiteni kell. Az ellen6rzé hatdsag ellendrizheti a megis-
mételt oktatds eredményességét.

(7) A nem megfelel6 oktatdsbol szarmazo minden felel8sség az élelmiszer-ipa-
ri vallalkozot terheli.

21/2010. (V.14.) NFGM rendelet

1. § (1) A rendelet mellékletében meghatarozott tevékenységek ... csak az ott
megjelolt képesitéssel, ... végezhetSk.

(2) A rendelet mellékletében * jeloléssel ellatott tevékenységek esetén a rende-
letben meghatarozott szakképesités helyett elfogadhaté a szakiranynak meg-
felel6 mas szakképesités, illetve a magasabb szint(i szakiranyu végzettség is.

Az oktatasokat rendszeres idészakonként, szitkség esetén soron kiviil kell el-
végezni.

Célszerii sajdt cégre, létesitményre szabott oktatdsi anyagot késziteni, ame-
lyet a jogszabdlyi elGirdsokhoz és az adott tevékenységhez kell igazitani.

A hatékony oktatds a gyakorlatban zajlik, a dolgozé munkahelyén, a feladat- és
munkakére alapjan.

Az oktatds hatékonysdgdt ajdnlott tesztekkel vagy gyakorlati vizsgdval ellen-
Orizni, és meg kell gy6zddni arrdl, hogy a dolgozik betartjik-e az oktatdson
tanultakat.

Az oktatasoknak ki kell térniiik a technolégidban bekovetkezett olyan valtoza-
sokra, amelyek élelmiszer-biztonsagi veszélyt jelenthetnek.
Uj technoldgia bevezetése esetén soron kiviili oktatast kell tartani.

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

o atevékenységiik, munkdjuk altal befolydsolt folyamat alapelveit,

o az étel-, élelmiszer-szennyez&dések okait, forrasait és megel6zésiik lehe-
téségét,

o azélelmiszertarolds és a htités élelmiszer-biztonsagi jelent6ségét,

o ahokezelés, stités miiveletének fontossagat,

o az egyes kritikus pontok jelentéségét, a kritikus hatarértékeket, a felii-
gyeld eljarasokat, eltérés esetén a végrehajtando intézkedéseket, nyilvan-
tartdsok vezetését,

o az allati kdrtevok elleni vintézkedéseket,
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2. § E rendelet rendelkezései nem érintik a rendelet hatdlybalépését megeld-

1o

zben hatalyban 1év6 jogszabalyok alapjan elismert képesitések, mentesitések,

valamint a rendelet hatalybalépését megel

oo

6z6en megszerzett szakképesitést

tanusito bizonyitvanyok érvényességét, illetve tovabbi alkalmazhatdsagat.

Melléklet a 21/2010. (V. 14.) NEFGM rendelethez

3. KISKERESKEDELEM (VENDEGLATAS)

A) Tevékenység B) Valaszthato C) Korabbi jogszabaly-
szakképesitések ban elbirt szakképesités
(a 150/2012. (VIL
6.) Korm. rendelet
szerinti Orszagos
Képzési Jegyzék
alapjan)
Meleg és hideg Szakacs Szakacs
ételek, italok ké- Vendéglatas-szerve- Diétas szakacs
szitése (kivétel: 26, vendéglGs Vendéglés
kiilon jogszabalyban | Cukrész Cukrasz
meghatérozott Bii- Etkezdés
fétermékek elkészi- Mixer

tése)* - az lizemelés
teljes idétartama
alatt jelen kell lennie
egy szakképesitéssel
rendelkez6, azon-
nali intézkedésre
feljogositott, felelds
személynek *

o ahulladékkezelést,

o aszemélyi higiénés el6irdsokat,

o azegységben alkalmazott fertStlenitési és kézmosasi szabalyokat,

o azélelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos vevéi, fogyasztoi reklaméciok, étel-
mérgezés, fertézés vagy annak gyantja esetén a tole elvart feladatokat,

o aberendezések, méréeszkozok helyes haszndlatat.

Fontos, hogy a dolgoz6 ismerje az élelmiszerek higiénikus kezelésében jatszott
sajit felel6sségét és az esetleges hibainak lehetséges kovetkezményeit.

A takaritast végz6 dolgozokat a tevékenységiikre vonatkozo szabalyokrol kii-
16n ki kell oktatni, hogy ismerjék a hatékony tisztitas és fertStlenités modjait.

Alkalmi dolgozdk, diakok, kélesonzott munkaerd, alvallalkozo, ideiglenesen
alétesitményben munkat végz6 barmely személy oktatas nélkiil a létesitmény-
ben 6nélldan, felels feliigyelete nélkiil munkat nem végezhet.

5.11.2. Vezet6k, felel6sok oktatasa, tudasa

Az élelmiszer-biztonsagért felelds személynek, a személyzet iranyitdsat és fel-
iigyeletét ellaté vezetének minden esetben élelmiszer-biztonsagi szaktudassal,
ezen beliil élelmiszer-ismereti, -biztonsagi, -mindségi, -higiéniai ismeretekkel
kell rendelkeznie, ezt dokumentumokkal kell igazolnia.

A villalkozo felel6ssége gondoskodni arrdl, hogy az élelmiszerekkel foglalko-
26 dolgozok munkajuk ellatasahoz sziikséges élelmiszer-higiéniai kérdésekben
rendszeresen megfelel$ tajékoztatdsban, oktatasban részesiiljenek, a tevékeny-
ség jellege szerinti alapvetd élelmiszer-higiéniai ismeretek birtokdban legyenek.
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Meleg és hideg Vendéglatas-szerve- | Vendéglés
ételek, cukraszati 26, vendéglds Vendéglatd-elado
készitmények, sii- Vendéglato elado Pincér
temények, fagylalt, | Pincér Etkezdés
italok kiszolgalasa Gyorséttermi és étel-
(kivétel: kiilon eladé
jogszabalyban Mixer
meghatarozott Bufé-
18. | termékek forgalma-
z4sa)* - az lizemelés
teljes idétartama
alatt jelen kell lennie
egy szakképesitéssel
rendelkezd, azon-
nali intézkedésre
feljogositott, felelds
személynek
Cukrészati ké- Cukrasz Cukrész
szitmények, siite- Edesipari termék- Edesipari termékgyarto
mények, fagylalt gyarto Cukorkagyarto
készitése* - Pék Csokoladétermék-gyarto
az tizemelés teljes Mézeskalacs-készité | Kavé- és potkavégyartd
19 idStartama alatt Keksz- és ostyagyartd

jelen kell lennie egy
szakképesitéssel
rendelkezd, azon-
nali intézkedésre
feljogositott, felelés
személynek

Pék-cukrisz
Mézeskalacs-készito

5.11.3. Képzettség

A dolgozénak megfelel végzettséggel, képzettséggel, ismeretekkel kell rendel-
kezni feladatanak ellatdsahoz.

Minden munkavallalénak fizikailag és pszichésen is alkalmasnak kell lenni

a kijelolt munka elvégzésére.

A betilthetd munkakorok szerint sziikséges és elvdrhato képzettségeket irdsos

dokumentdciéban célszerii rogziteni.

Kozétkeztetést iranyitd élelmezésvezetOnek lehet6ség szerint szakiranyud vég-
zettséggel kell rendelkezni.

(Kapcsolodo fejezet: VII. sz. melléklet:
Segédanyag a dolgozok higiéniai képzéséhez)

Pazarlast

megel3z6 tipp

Legyen képzési szempont az élelmiszer-pazarlas megelézése.

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

Ettermi vendéglatdsban érdemes felajénlani a maradék becsomagolasat.
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Elelmiszer-biztonsagi szempontbél
fontos hdmeérsékleti-tartomanyok

100 °C Forraspont
75 °C A legtobb hasmenést,
hanyast okozé mikroba elpusztul
63°C
Veszélyes hémérséklet-tartomany,
mert a langyos hémérséklet kedvez
a baktériumok rohamos szaporodasahoz.
10°C
o
5°C A h(itészekrény idealis hémérséklet-
tartomanya. A baktériumok szaporodasa
0°C lelassul.
A fagyasztd idealis hémérséklet-
-18 °C <——e tartomanya. A baktériumok

szaporodasa leall.
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852/2004/EK rendelet

3. cikk

Az élelmiszeripari véallalkozok biztositjak, hogy
az élelmiszerek termelésének, feldolgozdsanak és
forgalmazasanak az ellenérzésiik ald tartozo va-
lamennyi szakasza megfeleljen az e rendeletben
megallapitott vonatkozé higiéniai kovetelmé-
nyeknek.

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

2.§ 4. pont: biztonsagos hokezelés: az a hokezelési
eljaras, amely legaldbb 2 percen at tarté 72 °C-os
maghoémérsékletet, vagy az étel minden pontjan
legalabb 75 °C-t biztosit;

16. § (1) Kozétkeztetésre szant, illetve rendez-
vényre kiszallitott meleg ételt biztonsagos héke-
zeléssel kell eléallitani.

(2) Vendéglaté-ipari terméket — beleértve a hideg-
konyhai és a cukraszati készitményt, a fagylalt ki-
vételével — alapanyagot, félkész- vagy késztermé-
ket fagyasztania 3. mellékletben meghatarozottak
szerint szabad. Fagyasztott — kivéve a fagylaltot —,
vagy fagyasztast kovetGen felengedett termék mas
vendéglato részére nem adhato at.

Etlaptervezés

A kindlat és étlapok megtervezésekor a szokdsos tizleti és taplalkozasi megfontoldsok mellett (példdul elhe-
lyezkedés, helyi drualap, helyi specialitdsok, évszakok kindlata, célkozonség, fogyasztasi trendek, divatok,
adagméretek, pénzkeretek, szaktudds stb.) figyelembe kell venni az ételek és italok biztonsagos elkészitésé-
nek, kezelésének rendelkezésre dlldsat is.

Ennek sordn ismerni és mérlegelni kell az ételkészitéshez szitkséges és rendelkezésre allo személyi és tar-
gyi feltételeket, a tarolo, el6készitd, stit6-f626, készételkezeld helyiségeket, eszkozoket és azok kapacitasait,
adottsagait, a rendelkezésre allé személyzetet is.

A kapacitas tullépése barmely teriileten az élelmiszer-biztonsag kockazataval jar!

A valaszték nagysaga, Osszetétele, a tarolt élelmiszerek, az el6készitett alapanyagok és elkészitett ételek
mennyisége, a munka soran megvélasztott technoldgia legyen ardnyban a személyi és targyi feltételekkel.
A dolgozoék ismerjék meg kinalatuk biztonsagos kezeléséhez sziikséges feltételeket, feladatokat.

Etelkisz4llitds, rendezvények ellatdsa, kiszallitds esetén tigy kell meghatdrozni a kinalatot, hogy az ételek
a tevékenység teljes idétartama alatt biztonsagosak maradjanak, htitést6l, fitéstél, Gjramelegitéstél ne ka-
rosodjanak.

Mas tizemeltetd kezelésében miikodé tédlalokonyha részére szallitott étel esetében is meg kell gy6z6dni ar-
rol, hogy ott a biztonsagos ételfogadds és -kezelés feltételei rendelkezésre allnak.
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(3) Napi 29 adagot meghaladé mennyiségben
fagyasztasra szant készterméket elkésziilte utan
2 6ran beliil +10 °C ald kell hiiteni, és az ételké-
szités befejezését kovetd 12 oran beliil le kell fa-
gyasztani.

(4) Tilos a kiszolgalasbol és felszolgalasbol meg-
maradt vendéglato-ipari terméket, illetve annak
maradékat friss termékhez keverni abba bedol-
gozni, vagy azt ismételten kiszolgdlni, felszol-
galni.

Rendkiviil kockdzatosak, ezért a kozétkeztetésben és kistelepiilésekre kiszallitva kizarolag egyedi veszély-
elemzés alapjan hozhatok forgalomba az alabbi ételek:

tojasos galuska,
kiilonféle sodok,
vaniliadntet,

madartej,

somloi galuska,
angolosan siit6tt husok,
lagytojas és tiikortojas,
erleves nyers tojassal,
tatarbifsztek,

friss tojassal késziilt majonéz, tartdrmartas,
sarga krémek,
maglyarakas,

sushi.

Pazarldst

megel

s

0z0 tipp

Sziikebb kindlatnal kevesebb alapanyag sziikséges, amire konnyebb figyelni, igy kisebb eséllyel keletkezik

romléds miatt hulladék.

A rendezvények esetén az eltlzott mennyiség helyett javasoljunk azonos értékben inkabb kiilonlegességeket.

Egyeztessiink a megrendel6vel az élelmiszer-biztonsagi szempontbdl kevésbé kockazatos részletekrdl (pél-

daul pogacsa, szdaraz siitemény), amelyeket a vendégek az esemény végén igény szerint magukkal vihetnek.
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852/2004/EK rendelet
11 Melléklet IX. fejezet
(1) Az élelmiszeripari vallalkozé nem vehet at

él6 allatokon kiviil olyan nyersanyagot vagy 6sz-
szetevoket, vagy a termékek feldolgozdsa sordn
felhasznalt barmilyen mds anyagot, amelyrdl
tudott vagy alaposan feltételezhet, hogy parazi-
takkal, korokozé mikroorganizmusokkal, illet-
ve mérgez$, bomld vagy idegen anyagokkal oly
mértékben szennyezett, hogy a késztermék még
az élelmiszeripari véllalkozé altal higiénikusan
alkalmazott valogatas és/vagy készit6 vagy fel-
dolgozo6 eljarasok elvégzése utan is alkalmatlan
lenne emberi fogyasztésra.

2008. évi XLVI. torvény

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

(6) Engedélykoteles terméket Magyarorszagon
csak az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv altal ki-
adott engedély alapjan, e térvény végrehajtasara
kiadott kiilon jogszabaly szerint lehet forgalom-
ba hozni és felhasznélni.

6.2. Beszerzés
J6 ételt csak j6 mindségii és biztonsagos alapanyagok felhasznalasaval lehet késziteni!

Az élelmiszerek beszerzésével aru- és élelmiszer-biztonsagi ismeretekkel rendelkez6 munkatdrsat kell
megbizni.

Olyan beszallitot kell valasztani, aki ismeri és teljesiti a beszéllitando aruval szemben tamasztott higiéniai,
élelmiszer-biztonsagi kovetelményeket, és a beszallitast megfelel6 kiséré dokumentummal végzi.

Koriltekintéen kell eljarni 6j partner kivalasztasakor.

A beszerzést a létesitmény tdrolasi kapacitasahoz (raktdrak, hiit6k), az adott termék felhasznaldsanak gya-
korisagahoz igazodva kell végezni.

Pazarlast

megel6z6 tipp

A tervezett és szervezett étkeztetés, példdul asztalfoglalas, csoportok elldtasa, menil biztositdsa kiszamit-
haté beszerzéssel kivitelezhetd.
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

2.$§ (1) 1 pont: alapanyag: a vendéglato-ipari ter-
mékek eléallitdsahoz sziikséges gomba, novényi,
allati, illetve dsvanyi eredetii élelmiszer, ideértve
az ivovizet, az asvanyvizet, és a szikvizet, vala-
mint a vendéglato altal eléallitott félkész termé-
keket;

107/2011. (XI. 10.) VM rendelet
10. § (3) A gomba-szakellendr a gombavizsgalati
igazolast a forgalomba hozatal befejezését kove-
téen bevonja a forgalomba hozo élelmiszer-val-
lalkoz6tol.
11. § (2) A forgalomba hozatal soran a gomba-
jegyzékben csillaggal megjeldlt, valamint a Pest
Megyei Kormanyhivatal altal a gombajegyzéken
kiviili faj esetében elSirt felhasznalasi feltételt a
gombavizsgalati igazolason fel kell tiintetni.
12.§ (1) Nem végso fogyaszto részére torténd ér-
tékesités esetén az élelmiszerek jelolésérdl szolo
miniszteri rendeletben foglaltakon tdl a termék-
kisér6 dokumentdcionak legaldbb a kovetkezd
adatokat kell tartalmaznia:

a) — a gombajegyzéknek megfelel6en — a gom-

bafaj latin és magyar nevét,

b) a ,gyujtott” megjel6lést,

¢) a gombatétel mennyiségét,

6.2.1. Alapanyagokkal, egyéb élelmiszerekkel szemben tamasztott kovetelmények

Célszerii megvalésitani, hogy az alapanyag legyen:
o helyben/helyileg termesztett és/vagy elddllitott,
o szezonnak megfeleld,
o friss,
o alehetséges legrovidebb beszerzési titvonalon érkezzen be,
o minél hosszabb idbtartam legyen hdtra a fogyasztdsi/minéségmegdrzési idd lejaratdig.

Az alapanyagoknak meg kell felelniiik a jogszabalyi el6irdsoknak (mikrobioldgia, toxikoldgia, mindség, je-
161és stb.).

Az alapanyagok fogyasztasra, felhaszndlasra valé alkalmassagéért, a beszallitott alapanyagok jogszabalyi
el6irasoknak valé megfeleléséért a gyartonak és a beszallitonak is felel6sséget kell vallalnia.

Atvételt kovetben az alapanyagokért a vendégldtd is felel.

Vadon termd, gy(ijttt gombat atvenni és felhasznalni csak gombavizsgalati igazolassal és a gomba egyéb
adatait megfelel6en tartalmazo termékkiséré dokumentummal szabad.

A termékkiséré dokumentumban szerepelnie kell az élelmiszerekre vonatkozodan eldirt adatok mellett
a ,gyujtott” szonak, a gombatétel mennyiségének, a gombavizsgalat datumanak, a gombavizsgélati igazolas
sorszamanak is.

Gombamindsitést csak a nyilvdntartott és a NEBIH honlapjan kézzétett listaban szerepld gombaszakellendr
végezhet.

Az adott gombatétel dokumentumait a felhasznélast kovetd egy hdnapig meg kell 8rizni.
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d) a gombavizsgalat datumat,

e) a gombavizsgélati igazolds sorszamat.

(2) A termékkiséré6 dokumentaciét a felhasz-
nédlonak a fogyasztdstol szamitott egy hona-
pig kell megériznie.

(3) Vendéglato létesitményben kizardlag a 3.
melléklet II. pontja szerinti gombavizsgalati
igazolassal rendelkezé gombat szabad fel-
hasznalni. Az igazolds kizdrolag a nem koz-
vetleniil végsé fogyaszto részére torténd érté-
kesitésére jogosit, és azt a gombabdl késziilt
étel felszolgalasat, valamint a gomba forga-
lomba hozatalat kévetd egy honapig meg kell

6rizni.

A rendelet 3. sz. melléklete szerinti igazolds az alabbi:
A gombavizsgalat helye: ...........cccoooeinnninn. SOrszam: ......c.ceeeueunene

GOMBAVIZSGALATI IGAZOLAS
Vendéglato-ipari felhasznalashoz / kereskedelmi célu értékesitéshez

véllalkozas altal

cim alatt mikod6 vendéglato-ipari létesitmény,

nevi

képviseldje a mai napon ..........ccceeeee. kg
faju gombat vizsgalatra bemutatott,
melyet emberi fogyasztasra alkalmasnak talaltam.

A kovetkez6 felhasznalasi feltételt a gombaszakellendr jel6li meg a mindsitett gomba fajatol fiigg6en
X, vagy + jellel:

[] A GOMBA 20 PERCES HOKEZELES UTAN FOGYASZTHATO!

év hoénap....... nap.

gombaszakellenér alairasa
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6.2.2. Beszallitokkal szemben tamasztott kovetelmények

Kizérolag az adott tevékenység végzésére jogosult beszallit6tdl lehet élelmiszert beszerezni.

Amennyiben a felhaszndldsra keriil6 élelmiszerek kozvetleniil a gydrtotol, logisztikai kozpontokon, nagy-
kereskeddkon keresztiil keriilnek beszerzésre, célszerii beszdllitoi szerzédéseket kotni.

A vonatkoz6 mindségi és élelmiszer-biztonsagi eldirasok épiiljenek be a szerz6désekbe, vagy mellékletként
legyenek feltiintetve.

A szerzddésekben célszerii az aldbbiakat rogziteni:
o abeszadllité biztositsa a szerzddésben foglalt termék gydrtdsdra, raktdrozdsdra, szdllitdsdra vonatko-
20 helyszini ellendrzés lehetdségét,
o abeszdllito biztositsa az dltala szdllitott élelmiszerek olyan mértékii azonosithatdsdgdt, hogy az vész-

helyzet, rejtett hiba, fogyasztéi reklamdcio esetén visszavezethetd legyen az élelmiszer elddllitéjdra.

A beszallit6 nyilatkozzon arrdl, hogy:
« minden forgalmazott terméke a vonatkozé eléirdsoknak megfelel, azokrol részletes leirassal rendelkezik,
« milyen élelmiszer-biztonsagi és mindségiranyitasi rendszert miikodtet.

A kiskereskedésbdl torténd beszerzéskor a termék mindségét a megfteleld jelolés, valamint a beszerzési hely
és termék azonositasara is alkalmas szamla és szallitolevél is tandsitja.

52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet

4. § (1) A kistermel6 nem allati eredet(i alapter-
meéket, valamint mézet, méhészeti termékeket és
¢l6 halat sajat gazdasaganak helyén, Magyaror-
szag teriiletén miikodd valamennyi piacon, va-
saron, rendezvényen és engedélyezett ideiglenes

6.2.3. Kistermel6i élelmiszerek beszerzése

Szamla, szarmazési bizonylat kistermeldi élelmiszerek esetében is sziikséges.

A kistermelSknek, dstermeléknek igazolniuk kell jogosultsagukat az értékesitésre (6stermel6i igazolvany,
mely termék értékesitésére jogosult, termékmindségi nyilatkozat — példaul méz, aszalvany stb.). Termékeik-
re is érvényesek a vonatkozo élelmiszer-biztonsagi el6irdsok.

zoygie[1oyedn 1eruaiSiH of $91912919 $9 sPIP[SpUIA © 9rvInWI
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arusito helyen a végsé fogyasztonak, illetve a ré-
gion beliili vagy a gazdasag helyétdl légvonalban
szamitva a Magyarorszag teriiletén legfeljebb 40
km tavolsagra 1évé, kiskereskedelmi vagy ven-
déglato létesitménynek értékesithet.

(2) A kistermel§ egyéb dllati eredetii alaptermé-
ket, valamint az 1. § (1) bekezdésének b) és c)
pontja szerinti élelmiszert — kivéve sertés, juh,
kecske, szarvasmarha, strucc és emu huisat - sajat
gazdasagdnak helyén, illetve a région beliili vagy
a gazdasag helyétdl légvonalban szamitva a Ma-
gyarorszag teriiletén legfeljebb 40 km tavolsagon
beliili piacon, vasaron, rendezvényen és engedé-
lyezett ideiglenes arusit6 helyen a végsé fogyasz-
tonak, illetve kiskereskedelmi vagy vendéglato
létesitménynek értékesithet. A kistermeld sajat
gazdasdgdban nevelt és kozfogyasztas céljara en-
gedélyezett vagohidon - beleértve a vagopontot
is — levdgott sertés, juh, kecske, szarvasmarha,
strucc és emu husat sajat gazdasagdnak helyén
a végs6 fogyasztonak, illetve a région beliili vagy
a gazdasag helyétdl légvonalban szamitva a Ma-
gyarorszag teriiletén legfeljebb 40 km tavolsagra
1év6, kiskereskedelmi vagy vendéglatd létesit-
ménynek értékesitheti.

Kiemelt figyelemmel kell kezelni az allati eredetl élelmiszerek beszerzésekor (példaul hus, tej, tojas stb.)
a sziikséges dokumentaciok, igazoldsok meglétét. Csak hatosagi dllatorvosi igazolassal rendelkez nyers
hus vehetd at.

Z6ldség-gytimoles kozvetleniil a termel6tdl torténd felvdsarlasakor irdsos nyilatkozatot kell kérni az élel-
mezés-egészségiigyi varakozdsi id6 betartdsarol.

Termesztett gomba vésarlasakor be kell mutatni a termesztési igazolast.

Vadon termé gomba esetében a kistermeldnek a szakellendr 4ltal kiallitott, a gomba fajtdjat, tiszta tomegét
és az atadds id6pontjat tartalmazd, aldirassal ellatott igazolasat kell bemutatnia és tadnia.

(Kapcsolodo fejezet: 6.2. Beszerzés)

Kistermel6i tojas beszerzése esetén friss, ép, nem repedt, nem torott, szennyez6déstl mentes tojas vehetd at.
A kistermel dokumentalt médon koteles tédjékoztatni a vendéglatot az étkezési tytktojds fogyaszthatdsdgi
id6tartamardl, valamint a sziikséges tarolasi hdmérsékletrol.

Legfeljebb 50 tojotytkot tart6 kistermelének az altala termelt tojéson nem kell feltiintetnie a termelé meg-
kiilonboztets szamat tartalmazo kodot, amennyiben feltiinteti a nevét és a cimét a termékkiséré dokumen-
tumon (példdul szamla).
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6. § (5) Az étkezési tyuktojas értékesitése ese-
tén — a helyi piacon értékesitett tojasok jelolé-
sérél szolo jogszabalyban foglalt kivétellel - fel
kell tiintetni az egységes kozos piacszervezésrol
52010, 2007. oktdber 22-i 1234/2007/EK tanacsi
rendeletben és az 1234/2007/EK tanacsi rendelet
részletes alkalmazasi szabdlyainak megallapita-
sarol szo6l6 2008. junius 23-i 589/2008/EK bizott-
sagi rendeletben el6irt jelolést. A gazdasiagaban
legfeljebb 50 tojotytkot tartd kistermelének az
altala termelt és a végsd fogyaszto részére a gaz-
dasdg helyén vagy hazhoz szallitassal értékesitett
tojason nem kell feltiintetnie a termel6 megkii-
16nboztetd szamat tartalmazé kodot, ameny-
nyiben az értékesités helyén feltiinteti a nevét és
cimét.

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

6. § (3) A kistermeldi élelmiszer-termelés, el6-
allitas és értékesités feltételeirél szolé rendelet
szabalyainak betartdsa mellett a vendéglato és a
kozétkeztetd dtveheti a kistermel§ altal megter-
melt, vagy elééllitott élelmiszert.
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852/2004/EK rendelet
11 Melléklet IV. fejezet
(1) Az élelmiszerek széllitasara hasznalt szallité jarmiiveket, illetve szallitotarta-

lyokat tisztdn, jo allapotban kell tartani, az élelmiszerek szennyez8désének elkerii-
1ése végett, és sziikség esetén ezeket igy kell tervezni és 6sszeszerelni, hogy megfe-
leléen tisztithatoak és/vagy fert6tlenithetéek legyenek.

(2) A jarmiivek tartalyait és/vagy a szallitotartalyokat élelmiszer szallitasan kiviil
mas szallitasara nem szabad hasznalni, amennyiben ez szennyezédéshez vezetne.
(3) Ha a szallitéjarmiiben és/vagy a széllitotartdlyban az élelmiszeren kiviil egyide-
jlileg mas arut is szallitanak, vagy pedig egyidejiileg tobbféle élelmiszert szallita-
nak, akkor sziikség szerint hatékony elvélasztast kell biztositani a termékek kozott.
(4) Folyékony, granulalt vagy porszerii 6mlesztett élelmiszereket élelmiszer szal-
litdsara fenntartott tartdlyokban és/vagy szallitétartalyokban/tartalykocsikban le-
het szallitani. E szallitétartalyokon jol lathato és kitorolhetetlen médon, egy vagy
tobb kozosségi nyelven fel kell tiintetni, hogy élelmiszer-széllitasra szolgalnak,
vagy a szallitotartalyokat ,kizardlag élelmiszer szallitasara” felirattal kell ellatni.
(5) Ha a szallitéjarmiivet és/vagy a szallitotartalyt élelmiszeren kiviil valamely mas
aru szallitisara, vagy pedig tobbféle élelmiszer szallitasara hasznaltdk, az egyes
szallitmanyok kozt a rakteret hatékonyan meg kell tisztitani a szennyezédések
kockazatanak elkeriilése érdekében.

(6) Az élelmiszereket a szallitojarmiivekben és/vagy a szallitétartalyokban ugy kell
elhelyezni és védeni, hogy a szennyezddés kockazatit a legkisebbre csokkentsék.
(7) Sziikség szerint az élelmiszerek szallitdsara szolgald jarmuveknek és/vagy szal-
litotartdlyoknak alkalmasnak kell lenniiik arra, hogy az élelmiszereket megfeleld
hémérsékleten tartsak, valamint, hogy lehet6vé tegyék e hdmérsékletek figyelem-
mel kisérését.

(Kapcsolédo fejezet: 5.4. Szdllitds)
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2008. évi XLVI. torvény

10. § (1) Az élelmiszer csak akkor hozhaté for-
galomba, ha jel6lése magyar nyelven, kozérthe-
téen, egyértelmten, jol olvashatdan tartalmazza
az e torvény végrehajtasara kiadott jogszaba-
lyokban, valamint az Eurépai Unié kozvetleniil
alkalmazandé jogi aktusaiban meghatarozott
informdciokat az ott meghatdrozottak szerint
(a tovabbiakban: élelmiszer jelolési el6irdsok).
14. § (2) Az élelmiszer biztonsdgossagaért és

v

mindségéért az élelmiszer eléallitja, nem ha-
zai el8allitast élelmiszer esetében pedig az elsé
magyarorszagi forgalomba hozé - a fogyaszt-
hatdsagi, illetve a minéségmegérzési idétartam
lejartaig - felel6s.

15. § (2) Lejart fogyaszthatésagi vagy minéség-
megdrzési idejt élelmiszer nem hozhaté forga-
lomba élelmiszerként.

62/2011. (V1.30.) VM rendelet
15. § A nyers tejet dtvétele utdn a lehet6 legréovi-

debb id6n beliil fel kell forralni.

Altaldnos szabalyok

Olyan aruatvételi moédszert kell alkalmazni, amely:
« nem veszélyezteti a beszallitott élelmiszer biztonsdgossagat,
« biztositja az atvett aru nyomon kovethetdségét.

A hémérséklet ellenérzéséhez megfeleléen kalibralt hémérét biztositani kell.

A beszillitotol csak megfelel$ korillmények kozott széllitott és jeloléssel ellatott, vagy a sziikséges adatokat
tartalmazo kisérédokumentumokkal rendelkez élelmiszer vehetd 4t.

A beszallitas az tizemelési id6 alatt torténjen, biztositva, hogy a széllitmanyt atveszik.
Az atvételt olyan munkatars végezze, aki megfelel6 aruismerettel rendelkezik, ismeri az élelmiszer-miné-

s

ségi és -biztonsagi eléirdsokat.

Az aruatvételkor gondoskodni kell az atvett aru élvezeti értékének megdrzésérél, fert6z6déstdl, szennyez6-
déstdl, romldstol vald védelmérél.

Annyi és olyan drut szabad atvenni, amely(nek):
« szennyezddéstdl védett (szitkség esetén szakositott) atvétele biztositott,
» megfelel6 raktirozdsahoz, hiitéséhez elegend6 kapacitds rendelkezésre 4ll,
o sértetlen, csomagoldsa teljesen ép,
o szarmazdsat igazold kiséré dokumentuma van.

Hibasnak itélt élelmiszer atvételét meg kell tagadni!
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Atvételkor fokozott figyelemmel kell eljdrni a gyorsan romld, fogyaszthat6sagi hatdridével rendelkezé élel-
miszerek esetében, amelyeknél ellenérizendé:

o aszallité jarm, a szallitéedények allapota, tisztasaga,

« acsomagolasok épsége,

o a csomagolt élelmiszer jel6lése (kiillondsen a tdroldsi kovetelmények és fogyaszthatdsagi, illetve a

mindségmegorzési id6),

o ahitést, mélyhiitést igényl6 élelmiszerek eldirt hdmérsékletének betartasa,

o érzékszervi elvéltozas,

o tojasok egyedi jelolése (kivétel kistermel6tdl vasarolt tojas).

A gyorsfagyasztott termékek hémérséklete a szallitds soran a tarolaskor elvart hdmérséklethez képest leg-
feljebb +3 °C -kal emelkedhet.

Atvételkor el kell kiiloniteni a friss/nyers, illetve a htitott, mélyhiitott és a szobahémérsékleten tarolandd
termékeket, illetve a vegyi arukat.

Amennyiben a gytjtécsomagolas szennyez6dott, azt el kell tavolitani, de az eredeti jelolést meg kell tartani.

Csomagolatlan élelmiszert atvételkor kozvetleniil a mérlegre helyezni tilos. Az ilyen terméket az azonosit-
hatdsdg érdekében jelzéssel kell ellatni.

A nyers, feldolgozatlan zoldségek és gyiimolcsok esetében nem szitkséges a cimkézés, ott érzékszervi mi-
noség-ellendrzésre van sziikség.

A nyers tejet atvétele utan a lehet6 legrovidebb idén beliil fel kell forralni.

(Kapcsolodo fejezet: 6.6.8. Nyers tej elGkészitése )
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Az arudtvételt lehetSleg gy kell szervezni, hogy el6szor a legnagyobb tisztasagu druk atvétele torténjen
meg.

A kilonboz6 tisztasagi foku élelmiszerek atvétele kozott az atvételi hely és berendezéseinek (példdul a mér-
legnek) megfelel$ hatésfoku tisztitasat-fertdtlenitését el kell végezni, az atvételt végzé személyeknek fert6t-
lenitészeres kézmosast kell végeznie.

Arudtvételkor az élelmiszer vagy élelmiszert tartalmazé szallitéedény kozvetleniil a padozatra nem helyez-
hetd. Sziikség esetén drumozgat6 segédeszkozt kell haszndlni, melynek tarolasdrol, tisztitdsardl és fertStle-
nitésérdl gondoskodni kell.

Atvétel utan az élelmiszereket a leheté leggyorsabban és a legrévidebb ttvonalon, a keresztszennyezést meg-

oo

el6z6 modon (térben vagy id6ben elkiilonitve) a megfelelé raktarakba, térolohelyre kell helyezni.
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6.5. Alapanyagok tarolasa
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852/2004/EK rendelet
11 Melléklet IX. fejezet
(2) A valamely élelmiszeripari véllalkozdsban té-

rolt nyersanyagokat és minden Osszetevét meg-
felelé koriilmények kozt kell tarolni, hogy karos
bomldasukat és szennyezédésiiket el lehessen ke-
rilni.

62/2011. VI.30.) VM. rendelet

12. § Az élelmiszer adalékanyagokat, aromédkat
és élelmiszerenzimeket eredeti vagy az eredeti
jeloléseket pontosan feltiinteté csomagolasban
kell tarolni. Az eredeti csomagolast vagy cimkét
az adalékanyag, aroma vagy élelmiszerenzim
teljes felhasznalasig, illetve a készitett termék fo-
gyaszthatdsdgi vagy mindség-megérzési idétar-
tamanak lejartat kovetd 30 napig meg kell érizni.

Altaldnos szabaly, hogy tarolds sordn az élelmiszerek mindségének megdrzését, szennyez6déstdl és fer-
t6z6déstol valo védelmét biztositani kell.

6.5.1. Az egyes alapanyagok elkiilonitett tarolasa
(Kapcsolodo fejezet: 5.9.1. Alapanyagok tdroldsdnak dltaldnos szabdlyai)
Mikrobioldgiai tisztasag szempontjabdl az élelmiszereket harom csoportra oszthatjuk.

Az eltéré mikrobiologiai tisztasdgu alapanyagokat és élelmiszereket az alabbi csoportositas szerint kell
elkiiloniteni, tarolni, kezelni, ezzel megel6zve a keresztszennyezddést.

1. 2. 3.
Tisztitatlan alapanyagok Tisztitott, el6készitett Fogyasztasra kozvetleniil is
alapanyagok alkalmas élelmiszerek

Az 1. és 2. csoportba tartozo élelmiszerek valtozatlan forméban fogyasztdsra nem alkalmasak!
6.5.2. Tarolas kornyezeti h6mérsékleten

A nem romland¢ élelmiszerek, hiitést nem igényl6 alapanyagok taroldsara hasznalt helyiségnek szaraznak,
szelléztethetonek és hiivosnek kell lennie.
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A csomagolatlan pékarut és kenyeret legalabb 50 centiméterre a padozat folott, porszennyez6déstdl védve
kell térolni.

Zoldséget, gyiimolcesot kiilon szellds, hiivos raktarhelyiségben vagy hiitberendezésben kell tartani.

A nyers, hamozatlan burgonya hosszabb (t6bb hetes) tarolasat hiivos, s6tét helyen kell biztositani a csirazas,
valamint a szolanin (héj alatt megjelené zold réteg) kialakuldsanak megakadalyozasa érdekében.

Nyers gombat — amennyiben a szallito eltérd térolési feltételeket nem ir el — a romlasi tiinetek megjelené-
séig fel kell haszndlni, addig hiivés, szdraz, szellés helyen vagy hitétérben kell tartani.

A tojasokat tisztan, szarazon, idegen szagoktdl mentesen, a razkddastdl és a kozvetlen napfénytél hatéko-
nyan védve, lehetSleg allandé hémérsékleten kell tartani.

Héjas, nem fertdtlenitett tojast tojasraktarban vagy zoldségraktarban, esetleg a zoldség-elokészitében kii-
16n hitészekrényben, a csomagolasan elSirt h6fokon kell tarolni. Tarolhato elkiilonitett, jol szell6z6, sza-
raz, hiivos helyen is +5 — +18 °C koz6tt, de javasolt a hiitott, +5 — +10 °C kozotti homérséklettartomdanyt
vdlasztani.

A korabban htitve tarolt vagy htitve szallitott tojast mindig hiitve kell tarolni.

Az tizemben fertétlenitett, fertétlenitve szallitott tojast védeni kell a szennyezédéstél, az a szdrazdru-rak-
tarban is elhelyezhetd, a csomagoldsdn feltiintetett hémérsékleten.

Az élelmiszer-szinezékeket és egyéb élelmiszer-adalékanyagokat eredeti csomagoldsukban kell tartani,
azokat a készitett termék fogyaszthatdsagi vagy min8ségmegorzési idotartamanak lejartat kévetd 30 napig
meg kell 6rizni.
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852/2004/EK rendelet
1I. Melléklet V. fejezet
(2) A berendezéseket sziikség szerint az e rende-

let célkit(izéseinek teljesitését biztositd, megfele-
16 ellendrz6 berendezésekkel kell ellatni.

II. Melléklet IX. fejezet
(5) Az olyan nyersanyagokat, dsszetevéket, koz-

tes termékeket és késztermékeket, amelyeken
koérokozé mikroorganizmusok elszaporodasa
vagy méreganyagok keletkezése varhaté nem
lehet olyan hémeérsékleten tartani, amely egész-
ségligyi kockazatot jelenthet. A hitési lancot
nem lehet megszakitani. Ugyanakkor az élelmi-
szerek elOkészitése, szallitdsa, taroldsa, drusitds-
ra kihelyezése és kiszolgalasa alatt végzett keze-
1és gyakorlati szempontjainak figyelembevétele
érdekében korlatozott iddszakokra engedélye-
zett a hdmérséklet szabdlyozottsagdnak hianya,
amennyiben az nem jelent kockazatot az egész-
ségre nézve.

(6) Az élelmiszeripari véllalkozok biztositjak,
hogy a termékpalya minden szakaszaban a hu-
tést igénylé élelmiszer homérséklete a jogsza-
balyban megadott illetve a gyarto altal deklaralt
hémérséklet intervallum eléirasainak megfelel.

6.5.3. Hiitve tarolas

A hiitéberendezéseket a benniik tarolt élelmiszer jellegétol fiigg6en, annak felhasznalasi helyének koze-
Iében, a technoldgiai egyiranyusag szabalyainak érvényesitésével kell elhelyezni. Lehetéség hidnydban
idébeli elkiilonités alkalmazandé. Tilos a htitéberendezéseknek a technoldgiai egyiranyusagot sért6 hasz-
nalata.

A hitétarolas folyaman el kell kertilni a nedvesség kicsapodasat, és annak az drura csepegését.
A berendezéseket tisztan és a megfelel hdmérsékleten kell tartani, biztositani kell a hideg levegé jo cirku-

laciojat a taroloban, ezért zsufolasmentesen kell az élelmiszereket elhelyezni.

Kilonbo6z6 nyers husfélék kozos hiitétérben tarolasakor a hiitéberendezés héfokat ugy kell bedllitani, hogy
az alegalacsonyabb hémérsékletelvarasnak feleljen meg.

A friss zoldségeket, gyiimolcsoket is célszert hiitve tarolni. A tropusi gyiimolcsok és egyes zoldségfélék
(uborka, paradicsom) érzékenyek a hidegre, ezért optimalis tarolasi hémérsékletiik +7 — +13 °C kozott van.

A konyhakész csomagolt z6ldség-gytimélcs optimalis tarolasi hémérséklete +1 - +5 °C.

Térolds sordn a killonb6z6 mikrobioldgiai tisztasagti termékek egymast nem szennyezhetik. Ennek megfe-
leléen a nyers, a félkész, illetve a fogyasztasra kész termékcsoportokat elkiilonitetten kell tarolni.
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

2.§ (1) 12. pont: hitdtér: behatdrolt, hiitott lég-
teri helyiség, berendezés, vagy ezeken beliil
kialakitott tér, amely biztositja a benne tarolt
élelmiszerek eldirt hdmérsékleten tartdsat, és a
szennyezddésiik elkeriilését;

11. § (1) Az alapanyag, a h6kezelést igényl6 fél-
kész termék, valamint a késztermék csak kiilon
hatétérben tarolhato.
(2) A kovetkez6 alapanyagokat — figyelembe véve
a tarolasukhoz sziikséges hiitési hdmérsékleteket
és tisztasagi fokukat — kiilon hiitétérben kell ta-
rolni, olyan mddon, hogy egymast ne szennyez-
hessék:
a) nyers huisok,
b) kiiltakardjaban 1évo, illetve zsigereletlen
elejtett vad,
¢) hidegvért allatok husa,
d) hiiteni kivant tisztitatlan zoldség, gytimolcs,
gomba, a feliiletén nem kezelt héjas tojés,
e) nyers tej.

(3) A fogyasztasra kozvetlentl alkalmas élelmi-
szerek, hokezelést nem igénylo félkész- és kész-
termékek egy hiitétérben is

tarolhatok.

A hitétarolashoz a szennyezettség szempontjabdl 3 kategoriat kell megkiilonboztetni.

e

(Az alabbi tablazatban az egyes cellak az elkiilonitett htit6teret jelképezik.)

1. 2. 3.

Tisztitott,
el6készitett alapanyagok

Fogyasztasra kozvetleniil is
alkalmas élelmiszerek

Tisztitatlan alapanyagok

tortakrém, tortalap, hékeze-
lést méar nem kapd toltelékek,
kozvetleniil fogyaszthaté hus-
készitmények, tejtermékek,
hidegkonyhai készitmények,
cukrészati készitmények, pék-
stitemények, készételek, kész
salatdk, savanyusagok stb.

friss/nyers termékek
pl.: zoldség, gyiimolcs, nem fer-
totlenitett héjas tojas

el6készitett alapanyagok pl.:
tisztitott zoldség

nyers htisok fertétlenitett tojds

pacolt, el6készitett, fliszerezett
nyers hus

nyers tej

hidegvérti dllatok hisa el6készitett hidegvért

allatok husa

vadhus

A huselékészitében elhelyezett hiitéberendezésben legfeljebb egy miiszakra elegendé mennyiségben tarol-
hat6 a husok toltéséhez és el6készitéséhez felhasznalasra keriilé szalonna, huskészitmény és tejtermék. Eze-
ket a termékeket azonban kozvetlen fogyasztasra mar tilos felhaszndlni!

Azonos hiitétérben az azonos tisztasagi csoportba tartozé és azonos hémérséklet-igényti élelmiszerek ta-
rolhatok.

A kozvetlen fogyasztasra alkalmas élelmiszerekkel azonos hiitéberendezésben, de annak elhatérolt részé-
ben az ételmintak is tarolhatok.

A zart, dobozos vagy tiveges konzervipari termék tobbnyire nem igényel hutétarolast a felbontasig. A felbon-

tott, de teljesen fel nem hasznalt konzerveket jol zar6do edénybe kell attolteni, hiitétérben tarolni és a lehetd
legrovidebb idon beliil felhasznalni. Az ilyen termék felhasznéldsa el6tt érzékszervi vizsgalatot kell végezni.
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(4) A fagyasztott, teljes feliiletiikon becsomagolt
alapanyagok, félkész termékek és késztermékek
koz6s mélyhtité-térben is tarolhatok.

A hiit6 légterének homérsékletét munkakezdéskor, valamint ezen tul a létesitményben meghatarozott

gyakorisaggal rendszeresen ellenérizni és dokumentalni kell.

Allati eredetii termékek hiitdtt tarolasanak hdmérsékleti kovetelményei:

Termék megnevezése

Tarolasi h6mérséklet

Baromfi és nyulfélék <+4°C
BelsGség <+3°C
T6kehus <+7°C
Nagyvad <+7°C
Aprévadak <+4°C
El6készitett hus <+4°C
Daralt has <+2°C
Halak <+2°C

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

11. § (4) A fagyasztott, teljes feliiletitkon becso-
magolt alapanyagok, félkész termékek és készter-
meékek k6zos mélyhiité-térben is tarolhatok.

6.5.4. Fagyasztva tarolas

A fagyasztva tarolasi hémérséklet: dltaldban -18 °C, illetve a gyarto dltal eléirt hémérséklet.

A berendezéseket tisztan és a megfelel hdmérsékleten kell tartani, biztositani kell a hideg levegé jo cirku-

laciojat a taroloban, ezért zsufolasmentesen kell az élelmiszereket elhelyezni.
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852/2004/EK rendelet
II. Melléklet II. fejezet
(3) Sziikség szerint gondoskodni kell az élelmi-

szerek megfeleld mosdsardl. Valamennyi, élel-
miszerek mosasara hasznalt mosogatot vagy mas
ilyen eszkozt el kell latni a vizellatas (3.1.7) feje-
zetben meghatdrozott kvetelményeknek megfe-
lel6 hideg és/vagy meleg ivovizzel, és azokat tisz-
tan, és szitkség szerint fertStlenitve kell tartani.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet
13.'§ (1) Mosé vagy mosogaté medencével és kéz-
moso, kézfertotlenitési lehetoséggel is felszerelt,
a keresztszennyez6dés kockazatanak elkeriilé-
sét biztosito kiilon el6készitoé helyiség vagy hely
szitkséges:

a) nyershus el6készitéséhez,

b) zoldség, gytimolcs, gomba tisztitdsahoz és

a tojas fertStlenitéséhez.

(2) Az (1) bekezdés a) pontja szerinti el6készit6
hely nem lehet a talalotérrel azonos légtérben.

(3) Az (1) bekezdés b) pontja szerinti el6készitd
hely nem lehet a f6z6- és talalotérrel azonos lég-
térben.

6.6.1. Az el6készités altalanos szabalyai

Az el6készités az egyik legfontosabb miivelet, amelynek sordn az alapanyagokon 1évé szennyezédés eltavo-
litasa, az alapanyagok ételkészitéshez torténd el6készitése zajlik.

Elékészitéskor gondoskodni kell az élvezeti érték megbrzésérdl és fert6z6déstdl, szennyezdéstsl, romlastol
valé védelemrdl, a keresztszennyez8dés megel$zésérol.

A kiilonbo6z6 tisztasagt nyersanyagok el6készitésének helyét és a miveletekhez hasznalt eszkozoket el kell
kiiloniteni. Elkiilonitett helyen kell végezni a nyers élelmiszerek el6készitését a fogyasztésra kész ételek els-
allitasatdl, diszitéstol, talalastol.

Pazarlast

a4

megel6z6 tipp

A z6ldségek és gyimolcsok gondos és friss el6készitésével a pazarldst is megel6zhetjiik. Vannak zoldségek,
amelyek hamozas nélkiil is elkészithetdk, példdul padlizsan, cukkini, burgonya.

zoygie[1oyedD 1erunrSiH of $91912919 $9 sPIP[S9puUIA © oreInWI

o
2
oy
3
IS
°
<3
5
(=]
2
o
o
2




LET

$2IIZSINQTA "9°9

JOGHATTER

GHP

(5) Az (1) bekezdés szerinti kiilon elokészit6 hely
vagy helyiség, illetve a (3) bekezdés szerinti elkii-
l6nitett helyiség hianyaban az adott alapanyag-
bdl csak elokészitett vagy konyhakész allapotu
hasznalhato.

14. § (2) Amennyiben a tojdshéj fertStlenitése
sziikséges, azt kozvetleniil felhasznalas el6tt, a
f6z6téren kiviil, a 13. § (1) bekezdése szerinti he-
lyiségben vagy helyen, e célra alkalmas szerrel,
kizardlag erre a célra hasznalt, jel6lt edényekben
kell végezni.

Elkiilonitett el6készités sziikséges az alabbi csoportositds szerint:

Alapanyag Kiilon el6készité helyiség Megjegyzés
csoport vagy hely sziikséges

Ha nincs kiilon helyiség, az el6készité
hely nem lehet f6z6térben, tdlalotérben,
mosogatoban, élelmiszerraktarban (ki-
véve zoldségraktdr), drudtvevében.
Szezonalisan tizemel§ létesitményben
kialakithat6 fedett udvarrészen.

z0ldség, gytimolcs,
nem fertStlenitett +
héjas tojas

Ha nincs kiilon helyiség, az el6készitd
hely nem lehet talalétérben, mosoga-
toban, élelmiszerraktarban, aruatve-
vében.

nyers husok +

Azokban a létesitményekben sziik-

hidegvért allatok | séges a huselokészité mellett kiilon
hasa el6készitd helyiség, ahol az id6beli

elkiilonités nem valdsithaté meg.

Tisztitatlan hal el6készitése nem tortén-
het olyan el6készité helyen, amely mas
tevékenységgel azonos légtérben zajlik.

Egy-egy el6készit6n beliil idoben is kiilon kell valasztani az egyes részfolyamatokat: el6szor a legkevésbé
szennyezett, a legvégén pedig a legszennyezettebb druféleségeket kell feldolgozni.

El6készitok vagy a keresztszennyezést kizaré mdédon kialakitott el6készitd helyek hianydban csak konyha-
kész nyersanyagot szabad hasznélni.

Az el6készités megkezdése el6tt meg kell gy6z&dni arrdl, hogy a termék érzékszervileg megfeleld.
Az el6készitési folyamat sordn tilos minden olyan tevékenység, amely az élelmiszer-biztonsagi hibak elfe-
dését szolgalja.
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Az egyes el6készit6 helyiségekben/helyeken hasznalt eszkozoket — késeket, vigodeszkakat, edényeket stb. —
maradandoéan meg kell jelolni (példdul szinjelzéssel, festett vagy vésett bettijelzéssel), és azokat a jel6lésnek
megfelel6 nyersanyag el6készitésére hasznalni.

Az el6készit6 eszkozoket az elokészité helyiségbdl/helyrdl mas helyiségbe/helyre atvinni nem szabad, mo-
sogatdsukat és a tiszta eszkozok tarolasat is az el6készitGben vagy el6készitd helyen kell biztositani.

A hiitést igényls, gyorsan romld nyersanyagok elokészitésénél biztositani kell, hogy azok csak a techno-
logiailag legsziikségesebb ideig maradjanak hiités nélkiil. Nagyobb mennyiségli nyersanyag elékészitését
szakaszosan kell végezni.

A megtisztitott nyersanyagok tovabbi el6készitését (példaul toltés, panirozas stb.) a f6z6térben is el lehet
végezni az e célra elkiilonitett munkaasztalon, illetve konyhai berendezésben (péld4dul vagdalt massza beke-
verése univerzalis konyhagéppel).

A fogyasztasra kozvetleniil alkalmas élelmiszerek (huskészitmények, sajtok stb.) elokészitését (szeletelés,
darabolas stb.) a nyersanyagoktdl gondosan el kell kiiloniteni. E célra kialakitott helyiség hidnyadban az ilyen
miuveletek a f6z8térben, elkiilonitett munkaasztalon végezhetdk.

(Kapcsolodo fejezet: 5.6. Elelmiszer-hulladék)
(Kapcsoldodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia)
(Kapcsolodo fejezet: 8.2. Takaritds, takaritdsi utasitds)
(Kapcsolddo fejezet: 8.3. Mosogatds)
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Csomagolasok bontasa

Megbontds eldtt a csomagolas kiilsé feliiletének épségét és tisztasagat, az élelmiszer lejarati idejét ellen-
Srizni kell.

Szennyezettség esetén a csomagoldéanyagot meg kell tisztitani.

A csomagolt élelmiszerek nem megfeleld minéségét, romlasat a csomagoldson megjelend felpuffadas, sérii-
1és, lyuk vagy elszinezédés (rozsdasodas) jelezheti.

A megbontott, csomagolt termékeket csak a szennyezédést megakadalyozo visszazdras vagy atcsomagolds
utdn szabad a raktarba visszahelyezni. Atcsomagolds esetén az (ij csomagoldsra a termék eredeti jeldlését
at kell vezetni.

A felbontott élelmiszereket — az eredeti fogyaszthatdsagi/min8ségmeg0drzési idén beliil - addig szabad felhasz-
nalni, amig érzékszervileg megfeleloek. Az eredetileg tartés, de a felbontas utan gyorsan romlé élelmiszereket
a gyarto dltal javasolt hémérsékleten kell tarolni. A konzervkészitmények (példaul paradicsompiiré, bef6ttek
stb.) eltarthatdsaga felbontas utan lényegesen lerdvidiil, ezeket felhasznalasig htitészekrényben kell tartani.

6.6.2. Zoldség-gyiimolcs elokészitése

A z6ldségek valogatdsa, tisztitdsa, mosdsa, daraboldsa soran figyelmet kell forditani az egyes druféleségek
kezelésének sorrendjére.

Els6 1épésként ki kell vélogatni, illetve el kell tavolitani a romldsra gyants vagy roncsolt termékeket, ter-
meékrészeket.

A mosas elsé fazisaban a szennyez8déseket dztatassal fel kell lazitani. Az dztatdst mindig kovesse folyd
vizes 0blités. A megmosott termékeket e célra megjelolt sztir6edényben le kell csepegtetni.

A mosasra, a feliileti szennyez6dések eltavolitasara kiilonos gondot kell forditani a nyersen fogyasztando
termékek esetében (példaul csiraztatott magvak, salatafélék).

Aziparilag el6készitett, tisztitott zoldségeket a felhasznalas el6tt a z6ldség-el6készitGben vagy a f6z6térben,
kizardlag erre a célra hasznalt sztiréedényben, alaposan le kell 6bliteni.
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6.6.3. Husel6készités
A nyers husokat kiilondsen szennyezett nyersanyagnak kell tekinteni.

Az el6készitési folyamatokat jellegiiktdl fiiggéen (t6kehus, baromfi, hal) idében vagy térben elkiilonitetten
kell végezni. A kiilonboz6 allatok husanak elékészitése kozott biztositani kell a berendezések, eszkézok
megfelel6 hatasfoku tisztitdsat, fertétlenitését.

Allatok végdsa, nytizésa, kopasztdsa, belezése a husel6készitében nem térténhet, erre kiilén helyiség/hely kell.

A htisok mechanikai tisztitasa sordn el kell tavolitani a lathaté szennyezédéseket (példaul véralvadék),
a roncsolt és fogyasztasra alkalmatlan egyéb részeket, valamint a csontszildnkokat.

A husok mosasa nem jelenthet dztatast. Hideg vizes mosds utan a husokat le kell csepegtetni és azonnal fel
kell hasznalni.

A hismos6 medencét tilos mas élelmiszer mosdsara hasznalni.
Amennyiben a his feliiletének torlése sziikséges, célszerii egyszer haszndlatos papirtorlét alkalmazni.

Kiilonbozé husfélék daralasa kozott a daralot szét kell szedni, tisztitani, fert6tleniteni kell.
A darélt hust a dardlds napjan kell felhaszndlni, tiroldsa 0 — +2 °C kozott torténjen. Ha ez a hémérséklet nem
biztositott vagy h6kezelés nélkiil keriil fogyasztasra, a hust dardlds utdn azonnal fel kell hasznélni.

A hustékét, vagodeszkakat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsiroldoszeres forré vizzel lemosni,
fert6tleniteni, majd 6bliteni. A fabol késziilt hust6két a kovetkezd hasznalatig vékony rétegben séval kell
beszorni.

(Kapcsolddo fejezet: 5.6. Elelmiszer-hulladék)
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57/2010. (V.7.) FVM rendelet

13.§ (1) A 2. mellékletben felsorolt élelmiszerek
kiskereskedelmi forgalomba hozatalat az élelmi-
szer-véallalkozo kérelmére a 12. § (1) bekezdésben
meghatarozott jarasi hivatal engedélyezi.

15.§ (2) A kiilon engedélynek legalabb a kovetke-
z6 adatokat kell tartalmaznia: ........

i) el6készitetlen 16tt vadat feldolgozni szandéko-
z6 vendéglatd 1étesitmény esetében az erre valod
alkalmassag tényét.

43/2011. (V.26.) VM rendelet

7. § (1) Az élelmiszer birtokosa felelés az dltala
szallitott, tarolt, forgalomba hozott élelmiszer
biztonsagaért, a nyomon kévethetéség biztosi-
tasaért és dokumentalasaért, valamint az egyéb
vonatkozé jogszabalyi el6irasok megtartasaért.
(2) A 3. melléklet szerinti husszallitési igazolast,
vagy annak a hatdsagi dllatorvos dltal hitelesitett
masolatdat a helyi kiskereskedelmi vagy vendég-
lat6 egység tizemeltetSjének az arusitas helyén
kell tartania.

(3) Az élelmiszer birtokosa felhasznélasig koteles
biztositani, hogy az elejtett nagyvad hmérsék-
lete teljes tomegében 0-7 °C, az elejtett aprévad
homérséklete teljes tomegében 0-4 °C legyen.

6.6.4. Lott vad el6készitése

A 16tt vad feldolgozasanak targyi feltételei
A 16tt vad atvételét és feldolgozdsat a teriiletileg illetékes Jarasi Hivatal kiilon engedélyben szerepld hozza-
jaruldsa utdn szabad folytatni.

Vadhds csak hatdsagi dllatorvosi igazoldssal vehetd at.
A nagyvad kizarolag belezett dllapotban vehetd at, aprévad zsigerelését megérkezés utan miel6bb el kell
végezni.

Biztositani kell a sz6rben-bdérben, tolldban 1év6 és a nyuzott, kopasztott 16tt vadak elkiilonitett tarolasat.
Mind a szallitas, mind a tarolds soran el kell kertilni az allatok egymadsra halmozasat.

Nem konyhakész (szérében, tolldban 1év6, de belezett) 16tt vad feldolgozasa csak erre a célra kialakitott
helyiségben torténhet, ahol:

» nagyvadak fuggesztett taroldsi és nyuzasi lehet&sége biztositott,

o avadfeldolgozéskor keletkezd hulladék zart és elkiilonitett taroldsa és elhelyezése megoldott,

« avadhité kapacitdsa megfelel a tarolandé vadhus mennyiségének és feldolgozottsagi fokdnak.

Sz6rében-bérében, tolldban 1évé vadat lefagyasztani tilos.
A fuggesztés soran az dllattestek sem a padozattal, sem az oldalfallal, vagy mas, szennyezéforrast jelentd

feliillettel nem keriilhetnek érintkezésbe.

(Kapcsolddo fejezet: 5.6. Elelmiszer-hulladék)
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

6. § (2) Az elejtett vad kezelésének és értékesi-
tésének élelmiszer-higiéniai feltételeir6l szolo
43/2011. (V. 26.) VM rendelet szerinti vadaszat-
ra jogosulttdl kozvetleniil szarmazo elejtett vad
vendéglato-ipari felhasznalasa az 5. mellékletben
foglaltak betartasaval végezhet6.

13. § (4) Elejtett vad el6készitése a vendéglato
létesitmény elkiilonitett, kizarolag erre a célra
haszndlt helyiségében torténhet, az erre a célra
rendszeresitett kiilon eszkozokkel.

5. melléklet a 62/2011. (VI. 30.) VM rendelethez
Elejtett vad vendéglato-ipari alapanyagként
torténé felhasznalasa

1. Elejtett vad kizardlag a hozza tartozd, hatosagi
allatorvos altal kiallitott, 43/2011. (V. 26.) VM
rendelet szerinti husvizsgalati igazolassal egyiitt

vehet6 at.

2. Az 1. pont szerinti husvizsgalati igazolast
a vendéglatd tevékenységet végzd élelmiszer-
vallalkozé a vadbdl készitett étel kiszolgaldsatol
vagy kiszallitasatol szamitott 3 honapig koteles
megOrizni.

3. A nagyvad kizardlag zsigerelt dllapotban ve-
het6 at, az aprovad zsigerelését megérkezés utan
mieldbb el kell végezni.
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4. A kiiltakarojaban 1év6, illetve a kiiltakardéjatol
megfosztott elejtett vadat egymastol elkiilonitet-
ten kell tarolni.

5. Kiltakaréjaban 1év6 elejtett vadat lefagyaszta-
ni tilos.

6. Az elejtett vad hiitésének a hasvizsgalatot ko-
vet6 1 6ran beliil meg kell kezdédnie, és a tarolds
soran a nagyvad teljes tomegének homérséklete
0-7 °C kozotti, az aprévadé pedig 0-4 °C kozotti
hémérsékletet kell, hogy elérjen.

7. A kiiltakaré eltavolitasat és zsigerelést kove-
téen az elejtett vad husat tovabbi feldolgozasig
nyers husként kell kezelni.

6.6.5. Pacolas

A pécolds maximalis id6tartamdt a termék recepturdjaban vagy anyaghanyad-nyilvantartdsdn kell megha-
tarozni, és a veszélyelemzésben ki kell térni rd.

A pacolas 0 - +5 °C-os hdmérsékleten torténhet.

A paclé teljesen lepje el a husdarabokat. A pacolas ideje alatt a hus mindségét rendszeresen ellenérizni, ha
sziikséges, a paclevet cserélni kell.

A paclé ujabb pacolasra nem hasznalhato fel.

A pacolasi id6tartam figyelése érdekében a pacolasi id6 kezdetét jelolni kell.
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6.6.6. Hidegvéri allatok husanak el6készitése

A halhus frissességének megallapitasa

A halhust olvadoé jég (-3 - 0 °C) hémeérsékleten vagy fagyasztva, jégben, hiitédobozban, jégen kell beszalli-
tani, megfelelen cimkézve vagy kiséré dokumentummal ellatva.

A halhtus nagy mennyiségben tartalmaz vizet, ezért gyorsan romlik.

A frissesség megallapitasa a tenyésztett, illetve természetes koriilmények kozott él6 hal esetében azonos
szempontok alapjan torténik.

Az atvételt a hal érzékszervi vizsgalataval kell kezdeni.

Ha friss a hal, a doboz, illetve a csomagolds bontasakor csak enyhe halhusszag érezhetd, ami természetes.
Tengeri halak esetén enyhe sos szag tarsulhat hozza.

Egész hal esetén el6szor a szemet kell megnézni. A friss hal szeme természetesen duzzadt, élének tiing, csil-
log. A kopoltyuk élénkvorosek. A beesett sapadt szem, a rozsaszinli matt kopoltytk gyanusak, az ilyen halat
ételkészitéshez nem szabad felhasznalni.

Fej nélkili hal esetén, ha van bér: ,frissen” nyalkas. Ha nem nyalkas, ,,6reg”. A friss hal testét megnyomva,
rugalmasan visszaall eredeti dllapotéba.

A bor nélkiili haltorzs vagy filé a tarolds soran veszit viztartalmabol. Ezért egyre rugalmatlanabb, szintele-
nebb, fakdbb lesz.

Az el6hiitétt friss hal fogyaszthatosagi ideje — a vagastdl szamitott — 5 nap, amennyiben a vagds utan azon-
nal lehtitotték és a hiitélanc megszakaddsa nélkiil megfeleld hémérsékleten taroltak. Amennyiben a jelolés
vagy a termékkiséré dokumentum alapjan a vigas ideje megéllapithato, a fogyaszthatosagi id6é 5 nap. Ha
avagas ideje nem ismert, a halat beérkezés utdn azonnal fel kell dolgozni.
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Legf6bb szabaly, hogy csak ismert, garanciat vallalo keresked6tdl vagy termeld-feldolgozotdl vasaroljunk,
torekedve a vagas utani legrovidebb id6n beliili beszerzésre!

Elkiilonitett és jelolt eszkozoket kell biztositani a hidegvérd allatok husanak el6készitéséhez. Azokban
a létesitményekben sziikséges kiilon el6készit6 helyiség, ahol az id6beli elkiilonités nem valdsithaté meg.
Hidegvéri allatok el6készitése utan a hisel6készitot ki kell takaritani és fertdtleniteni.

A friss, hiitott, csomagolatlan haldszati termékeket az olvado jég hdmérsékletét, azaz 0 °C-ot kozelits hé-
mérsékletre kell hiiteni.

A tisztitott hal el6készitése halel6készité hidnyaban a husel6készitdben, a husok el6készitésétdl id6ben el-
kiilonitve végezhetd. A husok és a hal el6készitése kozott a munkaasztalokat tisztitani, fert6tleniteni kell.
A fej eltavolitasat és a zsigerelést a lehetd leggyorsabban kell végrehajtani.

A filéket és a szeleteket a lehet6 leghamarabb le kell hiiteni, vagy azonnal fel kell hasznélni.

Az €16 kagylot, rakot felhasznalasig a forgalmazd altal el8irt tarolasi koriilmények kozott kell téarolni.
Az el6készitéskor a héj, illetve a pancél eltavolitasat a termék szennyezddése nélkiil kell végezni.

Békacombok és csigak el6készitett allapotban keriilhetnek a létesitménybe. A békacombot az olvadé jég
hémérsékletét kozelité hdmérsékletiire kell hiiteni, le kell fagyasztani vagy miel6bb fel kell hasznalni.

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

14. § (1) Felhasznalni csak ép héju tojast szabad.

(2) Amennyiben a tojashéj fertdtlenitése sziik-
séges, azt kozvetleniil felhaszndlas el6tt, a f6-
zOtéren kiviil, a 13. § (1) bekezdése szerinti he-
lyiségben vagy helyen, e célra alkalmas szerrel,
kizarolag erre a célra hasznalt, jel6lt edényekben
kell végezni.

6.6.7. Etkezési tytiktojas

A tojas el6készitése alatt a héj tisztitasat, fertétlenitését értjik.
Olyan étkezési tojdst célszerii beszerezni, melynek héjdn lathato szennyezddés (vér, bélsdr, szalma) nincs.
Repedst, torott héju tojasokat tilos tarolni és felhasznalni.

A tojas elokészitése kiilon helyiségben/helyen, ennek hidnyaban a zoldség-el6készité helyiségben/helyen
id6ben elkiilonitve is végezhetd csak erre a célra hasznalt, maradanddan megjelolt edényzetben.
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A tojas frissességét vizbe meritéssel lehet ellendrizni. (A friss tojas elmeriil a vizben; a vizben lebegé tojas
mar nem friss, de még fogyasztasra alkalmas; a viz felszinén lebegé tojas fogyasztasra alkalmatlan.)

Kozétkeztetésben a biztonsdg érdekében javasolt a fertétlenitett tojds haszndlata.
Vendéglatdsban is javasolt a tojds fertétlenitése, ha a tojdsbol olyan étel késziil, amely nem kap biztonsdgos
hékezelést.

(Kapcsolodo fejezet: 6.1. Kindlat, étlaptervezés)

A fert6tlenitéshez csak erre a célra alkalmas fertétlenitészerek hasznalhatdk, a felhaszndlasi utasitas betar-
tésa mellett. Altaldnosan elfogadott a héztartasi Hypo 2 %-os oldatdnak (10 liter vizbe 2 dl Hypo) hasznéla-
ta, melybe 5-10 percre kell a tojasokat behelyezni.

A tojasfertétlenités helyén célszerii kifiiggeszteni a fertétlenités menetének leirasat az alkalmazott oldat

toménysége és az eldirt behatasi id6 pontos megjelolésével.
A fertStlenitett tojast tiszta edényzetbe kell tenni, a tojastartoba visszahelyezni tilos.

Az iparilag fert6tlenitett héju tojast felhasznalas el6tt nem kell ujra fertStleniteni, azonban a tarolas alatt
ovni kell a tisztasagat.

Az a tojas tekinthet6 fert6tlenitettnek, melynek jel6lésén a ,,fert6tlenitett” sz6 egyértelmiien megjelenik.
A ,kezelt” jelz6vel ellatott tojas (példaul UV-fénnyel feliiletén kezelt) esetében a fertétlenités nem garan-
talt, az eljaras csak baktériumszam-csokkentést eredményez.

A tojdsokat javasolt egyenként, kiilon edénybe feltorni.
Ugyelni kell arra, hogy héj ne keriiljén a tojaslébe.

A feltort tojast haladéktalanul fel kell dolgozni. Ha technoldgiai okokbol ez nem biztosithatd, akkor - 0 és
+5 °C kozott, lefedve tarolva — a feltorést kovetd 3 oran beliil még felhasznalhato.
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Megfelel6 elokészité helyiség/hely hianyaban csak ipari eljardssal fertotlenitett héju tojas, vagy iparilag el6-
allitott paszt6rozott tojaslé, illetve tojaspor hasznalhato.

Tojastermékek és egyéb tojasok

A tojaspor szaraz, hiivos helyen (szarazdruraktdrban) tarolhatd. Felbontds utdn tigyelni kell az utdszeny-
nyez6dés elkeriilésére.

A tojaslé pasztérozott készitmény, a gyarto utasitasanak megfeleld hémérsékleten, a félkész termékes hiits-
szekrényben kell tarolni. Adagolasédhoz tiszta eszkozt kell hasznalni.

A vizi szdrnyasok (kacsa, liba) tojdsdnak belseje is korokozoval szennyezettnek tekintendd, felhaszndldsuk

csak alaposan hikezelt ételekhez javasolt.

Egyéb (példaul fiirj, strucc stb.) tojasok esetében a tojas mennyiségének aranyaban kell a biztonsagos héke-
zelés idejét megszabni. Fokozott figyelmet igényel a fiirjtojas héjanak tisztitasa, fert6tlenitése, mert a foltos
megjelenés elfedheti a szennyezédéseket.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet
15. § A nyers tejet dtvétele utdn a lehet6 legrévi-
debb idén beliil fel kell forralni.

52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet

6. § (3) Ha a kistermel§ az dltala eldéllitott élel-
miszert csomagoltan értékesiti a kiskereskedelmi
vagy vendéglato létesitménynek, az élelmiszerek
jelolésérol szolo rendeletben meghatarozott jels-
lést alkalmaznia kell. ... A kistermelé dokumen-
talt modon koteles tajékoztatni a kereskedot és a

6.6.8. Nyers tej el6készitése

A kistermel6nek a vendéglatot dokumentalt médon kell tajékoztatnia a nyers tej tarolasi hdmérsékletérél és
fogyaszthatdsagi id6tartamarol.

A nyers tejet a fejéstSl szamitott 24 oran beliil (+6 és +8 °C kozott tarolva), vagy 48 ordn beliil (0 és +6 °C
kozott tarolva), illetve hiitetlentil 2 érén beliil szabad a kistermel6t6l atvenni.

Az atvett nyers tejet a lehet6 legrovidebb idon beliil fel kell forralni, majd a meleg tejet a lehet6 legrévidebb
id6n beliil fel kell hasznalni. Ez az id6tartam a 3 6rat ne haladja meg.
A felforralt és 2 6ran beliil lehiitott tej 0-5 °C-on, védetten tarolva tobb napig eltarthato.
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vendéglatot az élelmiszer fogyaszthatosagi vagy
a minéségmegOrzési idtartamardl, valamint a
sziikséges tarolasi homérsékletrol.

6. § (6) Nyers tej, illetve nyers tej felhasznalasaval
késziilt, nem hdékezelt tejtermékek értékesitése
esetén az értékesités helyén, jol lathato, és az adott
termékkel egyértelmten Osszekapcsolhaté mo-
don fel kell tiintetni a ,,nyers tej, forralds utdn fo-
gyaszthat6”, illetve ,,nyers tejbél készilt” jelolést.

4. melléklet az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelethez
IL. 3. A nyers tejet +6 — +8 °C kozott tarolva 24
oraig, 0 - +6 °C kozott tarolva 48 6raig lehet érté-
kesiteni. A tejet hiités nélkiil a fejés befejezésétol
szamitott 2 Ordn beliil lehet értékesiteni.

Nyers tejet felhaszndlni csak forralds utdn szabad.
A forralt tejhez utdlag csak hékezelt izesit6k keverhet6k (példaul kakao).

Célszerii a nyers tej forraldsdra - jeloléssel elldtott - kiilon edényzetet biztositani.
A hékezelt és lehitott tej kiilon tejhiité hidnyaban a késztermékes htitében tarolhato.

852/2004/EK rendelet
I1. melléklet IX. fejezet
(7) Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvé-

gezni, hogy az élelmiszerben a kérokozé mik-
roorganizmusok szaporodasinak vagy méreg-
anyagok képzédésének kockazata a legkisebbre
cs6kkenjen. A kiolvasztas soran az élelmiszere-
ket olyan hémérsékletnek kell kitenni, amelyek
az egészségre nézve nem eredményeznek koc-
kazatot. Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbol
szarmazé elfolyé folyadék kockazatot jelenthet

6.6.9. Fagyasztott élelmiszerek felhasznalasa, felengedtetése

A fagyasztott élelmiszerek felengedtetését az alabbi médon kell elvégezni
1. Azoldségeket, gyimolcsoket, az iparilag feldolgozott félkész élelmiszereket (panirozott vagdaltak, el6-
stitott hisok stb.) a felhasznalasi javaslat szerint, illetve felengedtetés nélkiil a forrasban 1évé f6z6vizbe
vagy forr¢ siitézsiradékba helyezve kell elkésziteni.
2. Afagyasztott nyers husok felengedtetése:
o 0és+5°Ckozott, hiitoberendezésben. A hiitében torténo kiolvasztds lassu, ezért tervezést igényel.
A felengedtetési titem kb. 10 6ra/kg.
o Specialisan erre a célra kialakitott, megfelelden szabalyozott dramlasu és hdmérsékleti leveg6vel

miikodé berendezésben.
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az egészségre, azt megfelelden el kell vezetni.
A kiolvasztast kovetSen az élelmiszert ugy kell
kezelni, hogy az a lehet6 legkisebbre csokkentse
a korokozé mikroorganizmusok szaporodasa-
nak vagy a méreganyagok képzédésének koc-
kazatat.

o Amennyiben a mivelethez a fenti berendezések egyike sem all rendelkezésre, a nyershus-felenged-
tetés megfeleld szell6zés(i, maximum +15 °C hémérsékletii helyiségben is torténhet.

A felengedtetésre haszndlt berendezés, illetve helyiség léghmérsékletét rendszeresen ellendrizni
és dokumentalni kell. A kiolvasztott dllati eredetli nyersanyagot 24 érdn belil fel kell hasznalni, és

felhasznaldsig is hitve kell tarolni.

o Zart csomagolasu hus esetében a kiolvasztds végezhetd hideg (+ 21°C alatti) foly6 vizben vagy hi-
deg 4ll6 vizben.

A kiolvasztott élelmiszer kdzvetleniil nem érintkezhet a kiolvasztdshoz hasznalt vizzel. All viz
alkalmazasakor a vizet 30 percenként cserélni kell.
A hideg vizes felolvasztassal a fagyott hus felengedtetési iddigénye kb. 2 6ra/kg. A felengedtetés

id6tartama ebben az esetben nem haladhatja meg a 4 orat.

Kis mennyiségii fagyasztott termék felengedtetése torténhet mikrohulldmu berendezésben is, de csak koz-
vetleniil a tovédbbi hékezelés megkezdése el6tt.

Egy miiveletben célszerii azonos méretii élelmiszerek felengedtetését végezni, illetve gondoskodni kell a mar
felolvadt kisebb darabok megfelel6 hiitott térbe dthelyezésérél.

Nyers husok, baromfi felengedtetése soran gondoskodni kell a kiolvadd 1é felfogasardl.
Tilos a meleg vizben vagy szobahémérsékleten torténd felengedtetés.

A felengedett élelmiszert ujrafagyasztani nem szabad.
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6.6.10. Egyéb el6készitési miiveletek
Kimérés
A szarazarut a szitkséges mennyiségben kell kimérni, lehetéleg a raktdrban, tigyelve arra, hogy az élelmi-
szer vagy a f6zG6tér szennyezése elkertilheto legyen.
Féz6térbe gytijtécsomagolassal arut bevinni tilos.
A szemes termékek szemmel lathaté szennyez6déseket nem tartalmazhatnak (példdul idegen magvak,
gyomnovények, rovarkartevek, ko stb.). Ezeket vdlogatassal el kell tavolitani.
A rizs gyakran szennyezett spords baktériumokkal, tisztitds nélkiil nem szabad felhasznalni. A mosas sz(-
réedényben, folyo vizzel torténjen. Az 6blitést addig kell végezni, amig az elfolyd viz attetszé lesz.
Az élelmiszer-adalékanyagokat, -szinezékeket pontosan kell kimérni. A kimérés pontatlansiginak elkerii-
lése érdelében célszeril folyékony szinezéket haszndlni. Az élelmiszer-adalékanyagokat az 1333/2008/EK
rendeletben meghatarozottak figyelembevételével szabad hasznalni.

852/2004/EK rendelet El6készitett anyagok csomagolasa

11 melléklet X. fejezet
(3) Az egyedi csomagolasi és gytiijtécsomagoldsi

miiveleteket gy kell elvégezni, hogy elkeriiljék
a termékek szennyezédését. Adott esetben és
killondsen a konzervdobozok és tivegtartalyok
esetében meg kell bizonyosodni a tarolotartaly
szerkezeti épségérol és tisztasagarol.

A termék jellegének megfelel6 csomagoléanyag hasznalhatd.

A hitést igénylé termékek csomagoldsit a lehet6 leggyorsabban kell elvégezni, majd a csomagolt terméke-
ket haladéktalanul a megfeleld hitétérbe kell helyezni.

A csomagolt termékeket az azonosithatésdg érdekében célszerii jelolésekkel (megnevezés, tételazonosito

jelolés, csomagolds idépontja) elldtni.

(Kapcsoldodé fejezet: 4.8.1. Nyomon kivethetdség)
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6.6.11. Elokészitett anyagok tarolasa

A raktarozasra vonatkozo eldirasokat kell alkalmazni.

A 1étojas, a pacolt husok és a lefagyasztott termékek kivételével az el6készitett anyagok legfeljebb 24 draig
tarolhatdk az eredeti minéségmeg6rzési id6n beliil. Ennek ellenérzéséhez biztositani kell a termék megfe-
lel6 azonosithatosagat.

A helyben fagyasztott élelmiszerek tdroldsdihoz az aldbbi tdbldzatban szereplé idétartamokat ajdnlott

figyelembe venni.

Elelmiszer Tarolasi id6 /honap
fagyasztott félkész ételek 1
fagyasztott hal 1
fagyasztott husok 3
fagyasztott zldségek 12
fagyasztott gyiimolcs 12

(Kapcsolddé fejezet: 6.5. Alapanyagok tdroldsa)

Pazarlast

megel6z6 tipp

Az el6készitett alapanyagok gondos és védett tarolasaval a pazarlas is megel6zhet6!
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178/2002/EK rendelet
14. cikk
Elelmiszerbiztonsagi kovetelmények
(1) Nem biztonsagos élelmiszer nem hozhat¢ for-
galomba.
(2) Az élelmiszer akkor nem biztonségos, ha:
a) az egészségre artalmas;
b) emberi fogyasztdsra alkalmatlan.

Etelt késziteni:
 csak emberi tapldlkozasra alkalmas nyersanyagokbol,
o félkész és késztermékekbdl,
« biztonsagos technoldgiaval,
o szennyezddéstol, fert6zddéstdl védett korillmények kozott szabad.

A féz6térbe el6készitetlen nyersanyag és kiilsé csomagoldsra hasznalt gongyodleg nem keriilhet, kivéve a
nyers hust, amennyiben a létesitmény a f6z6térben elkiilonitett husel6készits hellyel tizemel.

Uzemid6ében a f6z6téren keresztiil arut széallitani tilos.

s

Féz6edényeket, szallitéedényeket kozvetlentil a padozatra helyezni tilos.

F6z6térben hasznalt eszkozoket és edényeket tilos az el6készit6kben hasznalni.

Tilos ételmaradékot friss ételhez keverni, vagy abba beledolgozni.

Romlott, romlds jeleit mutat6 vagy arra gyanus ételt vagy nyersanyagot tilos olyan atdolgozasnak alavetni,

amely a romlds jeleit elfedi (fiszerezés, szinezés, aztatas stb.).

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

2'§. (1) 4. pont: biztonsagos hokezelés: az a hé-
kezelési eljards, amely legalabb 2 percen 4t tartd
72 °C-os magh8mérsékletet, vagy az étel minden
pontjan legaldbb 75 °C-t biztosit;

16. § (1) Kozétkeztetésre szant, illetve rendez-
vényre kiszallitott meleg ételt biztonsagos héke-
zeléssel kell el6éllitani.

6.7.1. Hokezelés (siités, f6zés, parolas, grillezés)

Hokezelés
A £628-, sut6kapacitds az ételek vélasztékaval, mennyiségével és az elkésziilt ételek kezelési lehetdségeivel
(melegen tartds, lehtités, hiitve tdrolds) legyen aranyban.

Figyelembe kell venni a h6kezelés eredményességét befolyasolo tényezdket:
o ahémérsékletet,
o ahdkezelés idotartamat,
« arétegvastagsagot, méretet stb.
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Javasolt az egyben siitiott-f6zott hiisok méretét gy megvdlasztani, hogy a legnagyobb darabok ne haladjik
meg a 2 kg-ot.

Minél magasabb a maghémérséklet, annal révidebb hobehatasi (f6zési, stitési) idére van sziikség. Ettol eltér-
ni csak néhdny specidlis ételkészitési modszer esetén szabad.

(Kapcsolddo fejezet: IV. sz. melléklet: Specidlis, a hagyomdnyostol eltérd technolégidk a vendéglitisban)
Toltelékes husok készitésekor megkiilonboztetett figyelmet kell forditani a biztonsagos hékezelésre.

Hokezelés utdn a megfeleléséget mindig ellenérizni kell. Ez torténhet:
o maghdémérséklet-méré eszkozzel, vagy
o érzékszervi iton (szemrevételezéssel stb.), ha a h6hatas megfelel6 mértéke igy is megallapithato (pél-
ddul forrasban 1évé ételek, siilt tésztak, stb. esetében) az étel allaganak, szinének, formajanak megfi-
gyelése alapjan.

A hokezelt ételeket gondosan el kell kiil6niteni — térben vagy idében - a nyersanyagoktol és a félkész éte-
lekt6l.

Minden olyan esetben, amikor a hékezelt terméket nem aznap fogyasztjék el, az ételt a lehet leggyorsabban
le kell hiiteni.

Siités

Fontos tudni, hogy az angolosan siilt marha és a baranyhusok ,,véresen” allapotu elkészitésekor +52 °C-ot,
»kozepesen” allapott elkészitésekor +60 °C-ot ér el a maghdmérséklet, tehat nem éri el a biztonsagos héke-
zelés hatarértékeit, ezért az ilyen hiisok megbizhaté helyr6l torténd szdrmazasa, frissessége kiemelt jelen-

téség.
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Fokozott élelmiszer-biztonsagi kockazatot jelent az angolos elkészitési mod:
o gongyolt husoknadl,
« olyan husdaraboknal, amelyekbdl a csontot mar eltavolitottak, valamint
« darabolt husoknal, vagy azokbol formazott daraboknal,

mert ezek belseje mar mikrobioldgiai szennyez$dést tartalmazhat.

Gyorsfagyasztott termékeket a gyartoi utasitas szerint kell felhasznalni.
A husok bundézésahoz sziikséges tojaspanirt a felhasznalds iitemében kell késziteni, felhaszndlni egy 6ran
beliil szabad.

A berendezések hémérsékletkijelzését folyamatosan figyelni és ellen6rizni kell.
Fézés és parolas
A korabban elkészitett és melegen fogyasztand¢ ételeket fogyasztas el6tt mindig alaposan at kell forrdsitani.

Az olyan mértasoknadl, krémeknél, sodoknal, amelyek konyhatechnoldgiai okokbol a kicsapodas elkertilése
érdekében nem kapnak hokezelést, vagy gyenge hékezeléssel késziilnek, ha az étel jellege megengedi (pél-
daul majonéz): savanyitassal (pH 4 alatti érték beallitaséval), vagy naponta tobbszori, frissen készitéssel és
a felhasznalasig hiitve vagy melegen tarolassal kell a kockazatot csokkenteni.

A fliszerezést, izesitést, bestiritést mindig kovesse biztonsagos hékezelés. Kivételt képez a legirozas (tojds-
sargdjaval, tejszinnel sirités), amely utdn az ételt régton talalni kell.

Kiengedtetés nélkiil a fagyasztébol felhasznalt vagy hiit6bdl kivett alapanyag esetében hosszabb hékezelési
id6t kell szamitani.
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A héjaban fott tyuktojas biztonsagos hokezelési ideje — mérettdl fiiggéen — a forrastdl szamitott 7-9 perc,
ezért a gyakorlatban 10 perces forralast kell alkalmazni.

A koéstolashoz hasznalt eszkoznek (kanal, villa) tisztanak kell lennie, azt ismételten kdstolashoz felhasznalni
csak megfelel§ elmosas, fertdtlenités utdn szabad, vagy tiszta eszkozt kell haszndlni.

Grillezés

A kiilonb6z6 grillezési technolégiaknal (parazs folott racson, stit6lemezen, stitében vagy aluféliaba csoma-
golva, pardzson stb.) az élelmiszer-biztonsagi szabalyok hasonléak egymashoz.

A hémérséklet legyen egyenletes és kelléen magas, hogy a hus belseje is megfelel6en atsiiljon. Ne keriiljenek
zsufoltan a racsra, siitlemezre a grillezendo6 élelmiszerek.

A grillezés ideje az élelmiszertdl és a grillezéberendezés tipusatol fiigg. A racson vagy lemezen grillezett hus
mindkét oldalat meg kell siitni.
Az atlagos siitési id6k az alabbiak:

o 5-10 percet igényelnek a zoldségek, gyiimolcsok, a csirkemell, a hal,

o kb. 20 percig kell siitni a csirkecombot, a marha- és sertésszeleteket,

o egy egész csirke siitési ideje (grillen vagy nydrson) 50-60 perc.

A husok siitési idejénél fontos azok vastagsdga is (a til vastag szelet nem siil at, a tul vékony szelet kiszarad).
A szakszerfitleniil végzett grillezés egészségre karos anyagokat juttathat az élelmiszerre.

A faszénre csurg6 huslében, zsiradékban keletkez6 artalmas vegyiiletek a fiisttel visszakeriilnek az ételre.
Ezért fliszerezett, olajban pacolt husrol siités eltt a folosleges olajat le kell cs6pogtetni.

A kész ételeket tiszta tanyérokra, talcakra kell helyezni és javasolt azonnal elfogyasztani!
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49/2014. (IV.29.) VM rendelet

1. melléklet

3. Siitézsirok polaros komponenseinek hatérér-
téke

A siitéshez hasznalhat6 névényi és allati zsiradé-
kok, ipari modszerekkel médositott zsiradékok
poldros komponens tartalma nem haladhat-
ja meg az Osszes zsiradék 30%-at. Ha a polaros
komponens mennyisége eléri ezt az értéket, a zsi-
radékot tovébbi siitésre vagy egyéb ételkészitésre
felhasznalni nem szabad.

6.7.2. Zsirban, olajban siités

Az optimalis siitési hdmérséklet +160-+180 °C. Az optimalis hémérséklet bedllitdsara az automata héfok-

szabalyzos késziilék a legalkalmasabb. Mdsfajta késziilék hasznalatakor hémérét kell alkalmazni.

A talhevitett zsiradékban az egészségre karos, gyakran rakkelté vegytiletek keletkezhetnek, amelyek siités

kozben az élelmiszerbe keriilhetnek. A zsiradékban felhalmozédott bomlastermékek tovabbi felhasznalasra

alkalmatlanna teszik azt.

Nem hasznalhatd siitésre a zsiradék, ha kellemetlen, avas vagy sztirds szagu, kesert, kapard iz, fiist6l, hab-

zik, sotét szind, sir(, az edény aljan és faldn sotét lerakodas keletkezett.

Szabalyok:

Nem szabad fiistolésig heviteni a zsiradékot.

A megfelel6 hdmérséklet elérésekor azonnal a zsiradékba kell helyezni az élelmiszert és lehetéség sze-
rint folyamatosan, egyenletes hdmérsékleten kell siitni, mivel a nagy héingadozasok réviditik a zsira-
dék élettartamat.

Ha a siitést rovid, 1-2 6rds idtartamra sziineteltetni kell, akkor a hémérsékletet - a fiités kikapcsold-
sa helyett - célszerii +30-+40 °C-kal alacsonyabbra dllitani.

Az edényben minél vastagabb rétegben legyen a zsiradék, igy kisebb feliileten érintkezik a leveg6vel.
A siitéskor lecsokkent zsiradékmennyiséget ne pétoljuk frissel! Ezzel felgyorsul a friss zsiradék bom-
lasa.

Ne siissiink elhasznalédott zsiradékkal.

A halat, hist, burgonyadt kiilon-kiilon zsiradékban ajdnlott siitni.

Naponta le kell szlirni a zsiradékot, és a stit6berendezést ki kell tisztitani.

A még hasznalhatd és leszlirt zsiradékot fénytdl védve, lefedve, szobahémérsékleten, vagy annal ala-
csonyabb hémérsékleten kell tarolni.
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A fentiek betartasa mellett az egyes siitdzsiradékok siitési ideje az aldbbi:

zsiradék tipusa siitési id6
napraforgdolaj kb. 8-10 éra
kukoricacsira-olaj kb. 10-13 éra
repceolaj kb. 12-15 éra
sertészsir kb. 18-20 éra

Fogyasztasra alkalmatlan az a zsiradék, amely +170 °C alatti hevitéskor fiistol.

A zsiradék felhasznalhatosagat gyorsteszttel is lehet ellenérizni.

Az elhasznalt zsiradékot 6ssze kell gytjteni és elszallittatasardl gondoskodni kell.

Az elhasznalt zsiradékot ételkészitésre felhaszndlni tilos.

A Bizottsag 2017/2158 Rendelete

1. cikk

(1) Az élelmiszeripar teriiletét érinté unios
jogszabdlyok alkalmazandé rendelkezéseinek
sérelme nélkil, a (2) bekezdésben felsorolt élel-
miszereket el6allité és forgalomba hozd élel-
miszer-vallalkozok a 2. cikknek megfeleléen
alkalmazzdk az 1. és II. mellékletben meghata-
rozott kockazatcsokkent6 intézkedéseket annak
érdekében, hogy az akrilamid-tartalom a IV.
mellékletben meghatarozott referenciaszintek
alatti, észszertien elérhetd lehetd legalacsonyabb
szinten legyen.

A vendéglatasban leggyakrabban eléforduld, zsiradékban vagy masképpen siitétt, szénhidratban gazdag

élelmiszer a friss burgonya, melynek siitése sordn akrilamid keletkezhet. Annak érdekében, hogy a ke-

letkezd akrilamid mennyisége a lehet6 legkisebb mértékiire csokkenjen, a kovetkezd kockazatcsokkentd

intézkedéseket sziikséges tenni:

o Alacsonyabb cukortartalmu burgonyafajtakat kell hasznalni, amennyiben rendelkezésre allnak. En-

nek érdekében javasolt konzultdlni a beszallitokkal.

o A burgonyat 6 °C-nal magasabb hémérsékleten kell tarolni.

o Siités el6tt a cukortartalom csokkentése érdekében a megtisztitott burgonya (kocka, hasab):

aztatasa hideg vizben 30 perctdl 2 6raig, siités el6tt tiszta vizzel oblités, vagy
meleg vizben dztatdsa pdr percig, siités el6tt tiszta vizzel 6blités, vagy
siités el6tt blansirozas.
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(2) Az (1) bekezdésben emlitett élelmiszerek a
kovetkezdk:

a) friss burgonyabol késziilt hasdbburgonya,
egyéb darabolt (olajban siitott) termékek és sze-
letelt burgonyaszirom;

b) burgonyaszirom, snack, sés keksz és burgo-
nyapépbdl késziilt egyéb burgonyas termékek;

¢) kenyér;

d) reggeli gabonapelyhek (a zabkasa kivételével);
e) finompékaru: aprositemény, édes keksz, két-
szersiilt, gabonaszelet, pogacsa, tolcsér, ostya,
ldangos és mézeskalacs, valamint sos keksz, ropo-
gos kenyér és kenyérpotlok. Ebben a kategoria-
ban a kekszen szarazsiitemény (gabonalisztalapu
siitott termék) értendd;

Siitéskor:

o olyan siit6olaj/zsir hasznalata, mely lehet6vé teszi a gyorsabb vagy alacsonyabb hémérsékleten sii-
tést, ennek érdekében javasolt a beszéllitokkal egyeztetni,

o a siitési homérsékletnek minden esetben ellenérzétten 175 °C alatt, a lehet6 legalacsonyabbnak
kell lennie,

 alevélt burgonyadarabkakat a zsiradékbol rendszeresen el kell tavolitani.
Készre siitendd, fagyasztott, elokészitett burgonyatermékek esetében kévetni kell a gyarto elkészitési utasitasait.
Tovabbi informacidk és tudnivalok:

Akrilamid élelmiszerekben:

http://portal.nebih.gov.hu/-/akrilamid-elelmiszerekben

Utmutatd a siilt burgonyatermékek és a hasabburgonya akrilamid-tartalménak csdkkentéséhez:

http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/323140/frenchfries-HU-final.pdf/e9al2cda-a2d0-4166-b2ed-
9e3f318da05d

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

2. § 11. pont: Hidegkonyhai készitmény: olyan
vendéglato-ipari termék, amely hideg vagy me-
leg konyhatechnolégiai muvelettel késziil, és
sziikség szerinti lehtités és a fogyasztdsig hiitve
tartas, illetve tarolds utdn, felmelegités nélkil
fogyasztjak.

6.7.3. Hidegkonyhai termékek készitése
A hidegkonyhai termék készitése fokozottan veszélyes, magas kockazatu, nagy tisztasdgot igénylé tevékenység.

Javasolt a hideg és meleg konyhatechnoldgiai miiveleteket az eltéré hdmérsékletigény miatt idében elkiilo-

nitve végezni.
Hidegkonyhai termékek készitésekor a személyi higiénés szabalyok fokozott betartasat biztositani kell.

(Kapcsoldodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia)
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A hidegkonyhai készitményekbe kevert alapanyagokat alaposan mosni, tisztitani kell.

A hokezelt osszetevoket (fott burgonya, fott tojas, siilt hus stb.) 6sszekeverés és egyéb munkamiveletek
el6tt gyorsan le kell hiiteni és csak hidegen szabad a tobbi 6sszetev6hoz adni.

A hidegkonyhai termékekhez felhaszndlt héjas tojast fert6tleniteni kell.

Nyers tojassal készitett majonézhez friss tojast kell hasznalni és célszerii a termék savanyitdasa (tejfollel,
mustdrral, citrommal, fehér borral) pH 4, vagy ennél alacsonyabb vegyhatdsiira. A savanyitast indikator-
papirral lehet ellenérizni.

A nyers tojassargajaval készitett majonézt naponta frissen kell késziteni, hiitészekrényben, zart edényben
kell tarolni, és csak tiszta eszkozzel szabad beldle kivenni.

A paszt6rozott tojaslé hasznalata fokozza a majonéz biztonsagossagat.

A késztermékeket a tarolas, kiszallitas és kinalas teljes ideje alatt 0 és +5 °C kozott kell tartani. A héfokot
rendszeresen ellendrizni kell.

852/2004/EK rendelet

1. cikk

) a szobah6mérsékleten biztonsagosan nem ta-
rolhatd élelmiszerek, kiilondsen a fagyasztott élel-
miszerek esetében fontos a htitési lanc fenntartasa;

II. Melléklet IX. fejezet
(3) Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a

forgalmazds minden szakaszdban évni kell bar-
milyen szennyez8déstdl, amely az élelmiszert
emberi fogyasztdsra alkalmatlannd, az egész-

6.7.4. Cukrasztermékek készitése

6.7.4.1. Cukrasztermékek készitése
Az egyes részmiiveleteket technologiai sorrendben kell elvégezni és célszerii ehhez a cukrdaszmiihely beren-

dezését is igazitani.

Csak olyan mennyiségben és valasztékkal szabad stiteményeket eléallitani, amelyeknek termel6- és tarolo-
kapacitasa, személyi és targyi feltételei rendelkezésre dllnak.

A napi termelés mennyiségét miszaknaploban dokumentalni kell, azt a termékek lejarata utin 14 napig
kell meg6rizni.
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ségre artalmassa vagy olyan moédon szennyezet-
té teheti, hogy az eléallt dllapotban ésszerfitlen
volna fogyasztasat elvarni.

(5) Az olyan nyersanyagokat, Gsszeteviket, koztes
termékeket és késztermékeket, amelyeken kor-
okozé mikroorganizmusok elszaporoddsa vagy
méreganyagok keletkezése varhaté nem lehet
olyan hémérsékleten tartani, amely egészségligyi
kockazatot jelenthet. A htitési lancot nem lehet
megszakitani. Ugyanakkor az élelmiszerek el6-
készitése, szallitdsa, troldsa, drusitdsra kihelye-
zése és kiszolgaldsa alatt végzett kezelés gyakor-
lati szempontjainak figyelembevétele érdekében
korlatozott idészakokra engedélyezett a homér-
séklet szabalyozottsaganak hidnya, amennyiben
az nem jelent kockazatot az egészségre nézve. A
feldolgozott élelmiszerek eloallitasat, kezelését
és védGcsomagolasat végzo élelmiszeripari val-
lalkozasoknak a nyersanyagok és a feldolgozott
anyagok elkiilonitett tdrolasahoz elegendGen
nagy, megfelelé helyiségekkel, és elegendd, kii-
16n4llo, hiitott raktarral kell rendelkeznitik.

(6) Amennyiben az élelmiszereket alacsony hé-
mérsékleten tartjak vagy szolgdljak fel, azokat
a hékezelési folyamatot, vagy amennyiben nem
végeznek hékezelést, a végsd készitési szakaszt
kovetéen a lehetd leggyorsabban olyan hémér-

Friss, el6készitést igényl6 gyiimolcs és zoldség csak gytimolcs-el6készits hellyel vagy helyiséggel rendelkez6
cukraszatban hasznalhato fel.

Ahol nem biztositott tojaselokészité helyiség vagy hely, ott csak fertStlenitett héja tojast vagy iparilag el6al-
litott tojaslevet, tojasport szabad felhasznalni.

Nyers hust felhasznalni csak kiilon e célra hasznalt el6készit6 helyiségben szabad.
A szallitéedények (karéj) mosogatdsa kiilon karéjmosé helyiségben torténhet.

A termelShelyiségekbe csak el6készitett alapanyagok, tiszta szallitéedények viheték be.

A stit6térben keletkez6 hé miatt a siitéssel parhuzamosan kikészitd, diszité miveletet végezni nem javasolt.
Ahol nem biztositott kiilon-kiilon siité és kikészité helyiség, illetve a kikészitéshez sziikséges hGmérséklet
(+15-+20 °C), ott célszerii a két miiveletet idGben elkiiloniteni, iigyelve a kikészitéshez sziikséges helyiség

lehiitésére.
A forro stit6knél hasznalt fogoruhakat, kesztytiket tisztan kell tartani.

A termelés soran kertilni kell a textiltorl6k, konyharuhak hasznalatat, helyettiik papirtorlék alkalmazisa

javasolt.

Biztositani kell a nyersanyagok, a félkész- és késztermékek elkiilonitését. Az elkiilonités legfontosabb felté-
tele a termékek mikrobiologiai dllapota. Azokat a termékeket, amelyek a tovabbiakban mar nem esnek at
csiraapaszto eljardson, kiillonos gondosséggal kell védeni a szennyez8déstél.

TermelShelyiségekbe iires gongyoleget, alapanyagok kiilsé védécsomagoldsat, elokészitéshez haszndlt esz-
kozoket, tovabba a termeléshez nem sziikséges targyakat bevinni vagy ott tarolni tilos.
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sékletre kell hiiteni, hogy az az egészségre nézve
ne eredményezzen kockadzatot.

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

2.§ (1) 4. biztonsagos hoékezelés: az a hékezelési
eljards, amely legalabb 2 percen at tart6 72 °C-os
maghémérsékletet, vagy az étel minden pontjan
legalabb 75 °C-t biztosit;

5. cukraszati készitmény: élelmiszer Gsszetevok-
bél, cukraszati technologiaval eléallitott vendég-
lato-ipari termék, ideértve a vendéglatas kereté-
ben eléallitott fagylaltot is;

8. étel: alapanyagokbdl, illetve feldolgozott élel-
miszerekbdl konyhatechnolégiai miiveletek vagy
azok részmuveletei atjan készitett, vagy kozvet-
len fogyasztasra kész élelmiszer, beleértve az ita-
lokat és a cukraszati készitményeket is;

9. ételkészités: az el6készitett alapanyagokbdl,
konyhatechnolégiai miiveletekkel (kiilonosen
f6zés, parolas, siités, stirités, lazitas, izesités, fu-
szerezés, formazds, hités, melegités, adagolds)
vagy azok részmiveleteivel kozvetlen fogyasz-
tasra alkalmas termék (a vendéglatas keretében
készitett cukraszati és hidegkonyhai készitmé-
nyeket is beleértve) elkészitése;

A munkaasztalok alatti polcokon fedetlen edényben vagy fedetlen taroléeszkozben élelmiszert tartani tilos.

Gépi habverd csak nagy tisztasagt helyiségben hasznalhato, elhelyezése huzatmentes helyen javasolt.
A habverd-, dagaszt6- és nytjtogépek kenéséhez élelmiszer-ipari tisztasagt kenéanyagot kell hasznalni.

Romlott, romldsra gyanus élelmiszert, nyersanyagot tilos felhaszndlni.

A zsikos lisztet felhasznélds el6tt szitédlni kell.
Szitalogép hasznalatakor a szita tisztitasat rendszeresen el kell végezni.

Diét, olajos magvakat a krémekhez keverés és krémes feliiletekre szords el6tt célszerii piritdssal, fozéssel

csirdtlanitani.
A mazsolat és a makot (kivéve, ha a mak elére tisztitott vagy daralt) felhasznalds el6tt at kell mosni.

Az édes morzsa készitéséhez hasznalt tésztat szaraz, szell8s helyen kell megszaritani, daralds utan nedves-
séget 4t nem ereszt6 csomagoldsban, dobozban, edényzetben kell a felhaszndldsig tartani. Az édes morzsa
csomagoldsara a felhasznalhatosdgi hatdridot réd kell irni.

A hitést igényld, gyorsan roml6 alapanyagokat (példaul vaj, tej, tejszin stb.) a felhasznalds titemében kell a

e

hiitétérbdl kivenni.

A tovabbi felhasznalasra szant siiteményvégeket, széleket szennyezédéstol védetten, fedetten kell gytjteni,
hitve kell tarolni és két napon beliil szabad felhasznalni.

A kiilonboz6 alapanyag-tarold edényeket, dobozokat, zsdkokat csak az adagolas idejére szabad kinyitni, azt
kovetéen gondosan le kell zarni.
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14. maghémérséklet: az étel belsejében, annak
legnagyobb keresztmetszetén mért hémérséklet,
ahol az étel hémeérséklete a kiilsé hémérséklet
valtozasat a leglassabban koveti;

A termel6helyiségekben egyidejiileg csak az egy miiszakban felhasznédlandé alapanyagok és csomagolo-
anyagok tarolhatok.

Az el6készitéshez, masszazashoz hasznalt edényeket, eszkozoket (habkartyakat, kinyomoézsakokat, késeket,
adagolokanalakat stb.) funkcidjuk szerint meg kell jelolni, a félkész és késztermékekhez hasznalt eszko-
z0kt6l, edényektdl a mosogatas és tarolas soran is el kell kiiloniteni. Az elokészitd eszkozoket, edényeket
fertétlenité mosogatassal kell elmosni.

Az edények, eszkozok épségérdl és tisztasagardl hasznalatuk el6tt meg kell gy6z6dni.

A nyers tojaslét kend ecseteket meg kell jel6lni, azokat mds miveletnél haszndlni tilos.

Az ecseteket, kinyomozsakokat folyamatos hasznalat esetében is legalabb 3 éranként tisztara kell cserélni,
és mosogatasukat fertotlenitéssel kell elvégezni.

A textilbdl késziilt kinyomozsakokat hasznalat utan kifézéssel kell csiratlanitani, majd szaritani. A kifézés-
sel nem kezelhet6 kinyomdzsakokat fert6tlenitd mosogatéssal kell megtisztitani.

Harom 6ran tul a kinyomézsdkban tejszint vagy krémet tarolni tilos, ezen beliil a kinyomdzsakban 1évé
tejszin vagy krém atmeneti taroldsat htitotten kell végezni.

A f6z6tt krémeket a fézés befejezése utan — tigyelve a szennyezddéstdl valé védelmitkre — 2 6ran belil
+10 °C ala kell lehtiteni, majd hiitve tdrolni.

A leh(itott és a hidegen készitett, hiitend$ krémeket, termékeket csak a termeléshez legsziikségesebb ideig
szabad htit6téren kiviil tartani, ami nem haladhatja meg a 2 orat.

Elelmiszert, edényt, eszkozt a padozatra helyezni tilos.
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Betoltés, athuzas, diszités, felvagas, szeletelés, vaxolds soran kiilonos gonddal kell iigyelni a személyi higié-
nére, a kéz és munkaruha tisztasagara.

A termékek kézzel érintését a lehetd legsziikségesebbre kell korlatozni. Javasolt a kikészitésnél és diszités-
nél a dolgozok szamdra egyszer haszndlatos, eldobhato kesztyiik alkalmazdsa.
(Kapcsolodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia)

Elelmiszer-adalékanyagokat, aromakat eredeti csomagolasban kell tartani és pontosan kell adagolni, az
1333/2008/EK rendeletben meghatérozottak figyelembevételével.
A gyartasi napléban rogzitett termelési adatok és az anyaghdnyad-nyilvantartas adatai egyiitt az adalék-
anyag-felhasznalds dokumentaldsat eredményezik.

(Kapcsolodo fejezet: 4.8. Nyomon kiovethetoség)

Tilos liba- és kacsatojas felhasznaldsa!
Pasztérozott tojaslé adagoldsara tiszta, jelolt adagoloeszkozt kell hasznalni. A tojaslétartalyt csak az adago-
las idejére szabad nyitva tartani.
Tésztamassza, krémek és fagylalt elédllitasdra fertdtlenitett héjii tojdst vagy pasztérozott tojdslevet java-
solt felhaszndlni.

(Kapcsolédo fejezet: 6.6.7. Etkezési tyiiktojds)

A szeletelésnél, krémek kezelésénél haszndlt ugynevezett martévizet gyakran kell cserélni.

Utmutaté az édes és sos kekszek, valamint az extrudalt kenyerek és kétszersiiltek akrilamid-tartalménak

csokkentéséhez:
http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/323140/biscuits-HU-final.pdf/34307727-d42d-4e0b-a798-

2a06ad6069d7
(Kapcsolddo fejezet: 6.7.2. Zsirban, olajban siités)
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A siitemények fogyaszthatosagi idejét a termel6 feladata meghatérozni, amit az anyaghdnyad-nyilvantarta-

son fel kell tiintetni. Ennek hidnydban az alabbi tablazat szerinti fogyaszthatosagi hatdridén beliil forgal-

mazhatok.
Siitemény Tarolasi hdmérséklet Fogyaszthatdsagi hataridé
Szarazstitemények,
il 5Tl Al AL 7-10 nap
pogacsak toltelék nélkiil i B
. - - - Széraz, szellGs,

Szarazsiitemények, leveles tész- hiivés helven tartva
tak lekvarral, kakadval, diéval Y 3-7 nap
stb. toltve
Szarazsiitemények, leveles tész-
tak allati eredetii élelmiszerrel 0-+5°C 48 6ra
(turd, his, sajtkrém stb.) toltve
Vajkrémes siitemények 72 éra
Fézott krémmel toltott ,

. . 48 ora
stitemények
Tejszines, sarga kré 1 0-+5°C

“ejs"zme“s sarfga rémme 48 6ra
toltott siitemények
F , Maj

agyasztott n}a]d , 48 6ra
felolvasztott siitemények

A félkész és kész stitemények a fagyasztasra vonatkozé szabalyok betartasaval lefagyaszthatdk, felengedteté-

stiket 0 és +5 °C kozotti hiitétérben kell végezni. A felengedett siiteményeket Gjrafagyasztani tilos.

(Kapcsolddo fejezet: 6.10. Kiszdllitds)
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62/2011. (V1.30.) VM rendelet

2. § 5. cukraszati készitmény: élelmiszer ossze-
tevokbdl, cukraszati technoldgiaval el6allitott
vendéglato-ipari termék, ideértve a vendéglatas
keretében elééllitott fagylaltot is;

6. § (1) A fagylalt eléallitasara, az adagolva for-
galmazott fagylaltra és az adagolva forgalma-

zott jégkrémre vonatkozo el6irdsokat a rendelet
2. melléklete tartalmazza.

2. melléklet a 62/2011. (V1. 30.) VM rendelethez
Fagylalt el6allitasra, az adagolva forgalmazott
fagylaltra és az adagolva forgalmazott jégkrém-
re vonatkozé szabalyok

1. A pasztérozott, folyékony fagylaltot a héke-
zelés befejezése utdn 2 6ran belil +8 °C-ra vagy
ez ala kell hiiteni. Lehttés utdn 24 éran belil
0 és +4 °C kozotti hémérsékleten szabad tarolni
és szallitani a nyomon kovetésre alkalmas jelolé-
sekkel ellatva.

2. Zart rendszert fagylaltf6z6-hiité berendezés
hasznalata esetén 0 és + 4 °C kozotti tdroldsi
hémérsékleten a folyékony fagylalt legfeljebb
72 6raig tarolhato.

3. Nyers tojas a fagylalthoz kozvetleniil a paszt6-
rozés el6tt adhato.

6.7.4.2. Fagylalt készitése

A f6z6tt fagylalt erre a célra hasznalt, kiilon helyiségben készithetd.

Amennyiben a fagylalt zart technolégiaval késziil, a 1étesitmény legtisztabb technoldgiai helyiségében, mas
munkafolyamatoktol elkiilonitve készithetd.

Legtisztabb technoldgiai helyiség példdul a kikészit6-, diszitShelyiség.

A fagylalt készitéséhez hasznélt eszkozoket meg kell jel6lni, azokat mds célra haszndlni tilos.
Az eszkozoket haszndlatuk befejezése utdn azonnal vagy legkésébb a miszak végén fertétlenitd mosoga-
tassal kell megtisztitani.

A megtisztitott, megszaritott eszkozoket szennyez8déstdl védetten kell tarolni.
Fozott fagylaltot csak szakképzett cukrasz készithet.

A fagylaltpasztérozés hémérséklet- és idokovetelményei az alabbiak lehetnek:

A hokezelési h6mérsék-
let elérésétdl szamitott
hoékezelési idétartam

Az bsszetevok osszeallitasa és
a hokezelés megkezdése kozott
maximalisan megengedett id6

Hokezelés hémérséklete

1 6ra +65 °C 30 perc
1 6ra +70 °C 10 perc
1 6ra +82 - +85°C 30 masodperc

A pasztérozott fagylalt alaplevéhez csak hokezelt alapanyagok adhatok, kivéve a fagyasztas elott kozvet-
leniil hozzaadott friss, gondosan megtisztitott zoldséget-gytimolcsot, az élelmiszer-adalékanyagokat, az
ivovizet és a szeszesitalt.
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4. A HACCP rendszer miikodését igazolo fel-
jegyzéseket, dokumentumokat a fagylalt fo-
gyaszthatosagi, illetve mindség-megdrzési idejé-
nek lejarta utan legalabb 30 napig kell megérizni.
5. A fagylalt hdmérséklete a fogyasztd részére
torténd atadasig nem emelkedhet -8 °C folé.

6. Az adagolva forgalmazott jégkrém a fogyasz-
toi értékesités helyén, kiadagoldsra el6készitve
legfeljebb —14 °C-on vagy annal alacsonyabb hé-
mérsékleten tarolhatd.

7. Mozgoarusitdsndl az drusité kocsin a fagylalt
eléallitojanak és drusitéjanak nevét és cimét
jol olvashatdan fel kell tiintetni. Az arusitashoz
szitkséges hatosagi dokumentumokat a helyszi-
nen kell tartani.

A fagylalt anyaghdnyad-nyilvantartasédban fel kell tiintetni, hogy lefagyasztas utdn meddig fogyaszthatd.
Ennek hidnyaban a lefagyasztott fagylalt 72 oran tuli értékesitése tilos.

Por- és konzervfagylalt bekeveréséhez elkiilonitett munkaasztal, munkafeliilet sziikséges.
A megbontott fagylaltport gondosan visszazarva, eredeti csomagolasaban kell tarolni.

A por- és konzervfagylalt készitésekor a termék hasznalati utasitdsa alapjan kell eljarni, amely azonban nem
iitkozhet a rendeletben meghatdrozott hdmérséklet és id6 hatarértékekkel.

A fagylalt készitésérdl termelési- vagy miszaknaplot kell vezetni, amit az elkésziilt fagylalt lejaratatdl sza-
mitott 14 napig kell megérizni. A miiszaknaplé tartalmazza az egyes fagylaltfélék lejarati idejét is.

A fagylaltok lejdratdt a tdroldedényeken cimkével vagy egyéb megbizhaté, tégelyjel6lé médszerrel célszerii
feltiintetni.

A maradék- és a kiilonb6z6 idében készitett fagylaltok nem keverheték dssze.
A felolvadt fagylaltot Gjrafagyasztani vagy jrapasztérozni tilos.

A fagylalt arusitasa soran gondoskodni kell a fagylalt, a tolcsérek és eszkozok szennyezédéstdl, cseppferts-
zéstol valo védelmérdl.

A fagylalt az arusitds alatt sem olvadhat fel, ezért a hiitépult hémérsékletét folyamatosan ellendrizni kell.

A fagylalttérolé hiitépultot a fagylalt behelyezése el6tt tizemi hémérsékletiire kell hiteni.

A fagylaltos tégelyek megtoltésekor, a fagylalt ,feltornyozasakor” figyelembe kell venni a pult htit6kapacita-
sat, a hut6tér felsé hatarat és a hiitott leveg6 aramlasat.
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A tégelybe helyezett fagylalt csak emberi fogyasztésra alkalmas tiszta élelmiszerrel dekoralhato. A fagylalt-
ba helyezett tablakat fert6tlenitd mosogatassal kell tisztitani.

A fagylalt adagoldsdra haszndlt kandlhoz dtfolyé vizzel miikodd kandloblitd, kézhdmérsékletet kozvetité
adagolé kandl vagy tégelyenkénti spatula haszndlata javasolt.

Atfolyé vizes kandloblit8 hidnydban a fagylaltadagolé kanalat legaldbb érénként cserélt, ivéviz mindségd,
hideg vizben kell &bliteni.

Fagylalt adagoldsakor az 6blitévizbdl kiemelt fagylaltos kandl adagolofeje csak a fagylalttal érintkezhet.
Tilos a ledblitett adagoldkanalat a pultra helyezett textilre, szivacsra titdgetve vizmentesiteni.

Javasolt a pultnadl elkiiloniteni a pénz kezelését és a fagylalt adagoldsat.

Lagyfagylaltgépbdl értékesitett fagylalt a léfagylalt készitésétol szamitott 12 6ran beliil hozhato forgalomba.
A gép tartdlyaban a léfagylalt hémérséklete nem emelkedhet +8 °C folé.

Zart rendszer(i fagylaltf6z6-hiité berendezés haszndlata esetén 0 és +4 °C kozotti taroldsi hémérsékleten
a léfagylalt legfeljebb 72 6raig tarolhatd. Az igy késziilt fagylaltlé a készitésétSl szamitott 72 éran 4t forgal-
mazhato lagyfagylaltgépbdl is, abban az esetben, ha az 0 és +4 °C-os tartalyhttéssel rendelkezik.

A léfagylalt készitésének és a lagyfagylaltgép feltoltésének id6pontjat fel kell jegyezni.

A lagyfagylaltgépbe toltott 1éfagylalthoz tjabb készitéstt tolteni nem szabad.

(Kapcsolddo fejezet: 5.3. Mozgé és/vagy ideiglenesen el6dllité- és forgalmazo helyekre
(mint példdul sdtrak, drusitohelyek, mozgédrusitdsok jarmiivei) vonatkozo kovetelmények)
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

16. § (3) Napi 29 adagot meghaladé mennyiség-
ben fagyasztasra szant készterméket elkésziilte
utdn 2 6ran beliil +10 °C ala kell hiteni, és az
ételkészités befejezését kovet 12 6ran belil le
kell fagyasztani.

3. melléklet:
Vendéglaté tevékenység keretében végzett fa-
gyasztds feltételei

1. A megfelel§ el6készitd helyiségekkel rendelke-
28 létesitményben, fagyaszto- és fagyasztva taro-
16 berendezésekkel a varhato felhasznélas szerint
adagolva, csomagolva és az 5. pont szerint jelol-
ve, sajat vendéglato tevékenység céljara élelmi-
szer-alapanyagok, ételkészitéshez felhasznalni
kivant félkész termékek, valamint késztermékek
lefagyaszthatok.

2. Nyers daralt hust lefagyasztani tilos.
3. Lefagyasztani csak e célra frissen el6készitett

terméket, alapanyagot, vagy e célra frissen ké-
sziilt vendéglatd-ipari terméket szabad.

6.7.5. Fagyasztas és fagyasztva tarolas

Fagyasztas csak abban a létesitményben végezhetd, ahol az étel alapanyagainak el6készitéséhez elkiilonitett
el6készitd helyiségek, helyek rendelkezésre dllnak.

A fagyasztashoz a célnak megfeleld, héelvono kapacitassal rendelkezd gyorsfagyasztd berendezéssel vagy
gyorsfagyaszto résszel elldtott fagyasztoszekrénnyel kell rendelkezni.

A zoldségeket fagyasztas el6tt blansirozni kell, amely megéllitja az enzimtevékenységet, segit megérizni
a vitaminokat, az dsvanyi anyagokat, és elpusztitja a feliileti mikroorganizmusokat. (Blansirozas: a z6ldség
rovid ideig tartd forré vizbe meritése.)

1» wen

Osszesen napi 29 adagot meghaladé mennyiségi étel fagyasztésahoz Ggynevezett ,,sokkolé” (gyorshiits-
fagyaszto) berendezés haszndlata sziikséges.

Tilos lefagyasztani a nyers daralt hiist vagy az olyan félkész terméket, amiben a daralt hus nyers allapotban van.
A fagyasztds a feldogozott élelmiszer-ipari termékek lejarati idejét nem hosszabbithatja meg.

(Kapcsolodo fejezet: 7.1. Jelolés, fogyasztoi tdjékoztatds)

Fagyasztani csak élelmiszerrel kozvetlen érintkezésre alkalmas anyagbdl késziilt edényben, csomagolo-
anyagban szabad.

A fagyasztds el6tt a termékeket az el6re lathato, egyszeri felhaszndlds szerinti mennyiségben kell becsomagolni.

Torekedni kell arra, hogy a rétegvastagsag minél kisebb legyen, készételek esetében lehetéleg ne haladja
meg az 5 cm-t.
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4. A lefagyasztasra keriil6 termék minden pont-
janak a leheté legrévidebb id6n beliil 18 °C vagy
ez alatti hémérsékletet kell elérnie. A termék ho-
meérséklete a fagyasztva tarolds soran nem emel-
kedhet -18 °C folé.

5. A termékek csomagoldsan fel kell tiintetni
azok megnevezését, a fagyasztas ddtumat, ming-
ség-megOrzési idejének lejarati napjat, melynek
meghatdrozasa a vendéglato felel6ssége.

6. Egyszer mar felengedett terméket tjrafagyasz-
tani nem szabad.

7. Meleg ételt fagyasztas elott a lehetd legrovi-
debb idén beliil kornyezeti hdmérsékletiire kell
lehiiteni.

A vendéglatas keretében lefagyasztott termék csomagolasan fel kell tiintetni:
« afagyasztott termék pontos megnevezését,
» nyersanyagfagyasztds esetén az azonositasat biztosito jelolést (példaul a széllitolevél szama),
» afagyasztds ddtumat,
 alefagyasztott termék minGségmegdrzési hataridejét, amelyet — a feldolgozott élelmiszer-ipari termé-
kek kivételével — a vendéglato6 vallalkozas dllapit meg.

A fagyasztdst nem ajdnlott abban a légtérben végezni, ahol a mdr kordbban lefagyasztott termékek tdro-
ldsa torténik.
A fagyasztva taroldsra hasznalt hit6berendezés légterének hémérsékletét rendszeresen ellendrizni kell.

Az ételek fagyasztdsdrol célszerii nyilvantartdst vezetni, az aldbbiak szerint:

Készités Etel
ideje
(datum)

Lejarati ideje

megnevezése mennyisége

(Kapcsoldodo fejezet: IV. sz. melléklet: Specidlis, a hagyomdnyostol eltérd technolégidk a vendéglatisban)

Pazarlast

megel6z6 tipp

A helyben fagyasztott termékek gondos csomagoldsa és pontos jelolése, a készletek rendszeres feliilvizsga-
lata segit megel6zni az élelmiszer-pazarlast!
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1333/2008/EK rendelet

II. melléklet

Az élelmiszerekben hasznalhat6 adalékanyago-
kat és azok hatdrértékét tartalmazza

6.7.6. Tartositott zoldség, gyiimolcs készitése
A vendéglatas és kozétkeztetési tevékenység részeként — sajat felhasznaldsra — z6ldség és gyiimolcs tartdsita-
sa végezhetd. A tartositott félkész- és késztermékekrol anyaghanyad-nyilvantartast kell vezetni.

Tartositani csak megfelelé minéségd, friss, hibatlan, tiszta és megfelelen elékészitett gytimolcsot és zold-
séget szabad.

Tartositasi tevékenységet csak tiszta kornyezetben, tiszta eszkozok hasznalataval, egyéb ételkészitési tevé-
kenységtél térben vagy id6ben szigortan elkiilonitve kell végezni.

Tartositashoz az élelmiszer-adalékanyagokat kizardlag az 1333/2008/EK rendeletben meghatarozottak fi-
gyelembevételével szabad haszndlni. (Tartositdshoz szalicil nem hasznalhatd, mert élelmiszerekben nem
engedélyezett alapanyag.)

Befézéshez sériilésmentes, megfeleléen elmosogatott és lecsepegtetett, 4tlatszé tivegeket kell hasznalni.
A lezart iivegeken fel kell tiintetni a termék megnevezését, készitésének idépontjat, az esetlegesen felhasz-
nalt élelmiszer-adalékanyag megnevezését.

Az tivegeket a raktari polcokon tgy kell elhelyezni, hogy azok tartalma és lezartsaga ellendrizhet legyen.
A csomagolas felpiiposodasa és a termék lathato elvaltozasa (példaul zavarosodas, gazképzddés, penészese-
dés stb.) esetén a terméket a raktarbdl el kell tavolitani és hulladékként kell kezelni.

6.7.7. Szaraz pékaru felhasznalasa
Panirmorzsa, zsemlemorzsa, toltelék stb. alapanyagnak csak a vendéggel nem érintkezett, fogyasztasra al-
kalmas, lathatd penészt6l, nyuldsodastol vagy egyéb szennyez8déstél mentes terméket szabad felhaszndlni.

Panirmorzsa, zsemlemorzsa készitéséhez felhasznalt zsemlét, kiflit, kenyeret tiszta, idegen szagoktol men-
tes, szellés helyen, letakarva kell tarolni.
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A szaritast szennyez6déstdl védetten kell megoldani.

Az avasodas és penészesedés elkertilése érdekében fokozott figyelmet kell forditani a technoldgia, valamint
a tarolasi koriilmények betartasara.

Apritésra csak teljesen tiszta, fertStlenitett gép haszndlhat6. Aprits sordn tigyelni kell arra, hogy idegen
anyag ne keriiljon bele (példdul cimke, csomagol6anyag).

Csomagolni az élelmiszerek taroldsara engedélyezett csomagoloéanyagba (celofén, nejlonzacskd, papirzsak)
szabad.

A kész panirmorzsat, zsemlemorzsat szaraz, hiivos helyen, napfénytdl védve kell tarolni, és csak a készités
helyén szabad hasznélni.

Javasolt szdritdsi technoldgia:

A szikkadt alapanyagokat 1, maximum 2 centiméter vastagsdgii szeletekre vagjuk. Az optimdlis szelet
vastagsdga: 1,5 cm.

Zart siitétérben +150 °C-on 50 percig szdritjuk a szeleteket. A siitétepsiben az alapanyagokat egy rétegben
helyezziik el.

A gbzképzddés elkeriilése érdekében a siitd ajtajat idénként rovid idére ki kell nyitni, majd ismét becsukni.
A szdritds idétartamdt befolydsolja a szelet vastagsdga, valamint az alapanyag nedvessége, ezért fontos az
érzékszervi vizsgdlat, hogy a szdradds mindenhol - kiviil-beliil - tokéletes legyen.

A teljesen kihiilt alapanyagot apritjuk, az esetleges nagyobb darabok elkiilonitése céljabdl dtszitdaljuk.

(Kapcsolddo fejezet: 5.10. Az élelmiszerek egyedi csomagoldsdra
és gylijtécsomagoldsdra alkalmazandé rendelkezések )
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852/2004/EK rendelet
II. Melléklet IX. fejezet
(5) Az olyan nyersanyagokat, dsszetevéket, koz-
tes termékeket és késztermékeket, amelyeken

kérokozé mikroorganizmusok elszaporodasa,
vagy méreganyagok keletkezése varhatd, nem
lehet olyan homérsékleten tartani, amely egész-
ségiigyi kockazatot jelenthet...

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

19.§ (1) A talalo-melegité konyhara, illetve ren-
dezvényre kiszéllitott meleg ételt a kiszolgalas,
felszolgalas megkezdése el6tt biztonsagos héke-
zelésnek kell alavetni, kivéve, ha az ételek h6mér-
séklete az étel elkészitésétdl a kiszolgalas, felszol-
galas megkezdéséig nem csokkent +63 °C ala. A
httést igényl6 élelmiszereknél a hiitési lanc nem
szakadhat meg.

(2) Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos
melegen tartdsa vagy gyors lehtitése és httve
taroldsa nem biztositott, azok az elkészitésiiket
kovetd 3 6ran beliil adhatok ki.

2.§ (1) 4. Biztonsagos hékezelés: az a hékezelési
eljaras, amely legalabb 2 percen at tarté 72 °C-os
maghdémérsékletet, vagy az étel minden pontjan
legalabb 75 °C-t biztosit.

Elelmiszer-biztonsagi szempontbdl meghatarozé jelentésége van a készételek kezelésének, emiatt, aki ilyen
tevékenységet végez, legyen kioktatva a készétel-kezelés alapvetd higiénés szabalyaira.

(Kapcsolodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia
Kapcsolodo fejezet: 5.11. Képzés)

Az elkésziilt étel fogyasztasra mdr alkalmas, jellegének megfeleld tarolast igényel. Készen tartasa soran Ggy
kell eljarni, hogy mindsége és biztonsdgossdga a fogyaszthatdsdgi idén beliil ne sériiljon.

A meleg étel készen tartasanak megengedett lehetSségei:
o kornyezeti hdmérsékleten tartds az elkészitéstél szamitott maximum 3 ordn at,
o melegen tartds + 63 °C-on vagy ennél magasabb hémérsékleten,
o lehtités és hiitve tarolas (0 és + 5 °C kozotti hémérsékleten).

A fenti készen tartasi lehetéségektdl eltérni csak egyedi kockazatelemzés alapjan szabad.

A hidegen fogyasztando, gyorsan romlo ételt az elkészitéstdl a kiszolgalasig htitve (0 és + 5 °C kozotti ho-
mérsékleten) kell tartani.

6.8.1. Melegen tartas
A melegen fogyasztando ételt legaldbb + 63 °C-on kell tartani, h6mérsékletét maghdmérével rendszeresen
(ajanlottan legaldbb éranként) ellendrizni kell.

Ha a melegen tartas eldirt hdmérséklete nem biztosithat6 folyamatosan, az étel az elkészitést kovetd 3 6ran
beliil adhaté ki. A 3 éran at bizonytalan hémérsékleten tarolt ételt Gjraforrdsitas utdn sem szabad kiszol-
galni.
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8. Etel: alapanyagokbdl, illetve feldolgozott élel-
miszerekbdl konyhatechnolégiai miiveletek vagy
azok részmuveletei utjan készitett, vagy kozvet-
len fogyasztasra kész élelmiszer, beleértve az ita-
lokat és a cukraszati készitményeket is.

A melegen talaldsra szant ételt kozvetleniil a f6zés-siités vagy ujrahSkezelés utan forron kell a melegen tartd
berendezésbe helyezni, melyet az étel behelyezése el6tt tizemi hdmérsékletiire kell felmelegiteni.

A meleg étel +63 °C-on (vagy e folott) addig tarthato, amig az étel mindsége nem karosodik (példaul a mar-
hap6rkolt tobb éran 4t tarthatd igy, mig a hal rovid id6 alatt szétesik ezen a héfokon). Ha a melegen tartds
ellenére +63 °C ald csokken az étel hémérséklete, legfeljebb egyszer tjra melegithetd. Ujramelegitéskor az
étel maghémérsékletének el kell érnie a +72 °C-ot 2 percen at, vagy az étel minden pontjan a +75 °C-ot.

A maghémérét minden mérés el6tt fert6tleniteni kell. A fertStlenitésre vegyi anyagok hasznalata nem java-
solt, megfelel6 médszer a hdmér6 alkohollal vald attorlése.

A melegen tartott ételeket a kiszolgdldsi sziinetekben célszerii lefedve tdrolni.

852/2004/EK rendelet
II. Melléklet IX. fejezet
(6) Amennyiben az élelmiszereket alacsony hé-

meérsékleten tartjak, vagy szolgaljak fel, azokat a
hékezelési folyamatokat, vagy amennyiben nem
végeznek hokezelést, a végs6 készitési szakaszt
kévetGen a lehetd leggyorsabban olyan hémér-
sékletre kell htiteni, hogy az az egészségre nézve
ne eredményezzen kockazatot.

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

2.§ (1) 13. kozétkeztetés: olyan vendéglato te-
vékenység, amelynek sordn meghatarozott fo-
gyasztoi csoportot, vendéglato-ipari termékek-
kel, tobbnyire elére megrendelés alapjan a nap
egy-egy meghatarozott idészakaban, meghata-
rozott id6tartamban latnak el kiilonosen oktata-

6.8.2. Etel lehiitése, hiitve taroldsa

Késobbi fogyasztasra vagy felhasznalasra szant, hékezelt ételek vagy ételosszetevok hiitését a f6zést-stitést
kovetd 30 percen beliil el kell kezdeni, és tovabbi 90 percen beliil +10 °C ala kell hiiteni. Nagyobb mennyi-
ségti ételt a gyorsabb lehtilés érdekében kisebb adagokra kell osztani.

A lehiitésnél el kell keriilni az étel utészennyezddését.

A lehet6 legkisebb mértékiire kell csokkenteni a +63 °C alatti, még le nem hutott ételek mozgatasat, keve-
rését, attoltését. Ezeket a miveleteket célszert forro allapotban elvégezni.

Hutés kozben az ételek keveréséhez, atrakasdhoz is tiszta edényeket, eszkozoket kell hasznalni.

Az ételt hitve tarolni csak csomagolt vagy lefedett allapotban, 0 és + 5 °C k6zotti hdmérsékleten szabad.
A csomagolas és fedés alol kivételt képeznek a cukrasztermékek, amikor egy htitéberendezésen beliil csak
cukraszati félkész és késztermék keriil elhelyezésre.

Az ételek fogyaszthatosagi idejének meghatarozasa a véllalkozé felel6ssége és feladata, melyet az anyaghd-
nyad-nyilvantartasban dokumentélnia kell.
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si, gyermek-, szocialis-, egészségiigyi-, bentlaka-
sos intézményben, taborban, munkahelyen;

Lo

Kozétkeztetésben csak az étkezés napjan készitett ételek adhatok ki, kivéve a késébbi felhasznaldsra spe-
cialis technoldgiaval el6allitott ételeket (példaul ,,cook chill” technoldgiaval, a f6zést kovetd gyorshitéssel).

(Kapcsolodo fejezet: 1V. sz. melléklet Specidlis, a hagyomdnyostol eltéré technoldgidk a vendégldtdsban )

Készételeket 0 és +5 °C-on hiitve tarolni - kivéve a gyorshtitéssel vagy gyorsfagyasztassal készitett ételeket —
maximum 48 6raig szabad.

Az ételek készitéséhez hasznalt, helyben hékezelt 6sszetevok (példaul huslé, halaszléalap, besamelmartas
stb.) felhaszndlhat6sagi ideje szintén 48 dra. Ettél eltéré idStartam tdroldsi kisérlet alapjan hatdrozhatd
meg, az anyaghdnyad-nyilvéntartdsban feltiintetve.

A taroldasra szant ételek elkészitési idejét a csomagoldson, taroléedényen fel kell tiintetni.

852/2004/EK rendelet

II. Melléklet IX. fejezet

(7) Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvé-
gezni, hogy az élelmiszerben a kérokozé mik-
roorganizmusok szaporoddsinak vagy méreg-
anyagok képz6désének kockazata a legkisebbre
csokkenjen. A kiolvasztds soran az élelmiszere-
ket olyan hémérsékletnek kell kitenni, amelyek

az egészségre nézve nem eredményeznek koc-
kazatot. Amennyiben a kiolvasztdsi folyamatbol
szarmazo elfoly6 folyadék kockazatot jelenthet
az egészségre, azt megfelelden el kell vezetni.
A kiolvasztast kvetéen az élelmiszert ugy kell
kezelni, hogy az a lehet6 legkisebbre csokkentse
a kérokozé mikroorganizmusok szaporodasanak
vagy a méreganyagok képzédésének kockazatat.

6.8.3. Fagyasztott ételek felengedtetése, felmelegitése

Felmelegités el6tt ellendrizni kell az étel csomagolasanak épségét, sériilés- és szennyezédésmentességét,
az étel érzékszervi megfelel3ségét, valamint a minGségmeg0rzési idejét.

Felolvasztas utan h6kezelést nem igényld, fogyasztasra kész termékeket 0 és +5 °C kozotti hémérsékleten
kell felengedtetni és 24 6ran beliil ki kell szolgalni. Ett6] eltérni csak a gyarto utasitasa szerint szabad.

A fagyasztott ételt felmelegitéskor biztonsdgos hékezelésnek kell kitenni.

A fagyasztott étel felmelegitése fiigg az étel Gsszetételétdl, hékapacitasatol, az Gsszetevok hévezetéké-
pességétdl és kiszerelési egységétdl (csomagoloanyag, alak, méret, tomeg). Kisérleti uton kell meghatérozni
az adott étel megfelel6 felmelegitéséhez szitkséges paramétereket (példaul mikrohullamui berendezésen
beallithato teljesitmény/watt/idé). Uj kiszerelés (edény, ételmennyiség, rétegvastagsig) alkalmazdsdnal
a korabbi melegitési paraméterek megfelel6ségét feliil kell vizsgalni.
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62/2011. (V1.30.) VM rendelet

2.§ (1) 4. biztonsagos hokezelés: az a hékezelési
eljaras, amely legaldbb 2 percen at tart6 72 °C-os
maghdémérsékletet, vagy az étel minden pontjan
legalabb 75 °C-t biztosit;

14. magh6émérséklet: az étel belsejében, annak
legnagyobb keresztmetszetén mért hdmérséklet,
ahol az étel hémeérséklete a kiils6 hémérséklet
valtozdsat a leglassabban koveti;

Kilon figyelmet igényel a mikrohullimu melegités, amelynél nem egyenletes a hdmérsékletelosztas. A me-
legités befejezése utan id6t kell biztositani a hdmérséklet kiegyenlitédésére az étel kiilonbozé hémérsékletti
pontjai kdzott. Atkeveréssel e folyamatot gyorsitani lehet.

A forré levegével miik6dé melegité berendezésekben - kiillondsen a nagyobb szamu, dobozos étel egyidejt
felmelegitésekor — jelentds hdmérsékletkiilonbség alakulhat ki a berendezés kiilonb6z6 pontjain 1évé dobo-
zokban (széle, kozepe). Ilyenkor a melegitési paramétereket a leglassabban meleged ponthoz kell beallitani.

A melegitési paraméterek bedllitasa mellett az étel hémérsékletét, magh6mérsékletét is ellendrizni kell.

(Kapcsolddo fejezet: 6.6.9. Fagyasztott élelmiszerek felhaszndldsa, felengedtetése)

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet
17.§ (2) Etelmintét a 4. melléklet szerint kell el-
tenni.

4. melléklet a 62/2011. (V1. 30.) VM rendelethez
Etelminta eltételére vonatkozé eléirasok

1. Kozétkeztetésben, valamint rendezvényi ét-
keztetés soran napi 29 adag f6lott valamennyi
ételféleségbdl kiilon legalabb 100 gramm étel-
mintat, a 3. pont szerinti taroléedénybe csoma-
golva, 72 éran 4t 0 és +5 °C kozotti hémérsékletl
hat6térben meg kell 6rizni.

2. Az ételmintat a talalas vagy étkeztetés végén
kell taroléedénybe vagy csomagolasba helyezni.

6.8.4. Etelminta

Etelmintat — napi 29 adag folott - a kdzétkeztetésben és a rendezvényi étkeztetés soran kell eltenni, vala-
mennyi ételféleségbdl legaldbb 100 grammot, amelyeket 0 és +5 °C kozotti hdmérsékleten, 72 6ran at kell
megdrizni.

Mind az ételkészités helyén, mind a télalast végzé konyhdn el kell tenni ételmintat. Ez aldl kivétel a f6z6-
konyhéval azonos telephelyen 1év6 talalohely, ahol nem kell ételmintét eltenni.
Betegélelmezésben, és a 3 év alattiak étkeztetésében 29 adag felett javasolt az azonos telephelyen 1évé tdla-

Iokonyhdkon is eltenni ételmintdt.

Az ételmintdt a talalas vagy az étkeztetés végén kell venni, és olyan taroléedénybe vagy csomagolasba kell
helyezni, amely megérzi a minta eredeti allapotat.
Etelmintat tiszta kézzel, tiszta eszkdzokkel kell venni az utdszennyezés elkertilése érdekében.
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3. Etelmintdhoz olyan tiszta, mikrobioldgiai és
kémiai szempontbdl megfelel6 taroléedény vagy
csomagolds hasznalhatd, amely nem okozhatja
az ételminta szennyez8dését, és a tarolas soran
biztositja az ételminta szennyezédéstdl valo vé-
delmét.

4. A taroléedényt vagy a csomagolast ugy kell le-
zarni és jel6lni, hogy annak tartalma a zards és a
csomagolas lathaté megsértése nélkiil ne legyen
manipulalhato.

5. Az ételminta jelolése tartalmazza az étel meg-
nevezését, a mintavev személy nevét és a minta-
vétel iddpontjat 6ra, perc pontossaggal.

6. A f6zékonyhaval azonos telephelyen beliili
talalokonyhdn nem sziikséges kiilon ételmintat
eltenni.

7. Mas élelmiszer-véllalkozotol, illetve telep-
helyrél szarmazd, a végsé fogyasztonak eredeti
csomagolasban kiadott termékek ételmintaja a
termék nevének, eléallitéjanak vagy forgalma-
zbjanak, és a minéség-megbrzési vagy fogyaszt-
hatésagi ideje lejarati napjanak és - amennyiben
van - tételazonositd jelolésének rogzitésével he-
lyettesithetd.

8. Tilos az ételmintan barmilyen utdlagos keze-
lést végezni, amely a mikrobaszdmot vagy a min-
ta Osszetételét megvaltoztathatja.

Nem kell mintat eltenni a fogyasztonak eredeti csomagolasban atadott ipari élelmiszerekbél (példaul koc-

s

kasajt, poharas tejtermék stb.), ha ezek azonosité adatait (termék neve, eldllitoja vagy forgalmazdja, leja-
rati ideje, tételazonosito jele) pontosan feljegyzik és 72 dran at megérzik.

Az ételmintdk megdrzéséhez nem kell kiilon hitészekrényt miikodtetni, a késztermékes hiitében tarolhatok.

Az ételmintaval utélagos manipulaciot végezni tilos!
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17. § (1) Az elkésziilt ételt a tdlalas megkezdése
elétt ellenérizni kell. Kiszolgdlni, felszolgdlni
csak érzékszervileg megfeleld ételt — a jellegének
megfelel$ héfokon - szabad.

19. § (1) A télaldo-melegit6 konyhara, illetve ren-
dezvényre kiszallitott meleg ételt a kiszolgalas,
felszolgalds megkezdése el6tt biztonsagos héke-
zelésnek kell aldvetni, kivéve, ha az ételek h6mér-
séklete az étel elkészitésétdl a kiszolgalas, felszol-
galas megkezdéséig nem csokkent +63°C ala.
A hiitést igényl6 élelmiszereknél a hiitési lanc
nem szakadhat meg.

(2) Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos
melegen tartdsa vagy gyors lehfitése és hiitve
tarolasa nem biztositott, azok az elkészitésiiket
kévetd 3 6ran beliil adhatdk ki.

20. § (1) A vendéglato létesitményben eléallitott
élelmiszer a végs6 fogyaszto elldtasa mellett mds
vendéglato létesitmény részére is forgalomba
hozhaté.

(2) A vendéglato létesitményben eléallitott élel-
miszer a végs6 fogyaszto ellatasa mellett mas,
a vendéglatd létesitmény légvonalban szamitott

A talalas, felszolgalas egész idGtartama alatt olyan feltételeket kell biztositani, melyek megvédik az élelmi-
szer és a készétel tisztasagat, minGségét, tap- és élvezeti értékét.

Az ételeket jellegiiknek megfelelé héfokon, tiszta edényzetben kell kiszolgalni a fogyaszténak.
Az ételeket télalds el6tt érzékszervileg ellenérizni kell, az ellenérzés eredményét javasolt dokumentdlni.
Télalaskor is ki kell zdrni az utészennyezédést:

o aszemélyi higiénés el6irdsok betartasaval,

« aszakositott eszkdzhasznalattal és

o azeszkozok megfeleld tisztasagaval.

A talalastol id6ben elkiilonitve a tdlalokonyhdban egyszert, el6készitést nem igényl6 ételek elkészithetdk,
igy példaul:

« tejbegriz, tejberizs, pudingok,

« fertétlenitett tojasbol rantotta, f6tt tojas,

o fézbtasakos rizs, szdraztésztabol f6zott tészta, tarhonya,

o pasztérozott tejbél tejes italok, tea, kavé.

A talalé- vagy melegit6konyhdn a melegen fogyasztandd ételeket kiszolgalas elStt biztonsagos hékezelésnek
kell alavetni, amennyiben atvételkor a h6mérsékletitk nem éri el a +63 °C-ot.

Kozvetleniil a szallitdedénybdl talalni tilos, kivéve a termoszkonténerben szallitott ételeket, GN-edényeket.

A készételeket melegen tartdsi lehetéség hianyaban hokezelésiiket kovetd legfeljebb 3 dran beliil szabad
kiszolgalni.
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40 km-es korzetében 1évé kiskereskedelmi léte-
sitmény részére is forgalomba hozhaté.
(3) Az (1) és (2) bekezdés szerint atvett terméke-
ket a fogad¢ létesitmény mas létesitmény szama-
ra nem adhatja tovabb, azokat kizarolag a végsé
fogyasztd részére hozhatja forgalomba.

2.§ (1) 4. biztonsagos hékezelés: az a hokezelési
eljaras, amely legaldbb 2 percen at tart6 72 °C-os
maghoémérsékletet, vagy az étel minden pontjan
legalabb 75 °C-t biztosit

16. talald, vagy melegit6konyha: az a létesit-
mény, amelyben elsésorban a f6z6 és befejezd
konyhan készitett ételeket atveszik, és fogyasz-
tasra kiadagoljak, sziikség esetén biztonsagos

hoékezelésnek vetik ald

nos s

A hitést igényl6 élelmiszereket a talalds megkezdéséig a termék elddllitojanak ajanldsa szerinti hdmérsék-
leten kell tarolni.

Kozétkeztetésre készitett ételek, tovabbad a felszolgalds, ételosztas végén a talalasbol megmaradt ételek mas-
napra vagy a kovetkezd étkezésre nem tehet6k el, nem fagyaszthatok le.

Az elkészitett, hkezelt, fogyasztasra szant ételeket tilos kézzel adagolni.

A vendégektdl visszaérkezd ételmaradék a konyha teriiletére nem keriilhet be, azt nagy fertézésveszélyt
jelentd hulladékkeént kell kezelni.

Az italok felszolgalasakor a jeget kézzel érinteni nem szabad.

6.9.1. Diszités

A befejezd miiveletek elvégzését a technoldgiailag sziikséges legrovidebb idére kell korlatozni.

A talalashoz, diszitéshez hasznalt eszk6zok tisztasdgara figyelni kell.

Diszitésre ehetd és tiszta élelmiszereket, gondosan megmosott zoldséget, gyiimolcsot szabad felhasznalni,
lehetéleg kozvetleniil a fogyasztas eltt.

Diszitésre haszndlt, nem ehetd dekoracio egészségre drtalmas anyagot nem tartalmazhat, Nem ehet6 deko-
réciot a tégelyes fagylalt esetében hasznélni tilos.

A cserepes zoldfliszernovényt f6z6térbe, talaloba bevinni tilos. Azt csak a foldesaruraktérban szabad tarolni.
Ttzijaték, gyertya, szalagok hasznalatakor meg kell gy6z6dni azok élelmiszer-biztonsagi veszélytelenségérdl.
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6.9.2. Teriték

Teritéskor a felteritett abrosz, szalvéta, étkészlet, pohar és ev6eszkoz sériilés- és szennyezédésmentes le-
gyen.

Az ételek kivalasztdsahoz és elfogyasztisahoz elegendé szamu és megfeleld tisztasagu evéeszkozt kell biz-
tositani.

Az elére kihelyezett szeletelt kenyeret, péksiiteményt cseppfertdzést6l védetten kell (példaul szalvétaval
letakarva) asztalra helyezni.

Az asztalokon elhelyezett s, flszerek, fiiszerolajak tartdi zartak és tisztak legyenek, a benniik tarolt anya-
gok kézzel ne legyenek érinthetéek, ezek minéségmeg6rzési idejét rendszeresen ellenérizni kell.

A fogvijot egyesével csomagolva, vagy kell§ védelmet biztosité adagoloban szabad az asztalra kihelyezni.

Az asztalra kihelyezett pogacsat, ropit stb. védeni kell a szennyezédéstdl. Az asztaltdl tavozoé vendég utan
a megbontott és megmaradt ragcsalnivalot tjra felkinalni tilos.

A vendég tavoztaval az asztalt le kell takaritani és javasolt teritét cserélni.
A felteritett, de a vendég altal nem hasznélt edényeket és ev6eszkozoket hasznalt fogyasztdi edényként kell
kezelni.

6.9.3. Készétel-csomagolas

(Kapcsolddo fejezet: 5.10. Az élelmiszerek egyedi csomagoldsdra
és gyiijtécsomagoldsdra alkalmazando rendelkezések)

Etelt csak tiszta, sériilésmentes edénybe, csomagoléanyagba szabad csomagolni.
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Tilos az egymashoz tapadt csomagoléanyagok szétvalasztasanal szdjjal megnedvesitett ujjat haszndlni, va-
lamint a zacsko oldalai vagy a rétegek kozé befujni.

Fogyasztdi kiszerelés (csomagolas) soran, ha az a fogyaszt6 tavollétében zajlik, a csomagolast megfeleld
jeloléssel kell ellatni.

A hitést igényl6 termékek csomagolasat a lehetd leggyorsabban kell végezni, majd a csomagolt terméket
haladéktalanul a megfeleld hiit6térben kell elhelyezni.

6.9.4. Onkiszolgalo értékesités

Onkiszolgdld értékesités sordn tdrekedni kell arra, hogy mindig csak a szitkséges mennyiségi étel legyen
kiadagolva, a lehet6 legrovidebb ideig.

A hiitést igénylé ételek hiités nélkiili svédasztalos forgalmazasa sordn az ételek asztalon tartasanak ideje
nem haladhatja meg a két orat. Két 6ran tul szakaszos talalds sziikséges.

A talalasbdl (asztalra, pultra kihelyezett) megmaradt ételeket eltenni, azokat fogyasztasra ujra felkindlni
nem szabad.

Az élelmiszerek kivélasztdsahoz megfeleld segédeszkozt kell biztositani. Az eszkozoket ugy kell elhelyezni,
hogy csak a nyeliiket lehessen megfogni.

A kinalt ételeket, élelmiszereket, valamint az étkezésekhez szitkséges eszkozoket (ev6eszkoz nyéllel felfelé,
pohar leforditva) ugy kell elhelyezni, hogy azokat a fogyaszt6 ne szennyezhesse, a cseppfert6zéstél és egyéb
kornyezeti szennyez$déstdl védettek legyenek.
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Az asztalokat folyamatosan tisztan kell tartani, miszakonként/naponta fertdtleniteni kell.
Kozétkeztetésben a terité nélkiil vagy lemoshaté teritvel hasznalt asztalokat az egyes turnusok kozott
tisztara kell mosni és fert6tleniteni.

Amennyiben felmeril valamely étel fogyasztok dltali szennyez8désének gyanuja, az adott ételt a lehetd
legrovidebb id6 alatt el kell téavolitani, és fogyasztasra kiadni tilos.

6.9.5. Latvanykonyha (,,Front cooking”) iizemeltetés szabalyai

A latvanypultba csak siitésre, fogyasztasra el6készitett alapanyagok (beleértve a zoldftiszereket is) keriil-
hetnek, a felhasznalt alapanyagok feldolgozottsaga, el6készitettsége minél magasabb foku legyen.

A kihelyezett élelmiszereket védeni kell a cseppfert6zéstol.

A hitést igényl6 alapanyagok hiitve tarolasat folyamatosan biztositani kell (pl.: hiitott asztal, jégagy stb.).
A pultban a kiilonb6z6 alapanyagokat elkiilonitetten kell elhelyezni.

A nyers hutsok kivalasztdsiahoz és a siitéshez, grillezéshez hasznalt eszkozoket jelolni kell, azokat csak az
adott technoldgiai folyamatokban szabad hasznélni.

A hokezelt termékeket mindig tiszta tdnyérra kell helyezni.

A nyers husokkal érintkezé edényeket, tdnyérokat, eszkozoket fertétlenité mosogatassal kell mosogatni.
A siitésre, grillezésre hasznalt stit6lapokat folyamatosan tisztan kell tartani.

A latvanypultban - vagy megfelel6 elérhetéséggel — fert6tlenitészer-adagoloval ellatott hideg-meleg folyo-
vizes kézmosot kell a dolgozok szamara biztositani.
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A dekoraci6 az élelmiszer tisztasagat nem veszélyeztetheti.
Tilos tisztitatlan, mosatlan élelmiszerekkel, targyakkal, cserepes, f6ldes ftiszernévényekkel dekoralni.
(Kapcsolodo fejezet: 8.3. Mosogatds)

A munkateriileten vendég nem tartézkodhat.

6.9.6. Felszolgalas és kiszolgalas

A felszolgalas idétartama alatt biztositani kell a készételek védelmét annak érdekében, hogy ne legyenek
kitéve a kornyezet hatdsainak, utészennyezésnek, hémérsékletvaltozasnak (kihtlés, felmelegedés).

Az értékesités soran gondoskodni kell arrdl, hogy az értékesité személy ne szennyezhesse a csomagolatlan
terméket, ezért megfeleld eszkozt kell biztositani részére (szalvéta, siiteményfogo stb.).

Lehet6ség szerint ne az a dolgozd kezelje a pénzt, mint aki a csomagolatlan termékeket értékesiti. Ha
ugyanaz a dolgozo kezeli a pénzt és az élelmiszereket, fogdeszkoz, szalvéta, csipesz, eldobhatd kesztyt stb.
hasznalataval és a lehet6 leggyakoribb kézmosassal, kézfertStlenitéssel végezheti feladatat.

A jégadagol6 nyele nem érhet a jéghez. Az italok felszolgalasakor a jeget kézzel érinteni nem szabad, azt
kizardlag az erre a célra rendszeresitett taroldedényben szabad a vendégnek dtadni.

Biztositani kell, hogy a felszolgélasra, értékesitésre hasznalt helyiségek dekordcidja ne szennyezze a felszol-
galt ételeket.

A teriték és a szennyes edény leszedése, hamutal iiritése utan a személyzetnek kezet kell mosni és fert6tle-
niteni.
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Kiiloniiljon el a talaldshoz és a szennyes edény leszedéséhez a felszolgalé alkarjan hasznélt textilszalvéta.

Etelhordés elvitel esetén be kell tartani az aldbbi szabalyokat:

o Csaklathatdan tiszta fogyasztdi edénybe torténhet étel kiaddsa.

o A talalds idejére vehetd 4t a fogyasztotol a sajat edénye. A fogyasztd sajat edényének megtoltésekor
gondosan Ggyelni kell arra, hogy az edény ne szennyezhesse az élelmiszereket és az eszkozoket.
A fogyaszto sajat edényének megtoltése utan kezet kell mosni.
Amennyiben a fogyaszt6tol a sajat edényeket dtveszik és taroljak (példaul csere ételhordo), azokat
a mosogatas szabdlyai szerint a fogyasztoiedény-mosogatoban el kell mosni. Fogyasztdiedény-
mosogat6 hidnyaban fogyasztoi edényeket tarolasra atvenni tilos.

Az ételhord¢ atvevojét tdjékoztatni kell a betartandé szabalyokrol, és fel kell hivni a figyelmet az étel tovab-
bi kezelésére (felirat az atadohelyen).

4
Pazarlast
megel6z6 tipp
Ha rendszerint sok a tanyéron 1év6 maradék, kisebb adagokra lehet sziikség.
Lehet8ség szerint biztositsunk gyermekmeniit és kisebb adagot!

A szines, izléses talalas és a harmonikus étkezési koriilmények biztositasaval a fogyasztasi kedv erésodik.
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16. § (1) Kozétkeztetésre szant, illetve rendez-
vényre kiszallitott meleg ételt biztonsdgos héke-
zeléssel kell el6allitani.

2.§ (1) 4. biztonsagos hékezelés: az a hokezelési
eljaras, amely legalabb 2 percen at tarté 72 °C-os
maghdémérsékletet, vagy az étel minden pontjan
legalabb 75 °C-t biztosit;

19.§ (1) A talalo-melegité konyhdra, illetve ren-
dezvényre kiszallitott meleg ételt a kiszolgdlas,
felszolgalds megkezdése el6tt biztonsagos héke-
zelésnek kell alavetni, kivéve, ha az ételek h6mér-
séklete az étel elkészitésétdl a kiszolgalas, felszol-
galas megkezdéséig nem csokkent +63 °C ala.
A hiitést igényld élelmiszereknél a hiitési lanc
nem szakadhat meg.

(2) Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos
melegen tartdsa vagy gyors lehtitése és httve
taroldsa nem biztositott, azok az elkészitésiiket
koveté 3 6ran beliil adhatok ki.

20. § (1) A vendéglito létesitményben elballitott
élelmiszer a végs6 fogyasztd elldtasa mellett mas
vendéglato létesitmény részére is forgalomba
hozhato.

(2) A vendéglatd létesitményben eléallitott élel-
miszer a végs6 fogyasztd ellatasa mellett mas,

(Kapcsolddo fejezet: 5.4. Aruszdllitds)

A vendéglato termék mindségének, biztonsdaganak megérzéséhez szitkséges feltételeket a vendég, illetve a
viszonteladd részére torténd eladasig biztositani kell.

Elelmiszer- és ételkiszallitdst olyan jol zarédé edényben, zart csomagoldsban kell végezni, amely alkalmas
az ételek mindségének, dllaganak megoévasara, a megfelel6 hdmérséklet fenntartasara, a szennyez6dés meg-
akadalyozasara. Ez alol kivételt képezhet a cukraszkaréj.

A széllitdedénybe talalds soran torekedni kell arra, hogy a melegen fogyasztando ételeket a lehetd legfor-
rébban, a hitést igénylSket pedig a lehet6 leghidegebben talaljuk.

A lehttétt vagy hideg ételt htit6kocsiban, ennek hidnyaban a hutétt dllapot fenntartasat szigetelt fala
termoszkocsival, hutéladaval vagy egyéb modon kell végezni.

Melegen tarto, illetve hiitékapacitds hidnyaban legfeljebb olyan tavolsdgra szabad a terméket kiszallitani,
amelyen beliil a hémérsékleti kovetelmények még betarthatoak.

Kozétkeztetésbe, rendezvényi étkeztetésre csak olyan meleg étel szallithat6 ki, amelyet biztonsagos héke-
zeléssel készitettek.

Etelt kiszéllitani csak kiséré dokumentéciéval szabad. Kizétkeztetésben javasolt ételkisérd jegy hasznélata,
melyen fel kell tiintetni az el6allitas és minéségmegorzés idejét.

Az utvonal tervezésekor arra kell torekedni, hogy minél révidebb ideig tartson és a lehetd legkevesebbszer
nyissdk ki a jarmi rakterének ajtajat.
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a vendéglato létesitmény légvonalban szamitott
40 km-es korzetében 1évé kiskereskedelmi léte-
sitmény részére is forgalomba hozhato.

(3) Az (1) és (2) bekezdés szerint atvett terméke-
ket a fogado létesitmény mds létesitmény szamd-
ra nem adhatja tovabb, azokat kizardlag a végsé
fogyasztd részére hozhatja forgalomba.

A kiszallitast agy kell megszervezni, hogy a fogadd létesitményben elegend idé alljon rendelkezésre az

esetleg sziikséges tjramelegitésre.

A télalékonyhdn biztositani kell az adagszdmnak és az élelmiszer jellegének megfelelé kapacitdsu, miko-

déképes melegitd-, melegen tarto és hiitéberendezést.

Etelmaradékot, egyéb hulladékot a készétellel egyiitt szallitani tilos.

Etelkisérd jegy javasolt adattartalma (két példényban, olvashatéan kell kitdlteni, az egyik keriiljon vissza

a f6z6konyhéra):

Féz6konyha neve, cime:
Talalokonyha vagy rendezvényi helyszin neve, cime:

Etelkészités (kiszallitas) datuma:

F6z6konyhai adatok:

Készétel megnevezése (ételféleségenként)
Elkésziilés idGpontja (Ora, perc)
Kiszallitott mennyiség (pl. db, 1 kg)

1 adag mennyisége (pl. dl, dkg, db)
Adagolaskor mért ételhémérséklet (°C)
Adagold/atado alairasa

Talalokonyhan/rendezvényi helyszinen kitéltendo:
Készétel atvételi id6pontja (6ra, perc)

Atvételkor mért maghémérséklet (°C)
Megfelel6ség (mennyiségi, mindségi)

Atvevé aldirdsa
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7.1.1. Fogyaszténak kozvetlenil atadott vendéglato-ipari termékekkel
kapcsolatos tajékoztatasi kovetelmények

7.1.2. Tajékoztatasi kotelezettség nem elérecsomagolt vendéglatd-ipari
termék mas vendéglatonak dtadasakor

7.1.3. Elérecsomagolt vendéglato-ipari termék jel6lése

Allergének

Fogyasztoi reklamdciok
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178/2002/EK rendelet

8. cikk

(1) Az élelmiszerjog a fogyasztok érdekeinek védelmét szolgalja, és lehet6vé
teszi a fogyasztott élelmiszerek megfelel6 tdjékoztatas alapjan torténd kiva-
lasztasat. Célja tovabba a kovetkez6k megel6zése:

a) csalard vagy megtéveszt6 gyakorlat alkalmazasa;

b) élelmiszerek hamisitasa; valamint

¢) a fogyasztot félrevezetd egyéb modszerek alkalmazasa.

14. cikk

(3) Annak eldontése soran, hogy az élelmiszer biztonsagos-e, figyelembe kell
venni a kovetkezoket:

b) a fogyasztoval kozolt informacidkat, tobbek kozott a termék cimkéjén fel-
tiintetett informacidkat, illetve a fogyaszto rendelkezésére 4116 egyéb informa-
cidkat egy adott élelmiszer vagy élelmiszercsoport egészségkarositd hatdsai-

nak megel6zésérol.

16. cikk

Az élelmiszerjog részletesebb rendelkezéseinek sérelme nélkiil, az élelmisze-
rek és takarmanyok cimkézése, reklamja és kiszerelése — beleértve az alakju-
kat, kiilsejiiket és csomagolasukat, a felhasznalt csomagoldanyagokat, az aruk
elrendezési modjat és bemutatasat —, illetve a kiilonboz6 eszkozokon keresztiil
a fogyasztok rendelkezésére bocsatott informéciok nem vezethetik félre a fo-

gyasztokat.

Altalanos szabalyok

A fogyasztd részére megfelel tajékoztatast kell adni az élelmiszer Osszetételére,

jellegére, szdrmazdsdra vonatkozoan.
Informaciot kell adni a mas el6allitétol szarmazo élelmiszer kiszolgaldsa esetén is.

A tajékoztatds lehet:
o szoban (a kiszolgaloknak ismerniiik kell az ételeket),
o étlapon,
o tdjékoztato feliraton, tdbldn,
o ételhez mellékelt kisér6dokumentumon,
« rekldmanyagon, megrendel6lapon stb.,
o azélelmiszer csomagoldsan.

Az egyadagos, kiszallitott ételek esetében a fogyaszto figyelmét fel kell hivni
a kovetkezokre:

o az ételt fogyasztas eldtt ujra kell-e h6kezelni,

 azazonnal el nem fogyasztott ételt hiitve kell-e tarolni,

« azétel meddig fogyaszthato.
A figyelemfelhivds példdul elhelyezheté csomagoldson, szdmldn, szallitélevé-
len, megrendel6lapon, tajékoztaton és elhangozhat széban is az atadéhelyen.
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853/2004/EK rendelet
II. melléklet IV. szakasz Allati eredetii fagyasztott élelmiszerekre vonatkozé
eléirasok
1. E szakasz alkalmazdsaban az ,.el6allitds id6pontja™

a) dllati test, fél allati test vagy negyed dllati test esetén a vdgas napja;

b) vadak esetén az elejtés napja;

¢) halaszati termékek esetében a begytjtés vagy befogds napja;

d) barmilyen mas, allati eredetii élelmiszernél, adott esetben a feldolgozas,

darabolas, daralas vagy el6készités napja.

2. Az emberi fogyasztasra szant éllati eredet(i fagyasztott élelmiszerek eseté-
ben mindaddig, amig a 2000/13/EK irdnyelv szerint az élelmiszert nem latjak
el cimkével, vagy tovabbi feldolgozasra nem kertil, az élelmiszeripari véllalko-
z6k kotelesek gondoskodni arrdl, hogy a kovetkezé informacidhoz hozzafér-
jen az az élelmiszer-ipari vallalkozo, akinek az élelmiszert szallitjak, valamint
kérésre az illetékes hatdsag is:

a) az el6dllitds napja; és

b) a fagyasztas napja, ha az el6allitds napjatol eltér.
Ha az élelmiszert alkotd kiilonboz8 nyersanyagtételek elallitasanak, illetve
fagyasztasanak a napja eltér, e kett6 koziil adott esetben a kordbbi datumot
kell hozzaférhetévé tenni.
3. A kotelez6 tdjékoztatds megaddsdnak legalkalmasabb formédjat a fagyasztott
élelmiszer szallitéja véalaszthatja meg, amennyiben biztositja, hogy a (2) be-
kezdésben foglalt tdjékoztatas egyértelmien és félreérthetetleniil hozzéférhe-
t6, valamint lekérdezhetd azon élelmiszeripari vallalkozok szdméra, akiknek

az élelmiszert széllitja.

A fagyasztva beszerzett, de egyedi jeloléssel nem ellatott dllati eredett élelmi-
szerek esetében a termékhez kapcsolddo tdjékoztatasban szerepelnie kell az el6-
allitds napjanak, illetve ha az elallitds napjatdl eltér, a fagyasztas idépontjanak.

(Kapcsolddo fejezet: 4.8. Nyomon kovethetdség)
(Kapcsolddo fejezet: 7.2. Allergének)
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1169/2011/EU rendelet

6. cikk

A végsé fogyasztonak vagy a vendéglatonak, illetve kozétkeztetéknek szant
valamennyi élelmiszert e rendeletnek megfeleld, élelmiszerekkel kapcsolatos
tajékoztatdsnak kell kisérnie.

2008. évi XLVI. torvény

10. § (1) Az élelmiszer csak akkor hozhato forgalomba, ha jelolése magyar
nyelven, kozérthetéen, egyértelmien, jol olvashatoéan tartalmazza az e térvény
végrehajtdsara kiadott jogszabalyokban, valamint az Eurdpai Uni6 kozvetle-
niil alkalmazandoé jogi aktusaiban meghatdrozott informaciokat az ott meg-
hatérozottak szerint (a tovabbiakban: élelmiszer jel6lési el6irasok).

15. § (1) Az élelmiszer fogyaszthatésagi vagy mindségmegérzési idétartama-
nak megallapitdsa az el64llito feleldssége.

(2) Lejart fogyaszthatosagi vagy mindségmegorzési idejli élelmiszer nem hoz-

hato forgalomba élelmiszerként.

1169/2011/EU rendelet

44. cikk

A nem el6recsomagolt élelmiszerekre vonatkozé nemzeti intézkedések

(1) Amennyiben az élelmiszereket el6csomagolds nélkiil kinaljak megvételre a
végs6 fogyasztonak vagy a vendéglatéknak, illetve kozétkeztetéknek, vagy ha
az élelmiszereket az értékesités helyén csomagoljak a fogyaszté kérésére, vagy
elérecsomagoljak kozvetlen értékesités céljabal:

a) a 9. cikk (1) bekezdésének c) pontjaban meghatdrozott adatokat kotelezd

megadni;

7.1.1. Fogyasztonak kozvetleniil atadott vendéglato-ipari termékekkel kap-

csolatos tajékoztatasi kovetelmények

Ide tartozik az az étel, amit:

1. hagyomdnyos médon helyben adnak at fogyasztasra, és a vendég a helyszi-
nen elfogyasztja, vagy kérheti annak becsomagolasat,

2. a helyszinen a kiszolgélas megkonnyitésére elére kiadagolnak (pl. somléi
galuska, gesztenyepiiré, zoldségtalak, husos z6ldségtal, poharkrémek stb.),
de értékesitése az 1. pontban jelzettek szerint zajlik,
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b) a 9. és 10. cikkben emlitett egyéb adatok megadasa nem kételezd, kivéve, ha

a tagallamok olyan nemzeti intézkedéseket fogadnak el, amelyek el6irjik ezen
adatok egy részének, mindegyikének vagy azok egyes elemeinek a megaddsat.

36/2014. (X11.17.) FM rendelet
2.§ (1) E rendelet alkalmazdsdban
1. nem elérecsomagolt élelmiszer: a végsé fogyasztonak szant élelmiszer, amelyet
a) csomagolas nélkil kinalnak a végs6 fogyaszto, a vendéglatas, illetve a
kozétkeztetés részére,
b) az értékesités helyén a fogyaszto kérésére, a fogyaszto fizikai jelenlétében
csomagolnak, vagy
¢) kozvetlen értékesités céljara a forgalmazas helyén, de a fogyaszté tavollé-

tében becsomagolnak;

7/D. § (1) A nem tavértékesités utjan forgalmazasra keriil6, nem elérecsoma-
golt vendéglato-ipari termékek esetén a 2. alcimben foglalt rendelkezések ko-
ziil a 3. § (3) és (4) bekezdését, valamint a 4-7. §-t kell alkalmazni.

(2) A nem elérecsomagolt vendéglato-ipari termék tavértékesités utjan torténd
forgalmazasa esetén biztositani kell, hogy a végsé fogyasztd

a) az allergiat vagy intolerancidt okozo anyagok és termékek késztermékben
vald jelenlétérél az 1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 14.
cikk (1) bekezdésének megfelelGen, és

b) kérésére — a tdpértékjelolés kivételével — az el6recsomagolt élelmiszereken
kotelezGen feltiintetend adatokrol

tajékoztatdst kapjon.

3. a vendéglato-vallalkozas sajat maga szallit ki (kozvetité nélkil) a fogyasz-
tonak, és a kiszallitas megkonnyitése érdekében csomagolja be. Példdul a

vendéglato-vallalkozds altal hazhoz szallitott pizza.

Az 1. és 2. esetben a kovetkezdket szitkséges kiirni az tizletben a termékrél,
jol lathatoan, egyértelmien:

« avendéglaté termék nevét,

o nevéhez kapcsolddoan az ,édesitdszerrel (édesitdszerekkel)” vagy ,cu-
korral (cukrokkal) és édesitSszerrel (édesitdszerekkel)” megnevezést,
amennyiben a termék édesitdszert (édesitészereket) tartalmaz;

« amennyiben a vendéglatétermék az alabbi élelmiszer-szinezékek koziil
valamelyiket tartalmazza, a kovetkez6 kiegészitd feliratot: ,a szinezék(ek)
megnevezése vagy E-szdma: a gyermekek tevékenységére és figyelmére
kdros hatdst gyakorolhat™; [(Narancssarga S (E 110), Kinolinsarga (E 104),
Azorubin (E 122), Alluravoros (E 129), Tartrazin (E 102), Neukokcin (E 124)]

o akésztermékben jelen 1évé allergiat vagy intoleranciat okozé anyagokrol

52016 tajékoztatast, vagy a tajékoztatas elérhetdségének helyét.

A 3. esetben az étel kivalasztasa elott a fogyasztd rendelkezésére kell allniuk
az 1. és 2. esetben el8irt informacidknak.

A kotelezé tajékoztatds megvaldsitasi formai az értékesitéstdl fiiggden lehet-
nek példaul pultba kihelyezett termék melletti felirat, étlaprol rendelés esetén
étlapon, telefonos rendelés esetén vendéglatohely honlapjan, szérélapon stb.
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3.§ (3) Nem el6recsomagolt élelmiszer végs6 fogyasztonak torténd értékesitése
esetén az eladds helyén, jol 1athaté modon - a fogyasztok tajékoztatdsa céljabol
— fel kell tiintetni

a) az élelmiszer nevét,

b) az 1169/2011/EU eurépai parlamenti és tanacsi rendelet ITI. melléklet 2.1. és
2.2. pontjaban meghatarozott kiegészit6 elemeket, valamint

¢) az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tandcsi rendelet V. mellékletében
el6irt kiegészit6 informaciokat.

(4) Nem el6recsomagolt élelmiszerek esetén a végs6 fogyasztot kérésére tajé-
koztatni kell - a tdpértékjelolés kivételével - az elérecsomagolt élelmiszerek
esetében az Eurdpai Unié altaldnos hatalyu, koézvetleniil alkalmazandé jogi
aktusa és az Eltv. felhatalmazasa alapjan kiadott jogszabaly alapjén kotelezéen
feltiintetend adatokrol (a tovibbiakban: el6recsomagolt élelmiszereken kote-
lezd8en feltiintetendd adatok).

(6) Az élelmiszer-automatakban és az automatizalt értékesité helyeken érté-
kesitésre kinalt, nem el6recsomagolt élelmiszerek esetén a végsé fogyasztot
a vasarlas helyén tajékoztatni kell a (3) bekezdésben szereplé adatokrdl és a
késztermékben jelen 1év6, allergiat vagy intoleranciat okozoé anyagokrol és ter-
mékekrél.

Kozvetlenill a vendéglatd altal kinalt termékekrdl a fogyasztonak modja
van tovabbi informacidkat is szerezni, mert kérésére kotelezGen tdjékoztat-
ni kell 6t a vendéglatd termék Osszetevéirdl, tomegérdl, fogyaszthatdsagi/
mindségmegorzési idejérdl, tarolasi feltételeirol. Az étel tapértékére vonatkozd
adatok megadasa nem kotelezé.

A kotelezd tajékoztatds minden esetben irdsos dokumentdcion alapuljon, amely
jellemz&en példdul az anyaghdnyad-nyilvantartas legyen.

A kozétkeztetd talalokonyhan is biztositani kell a kotelezd tajékoztatast. Ehhez

s

célszerti a szoros kommunikécios kapcsolat a f6z6konyhaval.

Ha a vendéglato termék dtadasa utdn nem azonnal keriil elfogyasztasra, élel-
miszer-biztonsagi okokbdl fontos a fogyaszto figyelmét felhivni arra, hogy az
ételt fogyasztds el6tt Gjra kell-e h6kezelni, az azonnal el nem fogyasztott ételt
hitve kell térolni, tovabba, hogy az étel meddig fogyaszthaté (példaul a csoma-
golason elhelyezett felirat, jelzés a megrendeldlapon, kifiiggesztett tajékoztatd
az atadohelyen stb.).

Etelhordés elvitel esetén javasolt irdsban tdjékoztatni a fogyasztot az elvitel

szabalyairol.
Példa helyszini jelolésre:
Somléi galuska
cukorral és édesitészerrel

allergének: buzaliszt, tojas, dio, tej

(Kapcsolddo fejezet: 6.10. Kiszallitds )
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62/2011. (VI. 30.) VM rendelet

20. § (1) A vendéglato létesitményben el6allitott vendéglato-ipari termék a vég-
s6 fogyaszto ellatdsa mellett mas vendéglato létesitmény részére is forgalomba
hozhato.

(2) A vendéglato létesitményben elééllitott vendéglato-ipari termék a végsé fo-
gyasztd ellatasa mellett mas, a vendéglatd létesitmény légvonalban szamitott
40 km-es korzetében 1év6 kiskereskedelmi létesitmény részére is forgalomba
hozhato.

(3) Az (1) és (2) bekezdés szerint atvett termékeket a fogado létesitmény mas
létesitmény szdmdra nem adhatja tovébb, azokat kizardlag a végsé fogyasztd

részére hozhatja forgalomba.

1169/2011/EU Rendelet

8. cikk

(6) Az élelmiszer-vallalkozoknak az ellendrzésiik ald tartozo vallalkozasokban
biztositaniuk kell, hogy a végsé fogyasztonak vagy vendéglatasnak, illetve koz-
étkeztetésnek szant, nem elérecsomagolt élelmiszerekkel kapcsolatos informad-
ciokat az élelmiszert dtvevd gazdasdgi szereplének tovabbitsdk, hogy sziikség
esetén lehetévé valjon az élelmiszerekkel kapcsolatos kételezé tdjékoztatas is-

mertetése a végs6 fogyasztoval.

7.1.2. Tajékoztatasi kotelezettség nem eldrecsomagolt vendéglaté-ipari ter-
mék mas vendéglatonak atadasakor

A végs6 fogyasztd ellitasa mellett a vendéglato-ipari termék értékesithetd
masik vendéglatd létesitmény, illetve a jogszabalyban meghatarozott teriileti
korlatokon beliil (Iégvonalban szdmitott 40 km-es korzetben 1év6) kiskereske-
delmi egység részére is, nem elére csomagolt formaban. Ebben az esetben az
el6allito vendéglaté vallalkozasnak gondoskodnia kell arrol, hogy az atvevd
vallalkozas minden, a fogyaszték kotelezd tajékoztatasdhoz szitkséges adatot
megkapjon a terméket kiséré dokumentdcioban (példdul anyaghdnyad-nyil-

vantartas, termékleirds, specifikdcio stb).

A mds vendéglato dltal elédllitott termék azonban tovabb mar csak a végsd
fogyasztonak értékesitheté! Nem engedi a jogszabély azt, hogy tobb vallalko-
zason keresztiil jusson el a termék a fogyasztohoz. Azaz, ha az ételt készits val-
lalkozas atadja a termékét egy masik vendéglatonak, azt a masodik vendéglato
csak kozvetleniil a végsé fogyasztonak adhatja 4t. Az el6éllito vallalkozas dltal
a termékkel egytitt dtadott kisérédokumentdciéban minden olyan informécio-
nak szerepelnie kell, melyrél a fogyasztét kotelezden vagy kérésére tdjékoztatni
kell (1d. 7.1.1. pont).
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1169/2011/EU Rendelet

8. cikk

(1) Az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasért felelds élelmiszervéllalko-
z6 az a villalkozo, akinek neve vagy cégneve alatt az élelmiszert forgalomba
hozzik, vagy ha ez a véllalkoz6 nem letelepedett az Unié teriiletén, akkor az
élelmiszert az unids piacra behoz6 importér.

(2) Az élelmiszerekkel kapcsolatos informaciokért felelés élelmiszervallalkozo-
nak biztositania kell, hogy az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatas feltiinte-
tése és pontossaga megfeleljen az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasra vo-
natkozé alkalmazando jogszabalyoknak és a vonatkozé nemzeti eléirasoknak.

9. cikk

A kotelez6 adatok felsorolasa

(1) A 10-35. cikknek megfelelSen, és az e fejezetben foglalt kivételektol eltekint-
ve a kovetkez6 adatokat kételezo feltiintetni:

a) az élelmiszer neve;

b) az 6sszetevik felsorolédsa;

¢) minden olyan, allergiat vagy intoleranciat okozd, a II. mellékletben szerepld,
vagy a II. mellékletben szerepl6 anyagokbdl vagy termékekbdl szarmazé 6sz-
szetevé vagy technoldgiai segédanyag, amelyet élelmiszer el6allitasdndl vagy
elkészitésénél haszndlnak fel, és a késztermékben még jelen van, akdr megval-
tozott forméban is;

d) bizonyos 6sszetevok vagy dsszetevécsoportok mennyisége;

e) az élelmiszer nettd mennyisége;

f) a mindségmegbrzési id6 vagy a fogyaszthatdsagi idé;

g) akiillonleges tarolasi és/vagy felhasznalasi feltételek;

h) a 8. cikk (1) bekezdésében emlitett élelmiszer-vallalkozas neve vagy cégneve és cime;

7.1.3. Elérecsomagolt vendéglato-ipari termék jellése

A vendéglité terméket a kovetkezé esetekben kell az ,elérecsomagolt” élelmi-
szerek esetében kotelezd jeloléssel ellatni:
ha az a vendéglaté dltal el6re becsomagolt (az élelmiszert értékesitésre valo fel-
kindlas elétt csomagoltdk be oly médon, hogy a csomagolds tartalmét ne le-
hessen megvaltoztatni a csomagolds felnyitdsa vagy megvaltoztatdsa nélkiil),
a) a jogszabalyban biztositott keretek kozott masik vendéglaténak vagy a
létesitmény légvonalban szamitott 40 km-es korzetében kiskereskedelmi
forgalmazasra dtadott termék,
b) a fogyasztohoz kozvetité vallalkozas utjan eljuttatott termék, amely jel-

lemz&en valamilyen tavértékesitési forma segitségével torténik.

Az ilyen vendéglaté termeékeket a csomagolasukon vagy az ahhoz rogzitett
cimkén feltiintetett, a 1169/2011/EU rendeletnek megfelelé jeloléssel kell for-
galomba hozni, melynek kételezé elemeit a 1169/2011/EU rendelet 9. cikke tar-
talmazza.

Fentiek szerinti vendéglaté termékek esetében a 1169/2011/EU rendelet 9. cik-
kében foglalt kotelez6 elemeken kiviil fel kell tiintetni a terméket készit véllal-

kozas nevét, és a készités cimét is.

Példak jel6lésre, melyekben a kiemelés (vastag betti, alahuzas) jelzi az allergén

Osszetevo jelenlétét.
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i) a szdrmazdsi orszag vagy az eredet helye, amennyiben azt a 26. cikk el6irja;
j) felhaszndlasi utmutatd, amennyiben ilyen Gitmutat6 hidnyaban nehéz megfe-
lel6en felhasznélni az élelmiszert;

k) az 1,2 térfogatszazaléknal nagyobb alkoholtartalmu italok esetében a tényle-
ges alkoholtartalom térfogatszazalékban;

1) tapértékjelolés

12. cikk
(2) Elérecsomagolt élelmiszerek esetében az élelmiszerekre vonatkozé kotele-
26 tajékoztatast kozvetleniil a csomagoldson vagy az arra régzitett cimkén kell

feltiintetni.

A jelolés el6irt bettiméretét a 13/2008. (VIIIL. 8.) NEFGM-FVM egyiittes rende-
let 4. § (2) bekezdése hatarozza meg.

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

18.§ (1) Az adagonként a végsé fogyasztonak elérecsomagolt ételt az elérecso-
magolt élelmiszerekre vonatkozé kételezd jelolési el6irdsok szerint kell jelolni.
A jelolésnek a kotelezéen elbirt elemeken tul tartalmaznia kell a terméket ké-
szitd vallalkozas nevét és a készités cimét is.

Netté tomeg: 350 g

Jokai bableves

Osszetevék: fiistélt csiilék (sertéscsiildk, so, tartésitészer: ndtrium-nitrit, fiist-

aroma biikkfabol), szarazbab 15%, fiistolt kolbdsz [sertéshiis, szalonna, fiisze-

rek (fokhagyma, étkezési so, 6rolt paprika, komény, bors), fiistaroma biikkfa-

bol, tartdsitészer: ndtrium-nitrit], biiza finomliszt, sdrgarépa, petrezselyem,

voroshagyma, tojds, soviny tejfél, zeller, fokhagyma, zellerzold, 6rolt pi-

rospaprika, Erds Pista (fiiszerpaprika-dardlmdny, étkezési so, stiritéanyag:

xantdn, étkezési sav: citromsav, tartositészer: kdalium-szorbadt), étkezési so.
Fogyaszthaté (nap, hénap): 27. 10.
Tdroldsa: 0-4 °C kozott. Fogyasztds el6tt forrdsitsa fel.

Készit6 vallalkozds neve, készités cime: Paszuly Kft., 8983 Babosdobréte, Jokai u. 1.

Atlagos tapérték 100 g termékben:

Energia 531 kJ/127 kcal

zsir 21g
amelybdl telitett zsirsavak 0,6 ¢
szénhidrat 18,0 g
amelybdl cukrok 10,1¢g
rost 4,6 ¢
fehérje 6,5¢g
s 1,7¢
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Somléi galuska
Osszetevék: tészta: biizaliszt, cukor tojdsfehérje, tojdssdrgdja, did, kakaé,

étkezési s6; krém: cukor, tojdssdrgdja, viz, sovdny tejszin, did, étcsokolddé
(kakaé 70%, cukor, kakadvaj, emulgedlészer: lecitinek (szdja), poliricinolsav
poligliceridjei, aroma), vanilia, zselésité anyag: zselatin; ontet: sovdny tejszin,
étcsokolddé (kakaé 30%, cukor, kakadvaj, emulgedlészerek: lecitinek (széja),
poliricinolsav poligliceridjei, aroma), viz, cukor, rumaroma.

Fogyaszthaté (nap, hénap): 31. 10.

Netté tomeg: 300 g

Tdroldsa: 0-5 °C kozott.

Készit6 villalkozds neve, készités cime: Somlé Juhfark Kft, 8483 Somlész6lés,
Venyige utca 21.

Atlagos tapérték 100 g termékben:

Energia 814 kJ/194 kcal

zsir 778
amelybdl telitett zsirsavak 58¢
szénhidrat 296¢
amelybdl cukrok 18,2g
fehérje L5g
O 02g

(Kapcsolddé fejezet: 6.10. Kiszdllitds)
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1169/2011/EU rendelet

9. cikk

(1) A 10-35. cikknek megfelelGen, és az e fejezetben foglalt kivételektdl eltekint-
ve a kovetkezd adatokat kotelez6 feltiintetni:

(1) ¢) minden olyan, allergiat vagy intoleranciat okozo, a II. mellékletben sze-
repld, vagy a II. mellékletben szerepl6 anyagokbdl vagy termékekbél szarmazd
Gsszetevd vagy technologiai segédanyag, amelyet élelmiszer eldallitdsanal vagy
elkészitésénél hasznalnak fel, és a késztermékben még jelen van, akar megval-
tozott formaban is;

II. melléklet

ALLERGIAT VAGY INTOLERANCIAT OKOZO ANYAGOK ES TERMEKEK
1. Glutént tartalmazé gabonafélék, azaz buza (példaul tonkolybuza vagy
khorasan buza), rozs, drpa, zab, illetve hibridizalt fajtaik, valamint a bel6lik
késziilt termékek, kivéve:

a) buzabol késziilt glitkdzszirup, beleértve a dextrozt is;

b) buzabol készilt maltodextrin;

¢) arpabol készult glikozszirup;

d) alkoholparlatok - igy példaul mezégazdasagi eredet(i etil-alkohol - készité-
séhez haszndlt gabonafélék.

2. Rékfélék és a bel6liik késziilt termékek.

3. Tojas és a beldle késziilt termékek.

4. Hal és a beldle késziilt termékek, kivéve:

a) vitaminok vagy karotinoidkészitmények hordozéjaként hasznélt halenyv;

b) a sor és a bor deritéanyagaként hasznalt halenyv vagy vizaholyag.

5. Foldimogyoro és a bel6le késziilt termékek.

Az élelmiszer-véllalkozoknak pontos informaciokkal kell szolgalniuk a fo-
gyasztok (vendégek) részére az altaluk el6allitott ételek allergiat és/vagy intole-
ranciat okozo 6sszetevoire vonatkozoan.

Nem lehetséges, hogy az allergénekre/intoleranciara vonatkozé informaciokat
kizardlag a fogyaszto kérésére adjak meg, azok biztositdsa kotelezo.

Fontos tudataban lenni, hogy a jogszabaly mellékletében felsorolt allergén
anyagok nemcsak kozvetlen médon (példaul mustart hasznalunk a pacolashoz,
vagy diot keveriink a tésztdhoz) keriilhetnek bele az ételekbe, hanem kozvetet-
ten is, amikor valamely Gsszetett alapanyag (hozzavald) tartalmazza az allergén
anyago(ka)t (példaul flszerkeverékben 1év6 zeller és mustar, burgonyapiiré-
pehely tizemi el6allitasa sordn hasznalt tejpor és kén-dioxid stb.).

Az ételek allergén tartalmdrol torténé tajékoztatdsnak
o avasarlast megel6zden kell torténnie,
o atdjékoztatasnak konnyen elérheté formaban kell rendelkezésre allnia,
o atajékoztatds megaddsa nem jarhat a fogyaszto szaméra tobbletkoltséggel.

Az allergénekre/intolerancidt okozé anyagokra vonatkozo tdjékoztatds meg-

adhato irdsban vagy széban. Elvileg minden kommunikacids eszkoz engedé-
lyezett, amely lehet&vé teszi a fogyasztd megalapozott dontéshozatalat (cimke,
kiséré anyag, korszer(i technoldgiai eszkozok, verbalis kommunikacio).

Amennyiben egy létesitményen beliil tobb helyen is torténik értékesités, agy
az allergén tdjékoztatast kiilon-kilon mindegyik drusitohelyen biztositani kell.
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6. Szojabab és a bel6le késziilt termékek, kivéve:

a) teljes mértékben finomitott sz6jababolaj és zsir;

b) szoéjababbdl szarmazo természetes vegyes tokoferolok (E306), természe-
tes D-alfa tokoferol, természetes D-alfa tokoferol-acetat, természetes D-alfa
tokoferol-szukcinat;

¢) szdjabab olajabdl nyert fitoszterolok és fitoszterol-észterek;

d) szojabab olajabol nyert szterolokbol eléallitott fitosztanol-észter.

7. Tej és az abbol késziilt termékek (beleértve a laktozt), kivéve:

a) alkoholpadrlatok - igy példaul mez8gazdasagi eredetti etil-alkohol - készité-
séhez haszndlt tejsavo;

b) laktit.

8. Di6félék, azaz mandula (Amygdalus communis L.), mogyor6 (Corylus
avellana), di6 (Juglans regia), kesudié (Anacardium occidentale), pekandié
(Carya illinoinensis [Wangenh.] K. Koch), brazil dié (Bertholletia excelsa),
pisztacia (Pistacia vera), makaddmia vagy queenslandi di6 (Macadamia
ternifolia) és a bel6liik késziilt termékek, kivéve az alkoholparlatok - igy pél-
daul mezégazdasagi eredetii etil-alkohol - készitéséhez hasznalt csonthéjasok.
9. Zeller és a beldle késziilt termékek.

10. Mustar és a bel6le késziilt termékek.

11. Szezammag és a bel6le késziilt termékek.

12. Kén-dioxid és az SO,-ben kifejezett szulfitok 10 mg/kg, illetve 10 mg/liter
6sszkoncentraciot meghaladé mennyiség-ben; a szamitést a fogyasztasra kész
termékekre vagy a gyartd utasitésa alapjan elkészitett termékekre vonatkozéan
kell elvégezni.

13. Csillagfiirt és a bel6le késziilt termékek.

14. Puhatesttiek és a bel6litk késziilt termékek.

Az allergén téjékoztatas csak két esetben mell6zhet6:
o ha az étel megnevezése egyértelmien utal az allergiat vagy intoleranciat
okozé anyagra,
o ha személyre szabottan biztosit a vendéglité a fogyaszté szamdra olyan
ételt, amely nem tartalmaz allergiat vagy intoleranciat okozé anyagokat.

Tajékoztatéas irasban

Az eladds helyén az allergének felsorolasa.

A felsorolas torténhet megnevezéssel, dbrakkal, piktogramokkal. Amennyiben
abras/piktogramos a tajékoztatds, minden esetben sziikséges jelmagyardzat,
melybdl egyértelmien azonosithaté az allergén.

Ha az irdsos tajékoztatas nem kozvetlenill a termék mellett talalhato, jol latha-
toan fel kell hivni a fogyasztok figyelmét a tdjékoztatas elérhetéségének helyére:

Tisztelt Vendégeink!
Az allergén informdcidkat keressék az étlapon / télcapapir hdtoldaldn /
a bejdrat melletti informatikai tdjékoztaté feliileten!

Amennyiben az allergén (vagy allergén tartalmu) alapanyagokon kiviil mas,
allergiat vagy intoleranciat okozé anyag is keriilhet az ételbe az ételkészitési
folyamat soran mint ,technoldgiai szennyez8dés”, a fogyasztok teljes kord
tajékoztatdsa érdekében javasolt a kovetkezd, tovabbi tajékoztato felirat vagy

szébeli jelzés:

Eteleink az dsszetevik kozott jelzett allergének mellett
nyomokban tartalmazhatnak tovibbi allergéneket is.
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36/2014. (X11.17.) FM rendelet

4.§ (1) Nem el6recsomagolt élelmiszer végs6 fogyasztd részére torténd értéke-
sitése esetén az 1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 9. cikk (1)
bekezdés c) pontja szerinti allergiat vagy intoleranciat okozo anyagok és termé-
kek (a tovabbiakban: allergidt vagy intoleranciat okozé anyagok és termékek)
késztermékben vald jelenlétérél a végsé fogyasztdt e §-ban és az 5-7. §-ban fog-
laltak szerint, a vasarlast megel6zéen tajékoztatni kell.

(2) Az allergiat vagy intoleranciat okozé anyagok és termékek késztermékben
val6 jelenlétére vonatkozd tajékoztatasnak a végsé fogyasztd szamara konnyen
elérhetének kell lennie és a tdjékoztatas megaddsa nem jérhat a végsé fogyasztd
szamara tobbletkoltséggel.

(3) Az allergiat vagy intoleranciat okozo anyagok és termékek késztermékben
valé jelenlétére vonatkozd téjékoztatast az 1169/2011/EU eurdpai parlamenti és
tandcsi rendelet II. mellékletében felsorolt anyagok és termékek nevére hivat-
kozéssal - az 5. §-ban foglalt eset kivételével - jol lathaté mddon, fizikai vagy
elektronikus hordozén az adott nem elérecsomagolt élelmiszer eladésra kind-
lasdnak helyén kell feltiintetni.

(4) A (3) bekezdés szerinti tajékoztatds elérhet8ségének helyére a végs6 fogyasz-
to figyelmét jol olvashaté modon, a létesitményben elhelyezett fizikai vagy
elektronikus hordozon fel kell hivni.

5.'§ (1) Az allergidt vagy intolerancidt okozo6 anyagok és termékek késztermék-
ben val6 jelenlétére vonatkozo tdjékoztatas szoban is megadhatd, amennyiben
a) a létesitményben folyamatosan jelen van a szébeli tdjékoztatds megadasaért
felelés személy,

b) a fogyaszto - kérésére - a tajékoztatast haladéktalanul megkapja az élelmiszer

atadasdnak helyén, a vasarlast megelézden, és

Széban

A szdbeli tajékoztatds feltétele, hogy a fogyasztd a vasarlast megel6zéen ha-
ladéktalanul megkapja a szdbeli tajékoztatdst, a vendéglaté egységben folya-
matosan jelen legyen a szdbeli tajékoztatasért felel6s személy. A szébeli tdjé-
koztatasnak minden esetben hiteles dokumentumon kell alapulnia (példaul
anyaghdnyad-nyilvéntartds).

Szoébeli tajékoztatas esetén a vendéglatohelyen jol lathaté moédon ki kell irni,
hogy a termékek allergén tartalmardl szdbeli tdjékoztatas kérhetd.

A téjékoztatds modjardl a vallalkozds élelmiszer-biztonsagi rendszerében
(HACCP) irasos bels eljarast kell kidolgozni, melyben a tajékoztatds modjat
részletesen szabalyozni kell, a tdjékoztatasért felel6s személyt ki kell jelolni.
A téjékoztatdssal kapcsolatos belsé szabalyozast az érintett dolgozokkal doku-

mentalt médon (oktatds) meg kell ismertetni.

Tisztelt Vendégeink!
Az allergén informdcidkkal kapcsolatban
kérjiik, keressék éttermiink fépincérét / fészakdcsat / iizletvezetdjét!

Kozétkezteté f6z6-, talalokonyhdn az allergénekrdl, illetve intoleranciat

okozo osszetevokrol torténé tajékoztatasnak minden esetben az étlapon kell
megtdrténnie!

(Kapcesolédo fejezet: VIII. sz. melléklet: Segédlet az allergén tdjékoztatdsdhoz)
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¢) a szobeli tajékoztatas a létesitményben elérhetd irdsos dokumentumon alapul.
(2) Az allergiat vagy intoleranciat okozé anyagok és termékek késztermékben
val6 jelenlétére vonatkozd tajékoztatas szobeli megaddsa esetén a nem elérecso-
magolt élelmiszer eladasra kinalasdnak helyén jol lathaté médon, fizikai vagy
elektronikus hordozén fel kell tiintetni, hogy az allergiat vagy intoleranciat
okozé anyagok és termékek késztermékben vald jelenlétére vonatkozo téjékoz-
tatds szobeli megadasa az élelmiszer eladdsra kindlasanak helyén kérhetd.

(3) Az élelmiszer-vallalkozénak belsé eljarast kell kidolgoznia az allergiat
vagy intolerancidt okozé anyagok és termékek késztermékben vald jelenlété-
re vonatkozd szobeli tajékoztatds megadasdnak modjardl és ki kell jelolnie a
szobeli tajékoztatas megadasaért felel6s személyt. A belsé eljarast fizikai vagy
elektronikus adathordozon dokumentélni kell és a személyzet, valamint az el-
len6rz6 hatdsag szdmdra konnyen elérhet6vé kell tenni. A belsé eljarasnak ki
kell terjednie a forgalomba hozatal sordn érintett munkatdrsaknak az allergiat
vagy intoleranciat okozé anyagokkal és termékekkel osszefiiggd veszélyekre
vonatkozé oktatdsdra is, amelynek megtorténtét az élelmiszer-véllalkozonak
dokumentumokkal kell tudnia igazolni.

6. § Amennyiben a létesitményben nem el6recsomagolt élelmiszereket a vég-
s6 fogyasztd szamara tobb kiilonboz6 helyen kinalnak megvételre, a 4. § (3)
bekezdése szerinti tdjékoztatast és az 5. § (2) bekezdése szerinti informacidt
valamennyi helyen fel kell tiintetni.

7.§ Az allergiat vagy intolerancidt okozo6 anyagok késztermékben valo jelenlé-
tére vonatkoz tajékoztatds nem kotelez6, amennyiben

a) a nem elérecsomagolt élelmiszer megnevezése egyértelmien utal az érintett
allergidt vagy intoleranciat okozé anyag vagy termék nevére, vagy

zoygje[10yedD 1RIUQISIH Of $939323Y 1] $? SEIP[SPPUIA © 0jeinwin

IePIO ¥ 39Z319) "T°L




€0¢C

){QUQSJQHV ‘L

JOGHATTER

GHP

b) az élelmiszer-vallalkozoé a fogyasztoval tortént elézetes egyeztetés alapjan
személyre szabottan biztosit olyan élelmiszert a fogyasztd szamara, amely nem
tartalmaz allergiat vagy intoleranciat okozé anyagokat és termékeket.

36/2014. (XII.17.) FM rendelet

3. § (6) Az élelmiszer-automatakban és az automatizalt értékesité helyeken
értékesitésre kinalt, nem el6recsomagolt élelmiszerek esetén a végs6 fogyasz-
tot a vasarlas helyén tajékoztatni kell a (3) bekezdésben szereplé adatokrol és
a késztermékben jelen 1év6, allergiat vagy intoleranciat okozé anyagokrdl és
termékekrol.

37/2014. (IV.30.) EMMI rendelet

6.§ (2) A Kozétkeztet6 az étlapon feltiinteti minden étkezés

a) szamitott energia-, zsir-, telitett zsirsav-, fehérje-, szénhidrat-, cukortartalmat,
b) szamitott sotartalmat, valamint az élelmiszerek jel6lésérél sz6l6 miniszteri
rendeletben meghatarozott allergén Gsszeteviket.
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36/2014. (X11.17.) FM rendelet

7/D. § (2) A nem elérecsomagolt vendéglato-ipari termék tavértékesités utjan
torténd forgalmazasa esetén biztositani kell, hogy a végsé fogyasztd

a) az allergidt vagy intoleranciat okozd anyagok és termékek késztermékben va-
16 jelenlétérél az 1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 14. cikk
(1) bekezdésének megfelel6en tajékoztatast kapjon.

b) kérésére - a tapértékjelolés kivételével - az elérecsomagolt élelmiszereken ko-
telezden feltiintetend6 adatokrdl téjékoztatast kapjon.

1169/2011/EU Rendelet

14. cikk

(1) ... a tavkozld eszkozzel értékesitésre kindlt elérecsomagolt élelmiszerek ese-
tében:

a) az élelmiszerekkel kapcsolatos kotelezd tdjékoztatast — a 9. cikk (1) bekez-
désének f) pontjadban meghatarozott adatok kivételével — a vasarlas befejezését
megel6zden kell rendelkezésre bocsatani, és azokat fel kell tiintetni a tavérté-
kesitést eldsegité anyagban, vagy mds megfeleld, az élelmiszer-vallalkozé altal
egyértelmien meghatarozott eszk6zokkel kell azokat rendelkezésre bocsatani.
Amennyiben mds megfelelé eszkozok kertilnek alkalmazasra, az élelmiszer-
vallalkozénak az élelmiszerekkel kapcsolatos kételezé tdjékoztatast barmine-
mii kiegészité koltség felszamitasa nélkiil kell a fogyasztd rendelkezésére bo-
csdtani;

b) az dtadas idépontjiban valamennyi kotelez6é adatot rendelkezésre kell bo-

csatani.

Tévértékesités

Téavértékesitésnek mindsiil barmely tavkozl6 eszkoz (példaul telefon, fax, inter-
net) igénybevételével végzett értékesitési tevékenység, amely legfontosabb saja-
tossdga, hogy a vevé fizikailag nincs jelen az értékesités helyén. A vasarlé részé-
re azonban ilyen esetben is biztositani kell a kivalasztott vendéglaté termékben
el6forduld allergiat vagy intolerancidt okozo Gsszetevok megismerhetdségét.

Alapfeltétel, hogy az allergén informaciokat:

o avasarlas befejezését megel6z6en kell a fogyasztéd rendelkezésére bocsa-
tani;

« az élelmiszerek/ételek allergén Gsszetevdit fel kell tiintetni a tavértékesi-
tést elésegitd anyagban (példaul szordlapon, weboldalon), vagy méds meg-
feleld, az élelmiszer-véllalkozo dltal egyértelmiien meghatarozott eszko-
z6kkel kell azokat rendelkezésre bocsatani;

o kiszallitaskor az allergén informacidknak vagy a termék csomagoldsan,
vagy az azt kiséré dokumentdcioban meg kell jelennitik.

Ez utobbi eldiras megvaldsithato példaul a kiszéllitott vendéglatd termék cso-
magoloanyagan (példaul pizzas doboz) elhelyezett matricaval vagy a termékkel
egyiitt atadott szamlan jol lathato felirattal.

A vésarlo kérésére — a tapértékjelolés kivételével — az eldrecsomagolt élelmisze-
reken kotelezben feltiintetendd adatokrdl tajékoztatast kell nydjtani.
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1169/2011/EU Rendelet

21. cikk

(1) A 44. cikk (2) bekezdésében elfogadott szabalyok sérelme nélkiil, a 9. cikk
(1) bekezdésének c) pontjaban emlitett adatoknak meg kell felelniiik az alabbi
kovetelményeknek:

a) az adatokat a 18. cikk (1) bekezdésében megallapitott szabalyokkal 6sszhang-
ban az 9sszetevok felsoroldsaban kell feltiintetni, a IT. melléklet listdjan szerep-
16 anyag vagy termék nevének egyértelmii megjel6lésével; és

b) a II. melléklet listajan szereplé anyag vagy termék nevét olyan szedéssel —
példaul bettitipussal, stilussal vagy hattérszinnel - kell kiemelni, amely azt egy-
értelmien elkiiloniti a tobbi 6sszetevtol.

Az 6sszetevok felsorolasdnak hidnyaban a 9. cikk (1) bekezdésének c) pontjaban
emlitett adatok megjelolésének a ,tartalmaz” sz6bdl és a II. melléklet listadjan
szerepl6 anyag vagy termék nevébél kell llnia.

Amennyiben egy adott élelmiszernek tobb Gsszetevdje vagy technoldgiai se-
gédanyaga is egy bizonyos, a II. melléklet listdjan szereplé anyagbol vagy ter-
mékbdl szarmazik, a jel6lésen ezt minden érintett Gsszetevé vagy technoldgiai
segédanyag tekintetében egyértelmtien fel kell tiintetni.

Nem kell azonban feltiintetni a 9. cikk (1) bekezdésének c) pontjaban emlitett
adatokat azokban az esetekben, amikor az élelmiszer neve egyértelmi utaldst

tartalmaz az érintett anyagra vagy termékre vonatkozoéan.

Allergén informacidk 4dtadédsa elérecsomagolt vendéglatd termékek értéke-

sitése esetében

Ha a vendéglato termék a készitésének helyén elérecsomagolasra kertil, akkor
azallergén informdcionak a termék jelolésén, az 6sszetevok felsorolasdban, de

a tobbi dsszetevotol jol elkiilonitheté mddon kell megjelennie. Példa a megfe-
leld elkiilonitésre: vastagon szedett bet.

Rdksaldta

Osszetevék: koktélrdk (56%), tejfol, majonéz [repceolaj, viz, ecet, to-
jdssdrgdja (4%), cukor, mustdr (viz, mustdrmag, ecet, so, fiiszerek,
aromdk), s6, modositott kukoricakeményits, aroma, siiritéanyag:
xantdngumi, antioxiddns: kalcium-dindtrium EDTA, szinezék:
karotinok], mustdr [ivéviz, ételecet, mustdrmag, cukor, étkezési s6,
fiiszerek, szinezék: szulfitos-ammonids karamell], konyhasd, porcu-
kor, 6rolt fehérbors, 6rilt feketebors, citromlé, fokhagyma.

Amennyiben az elérecsomagolt vendéglté termék jel6lésérél példdul a cso-
magolas mérete (legnagyobb feliilete < 10 cm®), stb. miatt elhagyhat6 az 6ssze-
tevSk felsoroldsa, az allergén osszetevé(ke)t a ,,tartalmaz” széval és a konkrét
allergén anyag nevével sziikséges megadni. Példaul:

Marcipan jellegli tortadiszité figura

Tartalmaz: manduldt és diét
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Attekintd tablazat a vendéglaté termékekre vonatkozé informacioatadasokrol

Ertékesitési Példak Kapcsolat a vendéglaté Mit kell irasban Allergén informacio kozlése (36/2014. Tajékoztatas
lehetoségek és fogyaszto kozott (XII.17.) FM rendelet 4-7. §) a fogyaszto kérésére
- »helyszinen kiirni a
, KOZVETLEN 36/2014. (XIL17) EM rendelet 3. § (3) o )
. »étterem, -~ L ., helyszinen kiirni az ételekben el6fordu-
avendég helyben Ko « F bekezdés értelmében: . . g
> p ozétkeztetd, , 16 allergéneket vagy azt, hogy hol érheti
fogyasztja az ételt p - termék neve, o .
i - cukrdszda R, A el a fogyaszto az ételek allergén tartal-
vagy kéri és elviszi ,, - t4j. az édesitdszerrdl, < - o
stb. Kiee. i o P mara vonatkozé informéciokat
- kieg. informéci6 az azo-szinezék
tartalomrol”
»szorolapon, hirdetd lapon, honlapon
kiirni az ételekben el6fordul6 allergé-
KOZVETLEN »szOrdlapon, hirdeté lapon, neket vagy azt, hogy hol érheti el »0sszetétel, lejarat,
avendég nem jon be, »hazhoz honlapon kiirni a a fogyaszto az ételek allergén tartalma- | tarolasi kovetelmények
a vendéglato* szallitas 36/2014. (XII.17.) FM rendelet 3. § (3) ra vonatkozo informéciokat;
(az ételt el6allito) (étterembdl bekezdés értelmében: étel dtadasanak pillanataban (ameny-
p Yy’
kozvetleniil adja at kozvetleniil - termék neve, nyiben az allergént tartalmaz), ezt az a termék
a terméket rendelt étel, - tdj. az édesitészerrol, informaciot is 4t kell adni pl. mellékelt tapértéktartalmara
a fogyasztonak pizza stb.)” - kieg. informacio az azoszinezék cimkén, szdmlan vagy szoban. vonatkozo
tartalomrol” Fontos, hogy szdbeli tajékoztatas esetén | informdcidk ataddsa
is legyen irasos informécio kéznél nem kételezo
a tajékoztatast adonal.” (36/2014. (XI1.17.)
KOZVETLEN /és VM rendelet 3. § (4))
L vanmogotte \,fen,dc?g— szallitolevélen, kiséré dokumentaciéban a 1169/2011/EU rendelet 9. cikkében
Ny . stiteménybolt, | lato és vendéglato/ . . . . (o , ) .
atermék atadasamas | . A felsorolt kitelezd adatok:a termék neve, tajékoztatds a megnevezéshez kapcsols-
R élelmiszerbolt kereskedé tizlet . ot 1 Lot fandt® 3 ) s «
vendéglatonak vagy 1 » doéan az édesitdszer tartalomrol, kiegészité informacid az azoszinezékekrél,
i pultbdl, hi- kapcsolat . o . P PP . B N
40 km-en belil deckonvhai osszetevok felsoroldsa, allergén informadcio, bizonyos dsszetevék vagy Gsszete-
kiskereskeddnek, c irészyter-’ vécsoportok mennyisége, netté mennyiség, mindségmegorzési/fogyasztasi idd,
csomagolatlanul e kiilonleges téroldsi/felhasznalasi feltételek, élelmiszer-vallalkozas neve és cime,
mékek | e . .y A .
amennyiben sziikséges: felhasznaldsi utmutato
fogyasztoi csomago- gfegl};aﬁfizs_
ldsban 40 km-en belili reskedésben - teljes csomagolt élelmiszer jelolés a 1169/2011/EU rendelet el6irasai szerint
Kiskereskedelmi egy- vagy alvallal- NEM KOZVETLEN + a gyartas helye (62/2011. (VI.30.) VM rendelet 18. §) nem értelmezhetd

ségbe vagy mds vallal-
kozésnak kiszallitdsra

kozdval haz-
hoz szallitva”

* aki az ételre vonatkozo informaciok ,,adatgazdaja”, és kérésre, kérdésre kozvetlenil képes valaszt adni.
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7.3. Fogyasztoéi reklamacidok
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2005. évi XLV térvény

5.§ (4) Az uzletekben jol lathat6 és konnyen hozzaférhet6 helyen a kereskedel-
mi hatdsag dltal hitelesitett, folyamatosan szamozott oldalu vésarlok konyvét
kell elhelyezni. A vasarlok a vasarlok konyvébe bejegyezhetik az tizlet miko-
désével, tovabba az ott folytatott kereskedelmi tevékenységgel kapcsolatos pa-
naszaikat és javaslataikat. A vasarlot e joganak gyakorldsaban megakadélyozni
vagy befolyasolni tilos.

9.§ (2) A fogyasztovédelmi hatdsag jar el ... az 5. § (2) és (4) bekezdésében, ...
foglalt rendelkezések megsértése esetén. E rendelkezések a fogyasztovédelem-
16l sz016 torvény alkalmazasaban fogyasztovédelmi rendelkezések.

2008. évi XLVI. torvény

22.§ (1) ¢) az tizemelés teljes id6tartama alatt jelen kell lennie egy — az e térvény
végrehajtdsara kiadott jogszabalyban meghatérozott élelmiszer-biztonsagi szak-
tuddssal rendelkezd — azonnali intézkedésre feljogositott, felel6s személynek.

A beérkez6 reklamaciorol a felelés vezetdt azonnal tdjékoztatni kell, amit java-
solt dokumentalni.

Ha a reklamdcioban élelmiszer eredetti megbetegedés gyanuja meriil fel, azt
kotelez6 dokumentalni, a felelds vezet6 koteles azonnal intézkedni.

(Kapcsolodo fejezet: 4.10. Elelmiszer eredetii megbetegedések
esetén kovetendd eljdrds)

Az élelmiszer-biztonsdggal kapcsolatos reklamacidt, fogyasztoi jelzést hala-
déktalanul ki kell vizsgalni és intézkedni kell a megsziintetésérol.

Ha a reklamdci6 olyan jellegii, hogy tobbszor is el6fordulhat, illetve a reklamalt
ételre vagy nyersanyagra jellemzd lehet, a kivizsgdlas végéig az adott élelmisze-
rek forgalmazasat/felhasznalasat fel kell fiiggeszteni.

A reklamdciot okozd nyersanyagot, ételt stb. jol lathatéan megjeldlve, elkiiloni-
tetten kell tdrolni a tovébbi felhaszndldsuk elkeriilése érdekében.

A hibdkrél, az eldirt gyakorlattol valo eltérésekrél, a keletkezés okdrodl és
areklamdcié kezelésérdl, a reklamdlt étel vagy eszkoz tovdabbi sorsdrdl célszerii

nyilvdantartdst vezetni.

(Kapcsolddo fejezet: 4.8. Nyomon kovethetdség)
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8. KIEGESZITO TEVEKENYSEGEK

8.1. Karbantartas

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet
II. Melléklet 1. fejezet
(1) Az élelmiszer-el64llit6 és -forgalmazo helyet

tisztan, muszakilag és egyéb szempontbdl meg-
feleld allapotban kell tartani.

2008. évi XLVI. torvény

22.§ (1) Az élelmiszer-vallalkozds miikodése soran
a) a kiils6 és a bels6 kornyezetnek, az elhelyezés-
nek, az elrendezésnek, a méreteknek, a berende-
zéseknek, az eszkozoknek, a technologidknak,
a termelési és taroldsi kapacitasnak, a felhasznalt
élelmiszer, illetve élelmiszer-Osszetevék biz-
tonsagossaganak, mindéségének, az alkalmazott
csomagoloanyagok és fert6tlenitdszerek megfe-
lel6ségének, illetve biztonsagos alkalmazasanak,
arovarok és ragcsalok elleni védekezésnek, az al-
kalmazott személyek egészségének, szakképesi-
tésének, illetve szaktuddsdnak alkalmasnak kell
lennie az élelmiszer-biztonsagi és élelmiszer-mi-
ndségi el6irdsok betartasanak folyamatos garan-
taldsara;

Az éptiletet, berendezéseket, eszkozoket, gépeket rendszeresen karban és j6 dllapotban kell tartani.

A karbantartdsi munkakat ugy kell elvégezni, hogy az élelmiszerek ne szennyezddjenek, ezért lehetSleg
tizemidén kiviil, vagy az érintett helyiség hasznalaton kiviil helyezésével keriiljon ra sor. Ha ez nem oldhaté
meg, és a karbantartast végzé személynek mégis be kell mennie az tizemi teriiletre, akkor megfelel6 mun-
karuhat kell felvennie.

A viz- és csatornavezetékek, szell6z6 rendszer karbantartdsardl nyilvantartast kell vezetni — vagy hitelt ér-
demlSen dokumentélni (példaul szdmla, munkalap) -, amelyben fel kell tiintetni a karbantartas
« irdnyat (milyen eszkozre, berendezési targyra vonatkozik),
« idSpontjat,
o eredményét.
(Kapcsolodo fejezet: 5.1.6. Szell6ztetés)
(Kapcsolodo fejezet: 5.1.9. Szennyvizelvezetés)
(Kapcsolodo fejezet: 5.7. Vizelldtds)

Az tzemi helyiségeken beliili javitasok (szerkezet, falfeliilet) idejére az élelmiszereket és csomagoléanyago-
kat el kell tavolitani a javitando teriiletrdl, vagy olyan médon kell letakarni, hogy azok ne szennyezédhes-
senek.

Az eszko6z0k, berendezések karbantartasat lehetéség szerint az ételkészitésre hasznalt teriiletektdl eltavolit-
va, az erre kijel6lt helyen kell végezni. Amennyiben erre nincs lehet6ség, biztositani kell, hogy a karbantar-
tas ne okozhassa az ételek szennyez6dését.
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A karbantartas végeztével gondoskodni kell a keletkez6 hulladék, selejt, haszndlaton kiviili eszkozok, rako-
doélapok stb. eltavolitasardl, és a karbantartds utdni takaritasrol, fertétlenitésrol.

Karbantartas utan az ételkészités megkezdése el6tt ellendrizni kell a helyiségek, a hasznalni kivant gépek,
eszkozok, edények dllapotat, tisztasagat. Csak jo allapotd, ép, tiszta eszkozt, edényt, gépet szabad haszndlni.

Karbantartas keretében sziikség szerint, de legalabb évente el kell végezni:
o szennyvizelvezetd csatorna tisztitasat,

o szell6z6 rendszer (ideértve a légkondiciondld berendezéseket is) tisztitasat, légszirék ellenérzését,
sziikség szerinti cseréjét.

Szennyvizelvezetés meghibasodasakor (dugulds) a hibat azonnal el kell haritani, majd fert6tlenité takaritas
utdn lehet ismét megkezdeni az ételkészitést.
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8.2. Takaritds, takaritdsi utasitas

~

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet
II. Melléklet 1. fejezet
(1) Az élelmiszer-el64llit6 és -forgalmazo helyet

tisztan, muszakilag és egyéb szempontbdl meg-
felel6 allapotban kell tartani.

(10) A tisztitd- és fertétlenitGszereket nem sza-
bad olyan teriileteken tdrolni, ahol élelmiszerek
kezelését végzik.

II. Melléklet II. fejezet
(2) Sziikség szerint, a munkaeszkozok és beren-

dezések tisztitasahoz, fertStlenitéséhez és taro-
lasahoz megfelel6 berendezéseket kell biztosi-
tani. E berendezéseknek korrézionak ellenallo,
konnyen tisztithatd anyagbol kell késziilniiik,
megfelel6 hideg- és melegviz-ellatassal kell ren-
delkezniiik.

II. Melléklet V. fejezet
(1) a) pont ,Minden targyat, felszerelést és be-

rendezést, amely élelmiszerrel keriil kapcsolat-
ba: hatékonyan meg kell tisztitani, és sziikség
szerint fert6tleniteni kell. A tisztitast és fert6t-
lenitést olyan gyakorisaggal kell elvégezni, hogy
a szennyezddés barmilyen kockazata elkeriilhetd
legyen;”

8.2.1. Takaritasi tevékenység (takaritasi utasitas)

A vendéglaté létesitmények tizemi helyiségeit, a berendezési targyakat tisztdn és szennyezédésmentesen
kell tartani.

Az élelmiszerekkel érintkezd feliileteket sziikség szerint munka kozben, az egyes munkafazisok befejezése
utdn és a napi munka végén, az élelmiszerekkel nem érintkez6 feliileteket megfelel rendszerességgel tisz-
titani és fert6tleniteni kell.

A mellékletben taldlhato takaritdsi utasitismintat minden élelmiszer-vallalkozo felhaszndlhatja, az édltala
hasznalt vegyszerekre jellemz6 tulajdonsagok figyelembevételével.

A takaritas soran védeni kell a létesitményben 1év6 élelmiszereket a szennyezédéstdl, a fert6z6déstél, ezért
pormentes, freccsenésmentes takaritasrol, az élelmiszerek lefedésérél vagy mas modon vald védelmérél kell
gondoskodni.

A takaritas modjat irasban tn. takaritasi utasitasban kell rogziteni. Az utasitasnak ki kell térnie:
o alétesitmény valamennyi helyiségére,
« afolyamatos takaritasra (az egyes munkafolyamatok kozotti, illetve varatlan szennyezédés megsziin-
tetésére),
o anapi takaritdsra az aznapi munka vagy a miiszak befejezése utan,
o heti takaritésra,
o éves takaritasra.
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

22. § A helyiségek takaritdsat és a berendezé-
sek tisztitasat az alkalmazni kivant tisztito- és
fertétlenitszerek megnevezésével és technolo-
gidjaval tisztitasi-fert6tlenitési utasitdsban kell
meghatdrozni.

Tartalmaznia kell tovdbba
o atisztitando helyiségek, berendezések, feliiletek megnevezését,
« milyen szerrel, milyen gyakorisdggal, hogyan kell tisztitani, fertStleniteni,
o ki és mikor végzi ezeket a miveleteket,
o afelelds nevét, beosztasat.

A takaritashoz, fert6tlenitéshez felhasznalt szereket a gyarto altal megadott koncentracioban, behatdsi
idével és hémérsékleten kell alkalmazni, a gyartd dltal ajanlott célra.

A fertétlenitészerek lejarati idejét figyelemmel kell kisérni, annak eltelte utan fert6tlenitésre hasznalni nem
szabad.

A vegyszert az eredeti csomagolasban kell tartani. Ha mégis at kell t6lteni, az 4j taroléedény nem lehet
élelmiszer taroldsira hasznalatos edény, iiveg! Attoltés esetén egyértelmtien jelezni kell annak tartalmat,
alejarati idejét, és zartan kell tartani.

Gondoskodni kell a tisztitd- és fertStlenitszerek megfelelé mennyiségti kimérésének lehetségérol, és az
eldirt behatdsi id6k betartasarol.

A kiilonboz6 tisztasagi foku helyiségek, berendezések takaritdsahoz kiilon eszkozoket (kefék, kendék, su-
rolok stb.) kell haszndlni, azok elkilonitését (jelolés, szinkod, tarolohely stb.) is meg kell oldani.

A vendégterek takaritiasahoz kiilon eszkozoket kell haszndlni.

A tisztito- és fertétlenitGszereket a tisztitd eszkozokkel egytitt az élelmiszerektdl elkiilonitetten, lehetéleg
zérhato helyiségben vagy szekrényben kell tarolni.

A takaritdst mindig a tisztébb feliiletektdl a szennyezettek felé, illetve fentrdl lefelé haladva kell végezni.

Takaritds soran el6szor mechanikus tisztitdssal a nagy, durva szennyez6dést kell eltavolitani, ezt koveti
a zsirolddszeres lemosas, majd — ahol sziikséges — a fert6tlenités. Az élelmiszerrel érintkezé feliiletekrél
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- a gyartoi utasitdsnak megfeleléen — par perces behatdsi id6 utan b6 vizzel le kell mosni a vegyszert, de

egyéb feliileteken (vezetékeken, padozaton stb.) raszaradva maradhat.

A tisztasagot, illetve a takaritas, fert6tlenités megfeleld végzését a vezetonek vagy az dltala megbizott felelos
személynek rendszeresen ellendriznie kell.

Munka kozbeni takaritast kell végezni:

az egyes munkafzisok befejezése utan,

kiilonbo6z6 tisztasagi foka miveletek kozott (példaul azonos helyiségben végzett fogyasztdi és tizemi
edények mosogatdsa kozott, kiillonbozé husok el8készitése kozott),

rendkiviili szennyezédés (példaul kicsorgds, szétszorodas) esetén.

Napi takaritast kell végezni:

munka kézben hasznalt, szennyez6dott feliiletek, berendezési targyak, eszkozok esetében,
a szocialis helyiségekben,
vendégforgalmi helyiségekben.

A heti takaritasnak ki kell terjednie:

valamennyi helyiségre, berendezési és felszerelési targyra,
konnyen elmozdithaté targyak alatti és mogotti teriiletekre,
moshato falfeliiletekre, ajtokra, parkdnyokra,
taroloszekrények belsé feliiletére, polcaira, asztalok fidkjaira,
hitészekrények (nem fagyasztok!) tisztitisara.

A takaritdsnak egyedileg meghatarozott gyakorisaggal rendszeresen ki kell terjednie:

a falon kiviili vezetékekre, csévekre,
elszivoernydkre, lampatestekre, ablakokra és rovarhalokra.
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Az éves takaritasnak ki kell terjednie:
« valamennyi mozdithat6 berendezés kirakodasaval végzett minden feliiletre,
o tisztasdgi meszelésre, festésre — sziikség szerint,
« nagyobb karbantartasi munkakra,
o fagyasztoldddk, mélyhit6 berendezések leolvasztdsara, takaritaséra.

Textiliak (kenyérruhdak, abroszok) mosésa
o csak akkor végezhetd a létesitményben, ha arra a feltételek a sziikséges berendezésekkel (példaul mo-
sOgép, szaritasi és vasalasi lehetdség) biztositottak, de az technoldgiai helyiségben nem lehet,
« biztositani kell a textiliak fert6tlenitését is (példaul 90 °C-on mosas, fertStlenitészeres dztatas, alapos
atvasalas),
o atiszta és a szennyezett textilidk tarolasat elkiilonitetten kell megoldani, technoldgiai helyiségben
szennyes textilia huzamosabb ideig nem tarolhato.
Egy miszakban sziikséges tiszta textilia, és az egy miiszakban keletkezd szennyes textilia technologiai
helyiségben tartdsa — egymastol elkiilonitve — megengedett.

A takaritds végeztével az ahhoz hasznalatos eszkozoket is ki kell tisztitani, fert6tleniteni.

A felmosé moppokat minden hasznalat utan fertStleniteni kell, ami térténhet mosdgépben, magas hé-
fokon. A moppokkal egyidében ugyanabban a mosdgépben mas textilidt mosni nem szabad. A moppok
megfeleld szaritasardl, illetve cseréjérél is gondoskodni kell.

(Kapcsolddo fejezet: 5.8. Személyi higiénia)

8.2.2. Egyéb vegyi anyagok

Gazpalackok, karbantartashoz hasznalt kenéanyagok, a téli kozlekedést biztositd sé és egyéb szordanya-
gok, egyéb, az irodaban hasznalt patronok stb. taroldsa kiilon helyen térténjen.

Rovarolé szereket és egyéb, kiilonodsen veszélyes kémiai anyagokat az élelmiszertdl szigoruan elkiilonitet-
ten kell tarolni, és élelmiszer tarolasara hasznalt tartéba, edénybe tenni tilos.
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I Melléklet 1. fejezet
(2) Sziikség szerint, a munkaeszkozok és — be-

rendezések tisztitdsdhoz, fertStlenitéséhez és
tarolasahoz megfelel berendezéseket kell bizto-
sitani. E berendezéseknek korrozionak ellenéllo,
kénnyen tisztithatd anyagbdl kell késziilnitik,
megfelel$ hideg- és melegviz elldtassal kell ren-
delkeznitik.

II. Melléklet V. fejezet
(1) Minden térgyat, felszerelést és berendezést,
amely élelmiszerrel keriil kapcsolatba:

a) hatékonyan meg kell tisztitani, és sziikség
szerint fertStleniteni kell. A tisztitast és fertotle-
nitést olyan gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a
szennyez6dés barmilyen kockazata elkeriilhetd
legyen;

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

21. § (1) A fogyasztdk étkezéshez hasznalt edé-
nyeinek, eszkozeinek, valamint a kiszéllitashoz
hasznalt visszatéré edények, eszkozok (a tovab-
biakban egyiitt: fogyasztoi edények) mosogatasat
el kell kiiloniteni az ételkészitéstdl és a talalastol.
(2) A fogyasztoi edények és az ételkészitéshez és

Minden olyan edényt, eszkozt, amelyik élelmiszerrel keriil kapcsolatba, megfelel6en és rendszeresen moso-
gatni, tisztitani, és sziikség esetén fertétleniteni kell.

Az tizemi és fogyasztdi edények mosogatdsara hasznalt medencéket mas célra hasznalni nem javasolt.
Amennyiben a mosogatomedencéket mas célra is hasznaljak, az az alapveté tisztasagi szintek betartasa
mellett torténjen.

Tilos a mosogatémedencében textiliat mosni, felmosovodrot, felmosdmoppot, szemetes edényt stb. elmosni
vagy belehelyezni.

A mosogatds technoldgidjadt, kivitelezését, az alkalmazott tisztito- és fertGtlenitGszereket, az oldattomény-
ségeket (koncentrdcidkat), a mosogatéviz homérsékletét és a behatdsi idét a mosogatdsi helyeken célszerii
vizhatlan, jol olvashato felirattal kifiiggeszteni.

Figyelembe kell venni a szerek gyartoja dltal megadott hasznalati utmutatot.

A mosogatomedencék Grtartalmat ismerni kell, célszerii azt a medence belsé faldn megjelolni.

Adagolo berendezés hidnyaban a szerek adagoldsara méréedényt kell hasznalni.

Mosogatoszer-adagol6 berendezés hasznédlatakor annak tisztantartdsat biztositani kell.

A mosogatashoz e célra gyartott kefe, fém vagy milanyag ,dorzsike”, valamint vékony, jol tisztithatd és
fertétlenithetd, erre a célra gyartott torl6kend6 hasznalhaté. Nem a erre célra gyartott szivacs vagy textilek
(példaul konyharuhak, abroszmaradékok) hasznalata tilos.

Az tlizemi és fogyasztoi edények azonos helyen mosogatasa

Ha azonos mosogatohelyiségben — azonos medencékben - zajlik az tizemi és fogyasztdi edények mosogata-
sa, azt id6ben el kell kiilloniteni. A kétféle edénycsoport mosogatas kozbeni keveredése tilos.

A fogyasztdi edények mosogatasanak befejezése utdn a medencéket, mosogatdeszkozoket, csorgatokat stb.
ki kell mosni és fert6tleniteni, majd a mosogatohelyiséget ki kell takaritani.
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talalashoz haszndlt tizemi edények és eszk6zok (a
tovabbiakban egytitt: tizemi edény) mosogatasat
térben vagy idében el kell kiiloniteni egymastol,
a keresztszennyezddést kizaré médon.

(3) fert6tlenité mosogatassal kell mosogatni:

a) a fogyasztoi edényeket, eszkozoket,

b) az el6készitékben hasznalt edényeket, eszko-
zoket,

c) a fogyasztoi edényekkel azonos helyen, de
azoktdl id6ben elkiilonitve mosogatott tizemi
edényeket.

(4) Ahol a fogyaszt6i edények mosogatasi feltét-
elei hidnyoznak, ott egyszer hasznalatos edénye-
ket, eszkozoket kell haszndlni

A medencében mosogathatd eszkozoket, gépeket, edényeket az alabbiak szerint kell mosogatni:
Mosogatas el6tt a szétszedhet gépeket, eszkozoket alkatrészekre kell bontani.
A mosogatas technologiaja:

A feliletek
» mechanikai tisztitasa a durva szennyezddésektdl, példaul lekaparassal, erés vizsugarral térténé 6b-
litéssel;
o zsirolddszeres tisztitdsa, sziikség esetén ferttlenitése. A tisztitas és a fertétlenités egy fazisban is vég-
rehajthaté kombinalt hatasu fert6tlenitszerek hasznalataval;
o folyd meleg vizes 6blitése, majd megszdaritasa (csepegtetStalca). A szaritasnal tigyelni kell az utészeny-
nyez8dés megelGzésére.
Torolgetni nem javasolt. Szitkség esetén torolgetni csak egyszer hasznélatos eszkozzel (papirtorld) szabad.

Szaradas utan az eszkozoket, edényeket szennyezédéstdl védett helyen kell tarolni.

Fert6tlenit6 mosogatdssal kell elmosni:
o fogyasztdk dltal hasznalt edényeket (ide tartoznak a kiszallitashoz hasznélt edények, eszkozok is),
o azel6készit6kben hasznélt edényeket, eszkozoket,
o aziizemiedényeket akkor, ha azokat a fogyasztdi edényekkel azonos helyen mossak el.
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Zsirold6 mosogatas technoldgiajanak attekintd tablazata

1. 2. 3. 4.
Mosogatas lépései
durva tisztitas zsiroldas 6blités szaritas
lehet6l
vizhémérséklet +40 - +45 °C +40 - +45°C enetoes
+40 - +45°C .
csorgatassal

szerkoncentracié - gyartoi utasitas szerint folyo vizzel

Fert6tlenit6 mosogatds technoldgidjanak attekint6 tablazatai

1) Fertétlenitéd mosogatas kiilon zsirolddszer és kiilon ferttlenitdszer hasznalataval

zoygie[oyedn 1erunr8iy of $91912919 59 spIR[89puUIA © 9reInwIn

1. 2. 3. 4. 5.
Mosogatas 1épései
durva tisztitds zsiroldds fertStlenités oblités szaritas
lehetSleg

vizh6mérséklet +40 - +45 °C +40 - +45 °C +40 - +45 °C +40 — +45°C

s , csorga-
.., gyartoi utasi- ros . - ‘ &
szerkoncentracio - , . utasitds szerint foly6 vizzel tassal

tas szerint
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2) Fertétlenité mosogatas kombinalt mosogatdszerrel

L. 2. 3. 4.
Mosogatds lépesei durva tisztitds zsiroldas + fert6tlenités o L,
. 6blités szaritds
egyutt
fla s o o lehetdleg
vizh6mérséklet +40 - +45°C +40 - +45°C +40 — +45 °C
artoi utasita int tassal
szerkoncentracio - gyartol utasitas szerin foly6 vizzel csorgatassa
szer behatasi ideje gyartoi utasitds szerint
Hagyomanyos fertétlenité mosogatas menetére példa:
1 2 3 4 5
Mosogatas 1épései iri-
durva tisztitas zsiroldds fert6tlenités oblités sztzl
lehetdl
vizhémérséklet | +40 - +45°C | +40- +45°C | +40 - +45°C eheto'eg
+40 - +45°C
0,2 % 1% csorga
szerkoncentracio Tl‘l/SO Hy?o tassal
(101 vizhez (101 vizhez foly6 vizzel
2 dkg) 1dl)
szer behatdsi ideje 5 perc

A behatdsi id6k ellendrzésére javasolt a mosogatohelyiségben faliordt elhelyezni.

zoygie[10edn 1eruaISIH of $91912919 $9 SPIP[SPPUIA © orwInWI]

[EPI0 ‘¥ 1922[9) "€"8



cee

JOGHATTER

GHP

seyedosol "¢°g

Az oldatot cserélni kell ha:
o elszennyez6dott,
o aviz hémérséklete kihdlt,
« aszennyezédés kirakodott a medence falara,
« afertdtlenitd oldat kimeriilt (példaul a kléros fertStlenitdszer szaga nem érezhetd).

Az ételek szallitasara haszndlt edényeket a fogyasztdi edények mosogatdjaban lehet elmosni és fert6tlenite-
ni, de azoktol idében elkiilonitve.

Miianyag edények és eszk6z6k mosogatasa

Mianyag edények mosogatovizét gyakrabban kell cserélni, és a szokasos fertétlenitdszer kétszeresét kell
alkalmazni. Emiatt az 6blitést killonds gondossaggal kell végezni.

Faedények, -eszkozok mosogatasa

Fabol késziilt edények, talak, eszkozok mosogatasa utdn nagy figyelmet kell forditani azok szaradasara,
szaritasara. Csak a teljesen megszaradt edényeket, eszkozoket szabad ismételten felhasznalni.

A mosogatohelyet és tisztito eszkozoket folyamatosan tiszta dllapotban kell tartani. A mosogatashoz hasz-
nalt eszkozoket (kefe, torlékendd, dorzsi, szivacs) rendszeres id6kozonként, de legaldbb miszakonként tisz-
titani, fertétleniteni, azt kovetSen szdritani kell. Nedvesen tarolni tilos.

Az eszk6z6k mosogatasahoz mosogatogép is haszndlhat6 haszndlati utasitasa szerint.

A mosogatogéphez a hasznalati utasitdsaban szerepld, vagy azzal egyenértéki szer hasznalhato. Ha a gép-
ben nem haszndlhat¢ fert6tlenitészer, akkor az 6blit6fazisban a viznek +82 °C feletti hdmérsékletiinek kell
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lennie, vagy forro levegds szaritast kell alkalmazni. Ha a mosogatogép meghibasodasa esetére nem biz-
tositottak a kézi mosogatas eszkozei (mosogatomedencék), a meghibasodas idejére a mosogatast igénylé
tevékenységet fel kell fiiggeszteni, vagy eldobhaté edényekkel kell tizemelni.

A mosogatohelyiségben az ételmaradékok gy(ijtésére fedéllel és fogantytval ellatott tartalyt kell biztositani,
amelyet a mosogatds befejezése utan/muszakvaltaskor azonnal ki kell iiriteni, elmosni és fertétleniteni. Az
élelmiszer-maradék gyujtéedényt hasznalaton kivili idészakokban fedetten kell tartani.

A medencékben nem mosogathaté targyak, gépek mosogatasa

A gépekben, berendezésekben a szennyez8dések felhalmozddasanak elkeriilését rendszeresen feliigyelni
kell.
Tlyenek példaul a szeletelgép, dagasztogép, f6z6iist, daralok, galuskaszaggato stb.

A gépi berendezéseket a hasznalati utasitasukban foglalt el6irasok figyelembevételével szabad tisztitani,
fertStleniteni. A tisztitds el6tt az elektromos gépeket dramtalanitani kell, csak dramtalanitott késziiléken
szabad a tisztitdsi miiveleteket elkezdeni.

A gépeket legalabb a miszak végén szét kell szerelni, azt kovetSen tisztitani, szitkség esetén fertdtleniteni,
majd alaposan obliteni kell.

Fabol késziilt husvago tokeék tisztitasa

A hustokét, vagddeszkakat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsiroldoszeres forr6 vizzel lemosni,
fert6tleniteni, majd obliteni. A fabol késziilt hust6két a kovetkez6 hasznalatig vékony rétegben soval kell
beszérni.

Gondoskodni kell a feliiletiik megfelel gyakorisagu gyalulasarol is.

zoygie[1oyedn 1eruar8iH of $91912919 $9 spIP[S9puUIA © 9reInwI

P[0 '9 192313) "¢"8



vee

JOGHATTER

GHP

seyedosol "¢°g

Italcsapold berendezések tisztitasa, fertétlenitése:

Az ,Utmutaté az élelmiszer- és italadagolé automatak miikodtetésének és az italcsapolds J6 Higiéniai

Gyakorlatdhoz” részletesen szabalyozza az italcsapold berendezésekre vonatkozé higiénés eljarasokat,
amelyeket a vendéglatonak és az italcsapol6 berendezéseket kitelepitonek kozos megegyezés alapjan meg-
osztott felel6sséggel teljesitenie kell.

Legfontosabbak

Az italcsapol6 berendezések higiéniai megfelel6ségéért annak hasznaldja a felel6s.

Az italadagol6 automatdkat, csapol6 berendezéseket telepité vallalkozdsnak irdsos utasitdst kell adnia a be-
rendezést miikodtetd szdmadra, amelyben rogzitik a megfelel6 mikodtetéssel és a napi tisztitdssal, illetve
a tisztitas gyakorisdgaval kapcsolatos, az tizemeltetére vonatkozo kovetelményeket.

A csapol6 berendezéseket el kell latni olyan berendezéssel, amely lehetévé teszi annak napi vizes 6blitését
és rendszeres fert6tlenitését.

A berendezés idészakos teljes tisztitasat, ferttlenitését (beleértve az italvezetékeket és az adagolo fejeket),
valamint telepitéskor végrehajtott ferttlenitését el kell végezni.

A csaptelepek azon részeit, amelyek felvaltva érintkeznek az itallal és a levegével (a csaptelepek kifolyo ré-
szei, csopogtetd talcak), naponta kell tisztitani.

A vezetékesatlakozo részeket (példdul csapfej, gyorskuplung) az italhoz (hordéhoz) valé minden csatlakoz-

tatds el6tt tisztitani kell.

(Kapcsolodo fejezet: 5.2.7. Mosogatoberendezések)

(Kapcsolddé fejezet: 5.8. Személyi higiénia)

(Kapcsolddo fejezet: 6.7.4.1. Cukrdsztermékek készitése)

(Kapcsolodo fejezet: 6.7.4.2. Fagylalt készitése)
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8.4. Rovarok és ragcsalok tavoltartasa
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852/2004/EK rendelet

II. Melléklet IX. Fejezet
(4) ,Megfelel§ eljarasokat kell bevezetni a kérte-

vok elleni védekezésre.”

2008. évi XLVL. torvény

35. § (3) ,,Elelmiszer-biztonsdgi feladatainak ke-
retében az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv ellen-
Orzi

(d) (...) az élelmiszer-véallalkozdsokndl felhasz-
nalt tisztito- és fert6tlenitészerek, fertStlenitd
eljardsok megfelel6ségét, beleértve a rovar- és
ragcsaloirtast is

16/2017. (VIIL.7.) EMMI rendelet

2.9

6. felhaszndlo: az irtoszert vagy gazositdszert al-
kalmazé természetes vagy jogi személy vagy jogi
személyiséggel nem rendelkezd szervezet,

14. irtészer: minden olyan biocid hatéanyag és
termék, amely egészségiigyi kartevdirtasra, illet-
ve védekezésre szolgal,

18. szolgdltaté: egészségiigyi kartevéirtast végzo

Az élelmiszer-véllalkozdknak biztositaniuk kell az altaluk eléallitott vagy forgalomba hozott termékek vé-
delmét az allatok és kartevok okozta szennyezddésektdl is.

Az élelmiszer-biztonsag elddleges feleldse az élelmiszer-vallalkozo, az 6 dontése és mérlegelése, hogy a kar-
tevok elleni védekezést mikor, hogyan kivénja az élelmiszer-biztonsdg szavatolasa mellett megvaldsitani.

Azels6dleges cél a kartevSk tavol tartasa, a kartevo fertézottség elkeriilése, megelézése, és csak végsé feladat
a mentesités, az irtds.

A kartevok elleni védekezés alapja a 1étesitmény rendszeres karbantartasa, rendjének és tisztasaganak folya-
matos biztositasa, a kartevok bejutdsanak megakadalyozasa.

Meg kell sziintetni az olyan réseket, liregeket, zugokat, ahol a kartevék bejuthatnak, megtelepedhetnek és
elszaporodhatnak.

A beérkezé termékeket, szdllité jarmiiveket és tarolt anyagokat célszerii dtvizsgdlni, hogy mentesek-e az
dllati kdrtevoktol.
A takarithatdsdg és a kdrtevoktdl mentesség ellendrizhetdsége érdekében a raktdrakban ajdnlott a faltél

10 cm, a padozattdl 15 cm tdvolsdg tartdsa az élelmiszerek tdroldsa sordn.

Az tizemelés soran folyamatosan figyelni kell a kdrtevék esetleges jelenlétét, illetve a jelenlétiikre utalé nyo-
mokat.

A kdrtevik jelenlétének figyelésére irtészert nem tartalmazo eszkiézoket (ragasztos, elektromos vagy kombi-
ndlt rovarcsapddkat, csapé vagy élve befogo ragcsdlocsapddkat) célszerii haszndlni. Kartevék vagy jelenlé-
tiikre utal6 jelek észlelésekor soron kiviili irtast kell végezni.

zoygie[1oyedn 1eruarSiy of $91912919 $9 sPIP[SpUIA € orwInwWIn

TepI0 'T 132303) '¥°8



9TT

esejIe}joae) yoresoder s yoreaoy ‘'8

JOGHATTER

GHP

természetes személy, jogi személy vagy jogi sze-
mélyiséggel nem rendelkezé szervezet, aki, vagy
amelynek személyesen kézremiikodé tagja vagy
munkavallaléja gadzmester vagy szakképzett sze-
mély,

20. védekezés: az egészségligyi kartevok megte-
lepedésének és elszaporodasanak meggatlasa,
valamint életfolyamataik megzavarasa és a kar-
tevok csalogatdsa vagy tavoltartdsa, riasztdsa,
tovabba elpusztitasa.

12. § (3) Az irtdszerek és gazositoszerek kezelé-
séhez feltinGen megjeldlt, kizardlag erre a cél-
ra szolgald, biztonsagos munkaeszkozoket kell
hasznalni.

15. § (1) Az 1. forgalmi kategdriaba sorolt irto-
szert csak érvényes miikodési nyilvantartasi
igazolvannyal rendelkezé gazmester vagy gaz-
mester feliigyeletével a gdzmesteri képesités
megszerzése érdekében szakmai gyakorlatat tol-
t8 személy hasznalhat fel.

(2) A II. forgalmi kategoridju irtdszert csak ér-
vényes miikodési nyilvantartasi igazolvannyal
rendelkez6 gazmester vagy szakképzett személy,
vagy azok koziil valamelyik helyszini feliigye-
letével a szakképesités megszerzése érdekében

Azirtas megkezdése el6tt a létesitményt és kornyezetét rendezni kell, a felesleges holmit, leselejtezett eszko-
z0ket a létesitménybdl el kell tavolitani.

A kartevémentesités végeztethetd erre szakosodott és a sziikséges engedélyekkel rendelkez6 vallalkozoéval
is, ekkor a munka hatékonysaganak ellenérzése a vendéglato vallalkozas feladata.

Egyes irtasi modszerek alkalmazasa kiilon engedélyhez kotott, csak megfeleléen képzett, szakértelemmel
rendelkez6 személy végezheti azokat.

Az irtdshoz csak engedélyezett szereket szabad felhasznalni, amelyek biztonsdgi adatlapjat a helyszinen kell
tartani.

A TII. forgalmi kategoériaju szerek alkalmazasa nem kotott szakképesitéshez, azt a vendéglato vallalkozas is
felhasznalhatja, alkalmazasuk soran azonban az élelmiszer-biztonsag nem sériilhet.

Az irtdszer szakszert és veszélytelen felhasznalaséért, a vonatkozo eléirdsok megtartasaért a felhasznalo
a felel6s.

A kartevok elleni védekezést rendszeresen, tervezett program szerint kell végezni, amelynek tartalmaznia
kell a megeldzési, az ellenérzési és az ellenérzés soran fert6zottnek taldlt helyeken sziikségessé valo irtasi

feladatokat, tovabbd az el6re tervezett munkavégzési idépontokat.

A kartevék elleni védekezési tevékenységet dokumentdlni kell ugy, hogy abbdl nyomon kovetheté legyen
a mindenkori kdrtev4-fert6zottségi allapot, és a védekezés céljat szolgald minden intézkedés.

Ajdnlott évente kétszer (6sszel és tavasszal) megel6z6 kdrteviirtdst végezni.
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szakmai gyakorlatat t6lt6 személy hasznalhat fel.
(3) A III. forgalmi kategoriaju irtoszer felhaszna-
lasa szakképesitéshez nem kotott.

(4) A kihelyezésre keriilé irtészer nem lehet
olyan szin@i, formdju, illatd és csomagoldsu,
amely alapjan élelmiszerrel, takarmannyal vagy
gyogyszerrel osszetéveszthetd.

(5) A gazmesternek vagy a szakképzett személy-
nek gondoskodnia kell arrdl, hogy

a) az el6készitett, illetve a mar kijuttatott vagy
kihelyezett irtoszerhez illetéktelen személyek,
egészségligyi kartevének nem mindsiilé allatok
ne férhessenek hozza, az egészségiiket ne veszé-
lyeztesse, és

b) az irtészer ne juthasson talajba, felszini vagy
felszin alatti vizekbe.

17.§ (3) A szolgaltato ragesaloirtéd mérgezett csa-
létket csak az erre a célra szolgal6 zarhat6 sze-
relvényben helyezhet ki. A kihelyezésre szolgald
szerelvényt feltind jelzéssel kell ellatni, és azon
az alkalmazott ragcsaldirtd szer megnevezését,
hatéanyagat, ha van, az ellenméreg, vagy gyogy-
szer megnevezését és a szolgaltato nevét, cimét,
telefonszamat fel kell tiintetni.

A rovarok elleni védekezés magaban foglalja a repiilé, maszo rovarok bejutasainak megakadalyozasat, tavol
tartdsat és irtdsat.

A rovarok bejutdsa ellen a nyithatd nyilaszarokat, kapukat, szell6z6 rendszerek beszivo és kivezetdé csonk-
jait megfelel6 védelemmel (rovarhdlo, 1égzsilip) kell ellatni és gy kell iizemeltetni, hogy megakadalyozzak
az dllati kdrtevék bejutasat.

A repiil6 rovarok elleni védelmet ny1jté hdlo mérete 2 mm, vagy ennél kisebb.

A csatornanyildsokra peremes biizelzardt kell tenni.

A szabadba nyil6 ajtok folé elektromos rovarcsapddt célszerti felszerelni, lehetdleg az ajtonyildsok kize-

lében beliilrél.

A rovarcsapddkat a csomagolatlan élelmiszerektdl, alapanyagoktdl olyan tavolsagra kell helyezni, hogy az
esetlegesen lehullé rovaroktdl, rovarmaradvanyoktdl a szennyezédés elkeriilhetd legyen. A rovarcsapdak
nem lehetnek termelési miiveletek felett, annak érdekében, hogy megeldzziik az élelmiszerek szennyezését.
A rovarcsapdak sziikség szerinti tisztitdsarol, karbantartasarél gondoskodni kell.

A ragcsalok elleni védekezés végezhetd:
o fizikai modszerekkel (csapdak, ragasztos feliiletek),
« mérgezett csalétkek alkalmazasaval.

A mérgezett csalétket zarhatd, a nedves, vizes kozegnek ellenallé anyagbdl késziilt etetd szerelvényekben
(doboz, lada stb.) kell kihelyezni.

A szerelvények szamat, helyét, a kihelyezett irtdszer megnevezését, az irtdszerfogyast és az dllatok jelenlé-
tét rendszeres id6kozonként ellendrizni és dokumentalni sziikséges. Javasolt a szerelvényelk sorszamdanak
feltiintetése a létesitmény helyszinrajzan. (,Ragcsaloirto térkép.”)
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Takaritdskor a szerelvényeket a padozatrol fel kell venni, a takaritas végeztével a helytikre vissza kell he-
lyezni.

Ahol az irtdszerek haszndlata nemkivanatos, irtdszert nem tartalmazo eszkozoket (ragasztos, csapd, vagy
élve befogo ragesaldcsapdakat stb.) kell hasznalni, melyek kell6en érzékenyek a kartevo észlelésére.
Azokban a helyiségekben, ahol csomagolatlan élelmiszer van, mérget tartalmazo irtéeszk6z nem helyez-
het6 el.

Az elpusztult rovarokat, ragcsalokat és a visszamaradt vegyszert dssze kell gytjteni és meg kell semmisiteni.
A vegyszeres méregmez6-kialakitds (savos permetezés) el6tt alapos takaritast és fertdtlenitést kell végezni,
és a permetezést végz4 szakember utasitdsa szerinti id6 elteltével lehet a feliiletet lemosni. Méregmez8-fenn-

tartasi id6 alatt a helyiségben ételt késziteni tilos.

Rovar- és ragcsaloirtast kovetSen, még az étkeztetési tevékenység megkezdése el6tt, alapos takaritdst és
fertStlenitést kell végezni.
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

9. § (2) A hasznalaton kiviili géngyoleget az élel-
miszerektdl elkiilonitve, az e célra kijel6lt helyen
kell térolni és rendszeres elszéllitdsardl gondos-

kodni kell.

Gongyolegnek tekintjiik az élelmiszer csomagoléanyagat (példaul doboz, iiveg, lada stb.), amely altalaban
tobb szallitds sordn is felhasznalhato, vagy kitiriilése utan eldobhaté. Tarolasukat gy kell megoldani, hogy
az élelmiszereket ne szennyezzék.

A kiilsé csomagolasra szolgald gongyoleget, kartondobozokat, félidkat stb. ételkészitésre szolgdléo munka-
térbe bevinni és ott tarolni tilos.

A nem moshatd és fert6tlenitheté anyagbodl késziilt és kitirtilt gongyoleget (példaul papirdoboz, rozsda-
soddsra hajlamos fémdoboz) ételkészitési munkahoz Gjrahasznositani, példaul benne flszert vagy egyéb
élelmiszert tarolni tilos.

A bels6 hasznalatu gongyoleget jeloléssel meg kell kiilonboztetni a beszallitok altal haszndlt gongyolegtol.
(Példaul a beszallitoi és a vendéglatohelyen hasznalt hisos lada, stb.)

A gongyolegeket jellegiiknek megfeleléen, lehetéleg csoportositva kell 6sszegytjteni, és minél eldbb el kell
tavolitani az tizemi teriiletrél. Rendszeres elszallitasukrél gondoskodni kell.

Gongyolegtarold hidnyaban a gongyoleg csak arra kijel6lt helyen, az élelmiszerektdl elkiilonitve, ideiglene-
sen tarolhato, és gondoskodni kell a miel6bbi elszallitasarol.

(Kapcsolddo fejezet: 8.4. Rovarok és rdgesdlok tavoltartdsa)
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852/2004/EK rendelet

2. cikk

(1) b) ,alaptermékek™ elsédleges termelésbél
szdrmazd termékek, beleértve a termdéfoldbol,
allattenyésztésbol, vaddszatbol és halaszatbol
szdrmazd termékeket;

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

9.§ (1) Az élelmiszer-véllalkozé az olyan élelmi-
szer-el64llito létesitményt, amelyhez a 853/2004/
EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjan
nem sziikséges engedély, ..., a létesitmény te-
lephelye szerinti élelmiszerlanc-biztonsagi és
allategészségiigyi hataskorben eljard jarasi hi-
vatalnak (a tovédbbiakban: jardsi hivatal) kételes
bejelenteni.

12. § (1) A 2. mellékletben felsorolt élelmiszerek
kiskereskedelmi forgalomba hozatala kizarélag a
jarasi hivatal kiilon engedélyével torténhet.

17. § (1) A rendezvényekre vonatkozo6 szabélyo-
kat a 2. mellékletben felsorolt élelmiszerekre
vonatkozé rendelkezések sérelme nélkiil kell al-
kalmazni.

8.6.1. El6 allatok vagasa

Kiindulasi alaphelyzet, hogy vendéglato-létesitményben az él6hal kivételével nem lehet dllatokat vagni,
mert vendéglatasban a vagohidakrdl, kistermel6tdl ellenérzott kortilmények kozott vagott dllatok hisanak
felhasznaldsa zajlik.

Ettol eltérni kiilonleges, egyedi, alkalmi esetekben, rendkiviili koriiltekintés és szabalyozottsag mellett
lehet.
(Kapcsolddo fejezet: 8.6.2. EI6 hal és haldszati termékek tartdsa, vdgdsa)

Abban az esetben, ha a vendéglato sajat allatvagast végezve kivan tizemelni, a 853/2004/EK rendelet szaba-
lyainak betartasaval vagohelyet, vagopontot kell létesitenie és engedélyeztetnie.

Tradicionalis sertésvagas

Kistermel6 kozremiikodésével a vidéki élethez, hagyoményokhoz, tradiciok bemutatasdhoz kapcsolodd
allatvagas (példaul disznétorhoz kapcsolt dllatvagas) rendezvény keretében, alkalmanként a vendéglato 1é-
tesitmény udvaran, megfelel6en el6készitve és kivitelezve elvégezhetd. Ehhez a kistermel6 a sajat nevelést
allatot biztositja és a vagas bemutatasat vallalja.

Vendéglato-vallalkozas sertésvagast nem végezhet.

Ezt az alkalmi tevékenységet azonban 3 nappal el6bb be kell jelenteni a jardsi hivatalnak és biztositani kell
hatésagi allatorvosi vizsgalatot.

Levagni és felhasznalni csak az allatorvos dltal megvizsgalt és fogyasztasra alkalmasnak itélt allatot lehet.
A vizsgélatrol kiadott allat-egészségiigyi igazolast a vagastol szamitott 90 napig meg kell érizni.
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52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet

5.§ (4) Allati eredettt alap-, feldolgozatlan és
feldolgozott termék csak akkor hozhat6 forga-
lomba, ha az allomany, amelybdl az adott termék
szarmazik, igazoltan részt vesz a kotelezden el6-
irt mentesitési programokban, illetve - tejterme-
16 allomény esetében - amely igazoltan mentes
gimaokortol és brucellozistol. Ennek igazolasara
a kistermeld kérelmére ajarasi hivatal hatdsagi
allatorvosa a 2. melléklet szerinti hatdsagi allat-
orvosi bizonyitvanyt (a tovabbiakban: hatdsagi
allatorvosi bizonyitvany allit ki.

(5) A hatosagi allatorvosi bizonyitvany a kialli-
tastol szamitott egy évig hatalyos, a kistermeld
kérelmére évente meghosszabbithat6. A kister-
mel6 allati eredett alap-, feldolgozatlan és fel-
dolgozott terméket csak hatésagi allatorvosi bi-
zonyitvany birtokdban hozhat forgalomba.

Az igy vagott allat husabol kizardlag alaposan hokezelt, stitott, f6z0tt termék készithetd, és csak a készités
helyén hozhaté forgalomba.
Az igy készitett és fogyasztasra kiadott disznotoros ételekbdl ételmintat kell eltenni és 72 6raig meg kell

Orizni.

(Kapcsolddé fejezet: 6.8.4. Etelminta)
(Kapcsolodo fejezet: 4.5.1. Alkalmi, rendezvényi, kozteriileti és mozgo drusitds)

A helyben vagott allatbdl szarmazott termékekre vonatkozéan a veszélyelemzést el kell végezni.
A tradicionalis vagas helye:
A vagéashoz a vendéglatohely udvaran elkiilonitett, tiszta helyet kell biztositani.

A tradicionalis sertésvagas szabadban végezheté mozzanatai:
o kabitas,
o véreztetés,
o porzsolés,
o mosas, utdtisztitds (kolompolas),
« hasitas,
o zsigerelés.
A beleket felhasznalni tilos!
A levagott és fogyasztasra alkalmasnak itélt allati testet tovabbiakban a létesitmény huselkészitéjében
kell f6zésre, stitésre el6késziteni.

A vagéashoz biztositani kell folyd, hideg-meleg, ivoviz minéségti vizet a test, testrészek mosaséhoz, illetve
a takaritashoz.

zoygie[ioyedn 1eruar8iH of $91917919 $9 sPIP[SpuUIA © orvInWI]

P[0 'T 1973/9)°9'8



TeT

espSea Je[12 Q19 "9'8

JOGHATTER GHP
A vagashoz hasznalt eszk6zok, edények tisztitdsat/mosogatasat a vagas helyén, folyd, hideg-meleg ivovizzel
ellatott mosogatdmedencében, fert6tlenitd hatdsa szerrel kell végezni és azokat elkiilonitetten kell térolni.
Vago helyen, udvaron vagni legfeljebb + 10 °C kérnyezeti hdmérsékleten, vagy az alatt szabad.
(Kapcsolddé fejezet: 5.6. Elelmiszer-hulladék)
853/2004/EK rendelet 8.6.2. E16 hal és halaszati termékek tartasa, vagasa

III. melléklet VIIIL. szakasz VII. fejezet: A hald-
szati terméket tarold élelmiszeripari vallalko-
z6knak biztositaniuk kell az alabbi kovetelmé-
nyek betartdsat.

3. Az él6 haldszati termékeket olyan hémérsékle-
ten és modon kell tarolni, ami nem befolyasolja
hatranyosan az élelmiszerbiztonsagot és a ter-
mékek életképességét.

32/1999. (I11. 31.) FVM rendelet

10. szamu melléklet: Az étkezési célra szant ha-
lak taroldsanak és szallitdsanak minimalis kove-
telményei

1.4. Tarolni csak az egészséges halakat szabad. A
sériilt halakat haladéktalanul le kell 6lni.

2. A halak medencében taroldsinak minimalis
kévetelményei

2.1. A halak taroldsara szolgalo viztestet kotelez
atfoly¢ vizzel vagy vizvisszaforgatassal folyama-
tosan frissiteni. A viz frissitését ugy kell kivite-

8.6.2.1. Tartasi koriilmények
Az é16 hal tartdsa nem veszélyeztetheti az élelmiszerek biztonsagat.

Az akvarium tartozékait kiilon helyiségben szabad elhelyezni, és fedéllel vagy eltakarassal meg kell akada-
lyozni az akvariumviz kifréccsenését.
Az akvarium étteremben is elhelyezhetd.

Atvenni csak egészséges, kiilsd sériilésektdl, él8skdd8ktdl mentes halat szabad.

A halat fajtdjanak megfeleld hémérsékletli medencében szabad tarolni. Kiilon medencét kell biztositani
azon halaknak, amelyek tartasi homérséklete nem esik egy tartomanyba.

Ha a megfelel6 hdmérséklet eltér a kornyezeti hémérséklettél, a medence vizét fiiteni vagy hiteni (hideg,
folyo, ivoviz-utdnpotlas) kell.

A medencébe csak a halak élettani tulajdonsédgainak megfelel6 viz (ivoviz, illetve tiszta sos viz) tolthetd.

A vagasig biztositani kell a halak folyamatos leveg6ztetését és folyamatos utanpotlassal a viz frissitését.
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lezni, hogy az oxigéndus levegd finom buboré-
kok forméjéban, porlasztva jusson a vizbe. A viz
be- és kidramlasat ugy kell szabalyozni, hogy az
oxigéndus viz a medence minden részében elke-
veredjen. Az oxigénben gazdag vizet a medence
aljdn vagy az attol figgdlegesen szamitott 30 cm-
en belill kell bevezetni.

2.2. A medencét és berendezéseit konnyen tisz-
tithatéan és fert6tlenithetéen kell kialakitani, a
medence bels6 feliiletének simanak kell lennie.
A medencét, és a medencéhez tartozd beren-
dezéseket is rendszeresen tisztitani, megfeleld
mukodésiiket ellendrizni kell. Tisztitéanyagok
hasznalata utdn tiszta, friss vizzel ki kell obliteni
a medencét.

2.3. A medencét kozvetlen napfény nem érheti, a
megfelelé drnyékoldsrol gondoskodni kell. Mes-
terséges megvilagitas esetén a fénysugar feliilr6l
mer6legesen hatolva jusson be a vizbe, hogy a ha-
lak természetes testtartasban helyezkedjenek el.
2.4. A medencék betelepitésének és kitiritésének
datumarol, a betelepitett halak fajardl és szama-
rol, valamint az elpusztult vagy levagott halak
szamarol naprakész nyilvantartast kell vezetni.
2.5. A medencében 1000 literenként mérsékelten
érzékeny halfajok esetén legfeljebb 200 kg ¢16 hal,
érzékeny halfajok esetén legfeljebb 100 kg é16 hal
tarthato. (halak érzékenysége: 1.1. pont szerint)

Az akvarium vizének teljes cseréjét és takaritasat rendszeresen, de legalabb minden szallitmany megérke-
zése el6tt el kell végezni. A takaritast kovetGen a medencét alaposan 4t kell obliteni tiszta ivovizzel.

A medence takaritdsara szolgdlo eszkozoket idében elkiilonitve fertdtlenité mosogatdssal kell tisztitani.
Az akvarium takaritdsat a helyiség alapos fert6tlenitd takaritdsanak kell kovetnie.

Az elpusztult halat a medencébdél azonnal el kell tavolitani, azt ételkészitéshez felhasznalni nem szabad,
a tovabbiakban hulladékként kell kezelni.

8.6.2.2. E16 hal vagdsa

El16 hal vdgésa csak kiilon haleldkészité helyiségben végezhets.

Nem rendszeres, alkalmi é16 hal vagasa (példaul kardcsonyi idészak) halel6készité hianyaban megfeleléen
elkiilonitett, mas tevékenység tisztasagat nem veszélyeztetd, ideiglenes halel6készitd helyen is torténhet.

A hal vagasa soran be kell tartani az allatvédelmi el6irasokat.

A vigas nem veszélyeztetheti az élelmiszerek biztonsagat.

Tartani csak egészséges halakat szabad. A sériilt halakat haladéktalanul le kell 6lni.

A vagést kovetSen haladéktalanul el kell végezni a fej és a pikkelyek eltavolitasat, a zsigerelést.

A vagést a tisztitott hal folyd, hideg ivovizes lemosésanak kell kovetnie, a darabolas el6tt.
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2.6. Az oxigénhidny tiineteit mutaté halakat a
medencébdl el kell tavolitani és masik, megfe-
lel6 oxigén-ellataisi medencébe kell helyezni
vagy haladéktalanul le kell 6lni. A medencében
maradt halak megfelelé oxigénellatasahoz sziik-
séges intézkedéseket haladéktalanul végre kell
hajtani.

2.7. A medencében talalhaté viz pH-értékének
6,5-8,5 kozott kell lennie.

2.8. A medencében talalhat6 viz nem lehet tiledé-
kes, elhalt n6vényi részekkel szennyezett.

2.9. A halakat medencében tarolasuk kozben
etetni, illetve allategészségiigyi beavatkozdsnak,
gyogy- és vegyszeres kezelésnek alavetni tilos.
2.10. A medencében tdrolt halak kiugrasat meg
kell akaddlyozni a medence befedésével. A me-
dencét fed6 eszkoznek — a halszallité tartaly ki-
vételével — a levegé altal atjarhatonak kell lennie.
2.11. Amig a halak a medencében vannak, abbdl
az algabevonatot csak mechanikus médon sza-
bad eltavolitani.

Hal feldolgozasa

A hal feldolgozasahoz kiilon jelolt eszkozoket kell biztositani, mosogatasukat idében elkiilonitve kell meg-
oldani.

A fej eltavolitasat és a zsigerelést haladéktalanul - a vagast kovetd folyod vizes lemosas utan - el kell végez-
ni. A zsigerelést is mosasnak kell kévetnie.

A filék és darabok nem maradhatnak a munkaasztalon az el6készitésiikhoz sziikséges idén tilmenden.

Az el6készitést kovetSen a halat miel6bb az olvadd jég hémérsékletére kell hiiteni és felhasznélasig hiitve

vagy fagyasztva tarolni.

A folyami rakot és homdrt a beérkezés vagy az akvariumbdl kivétel utdn azonnal feldolgozni (darabolni,
ha sziikséges) és hokezelni kell (forré vizben, gézben, grillen stb.).
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Kedvtelésbdl tartott allatok (példdul kutya) beengedésérdl a vendéglatohelyek éttermeibe, szabadtéri fo-
gyasztoi teriileteire, az étterem tizemeltetSje mint felel6s élelmiszer-ipari vallalkoz6 donthet az alapteriilet,
a butorzat, az tizemeltetés és a vendégek igényeinek figyelembevételével.

Amennyiben az tizemeltetd toleralja az allatok jelenlétét a vendégforgalmi teriileteken, a szokdsoshoz ké-
pest tobb dvintézkedést kell tennie az emberi fogyasztasra szant élelmiszerek, ételek, valamint az éttermet
latogaté vendégek védelme érdekében. Ilyen példaul, hogy az dllatokkal szemben intolerdns vendégeket
mdr a bejdratndl célszerii tdjékoztatni arrdl, hogy az étterem kutyds vendégeket is fogad.

A hazi kedvencek jelenléte esetenként azonnal sziikséges takaritast igényel, amelyhez rendelkezni kell kii-
16n takaritdeszkozokkel, azok megfelelé hasznalatara kiképzett személyzettel.

A kedvencek etetéséhez, itatdsahoz egyszer hasznélatos, eldobhat6 edényeket kell rendszeresiteni.

Az allatok életvitelébdl adodo éttermi helyzeteket at kell gondolni és - az élelmiszer-vallalkozdi felelésség
keretében - tigy kell megoldani, hogy az élelmiszer-biztonsagi szabalyok ne sériiljenek. Az ilyen éttermek-
ben az allatokkal kapcsolatos feladatokat kiilon szabalyzatban célszert rogziteni.
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852/2004/EK rendelet

II. Melléklet II1. fejezet

MOZGO ES/VAGY IDEIGLENES ELOALLITO- ES FORGALMAZO HE-
LYEKRE (MINT PELDAUL SATRAK, ARUSITOHELYEK, MOZGOARU-
SOK JARMUVEI), ELSODLEGESEN MAGANLAKOHAZKENT HASZ-
NALT, DE FORGALOMBA HOZATAL CELJABOL ELELMISZEREK
REND-SZERES KESZITESERE HASZNALT HELYISEGEKRE, VALAMINT
ARUSITO AUTOMATAKRA VONATKOZO KOVETELMENYEK

(1) A fenti létesitményeket és automatakat, amennyiben ésszertien megvalo-

sithatd, ugy kell elhelyezni, tervezni, 6sszeallitani, tisztan és jo karban tartani,
hogy elkeriiljék kiilonosen az allatok és kartevok dltal okozott szennyezédés
kockazatat.

(2) Kiilonosen, sziikség szerint:

a) megfelel$ eszkozoket kell biztositani a kielégit6 személyi higiénia fenntar-
tasdhoz (beleértve a higiénikus kézmosdshoz és kézszaritashoz sziikséges esz-
kozoket, a higiénikus illemhelyeket és 6ltoz6helyiségeket);

b) az élelmiszerrel érintkezésbe keriil$ feliileteket jo allapotban kell tartani,
kénnyen tisztithatonak, és sziikség szerint fertStlenithetének kell lenniiik. Ez
megkéveteli a sima, moshatd, nem mérgezé anyagok alkalmazasat, kivéve haa
hataskorrel rendelkez hatdsag elfogadja az élelmiszer-ipari vallalkozas véle-
ményét, hogy mds anyag is megfeleld;

c) megfeleld berendezést kell biztositani a munkaeszkozok és -berendezések

tisztitdsdhoz, és sziikség szerint fert6tlenitéséhez;

Az egyéb szallashelyen alapveté kovetelmény az onellatas feltételeinek biz-
tositdsa, azaz a vendégeknek kiilon kavékonyha, benne kavé, tea fézésére,
reggeli jellegii ételek készitésére alkalmas berendezéssel (f6z6lap, mosogato,
asztal, szék) és felszereléssel (edények), a vendégek szamara elkiilonitett hii-
tészekrény hasznalattal.

Mint kiegészitd szolgiltatds a vendégek részére kizardlag reggeli biztosithato,
az aldbbi feltételekkel:

Alapfeltételek

A tevékenység mennyiségi korlatai:

Az egyéb széllashely-szolgéltatds céljara hasznositott szobak szdma legfeljebb
nyolc, az dgyak szdma legfeljebb tizenhat lehet. A reggeliztetés mint szolgalta-
tas kizardlag a szallashelyen megszallé vendégekre vonatkozik, kiilsé szemé-
lyek azt nem vehetik igénybe. 10 f6t meghalado létszdmu reggelizé vendég ese-
tén az étkeztetést tobb turnusban kell elvégezni azzal a megkétéssel, hogy egy
id6ben legfeljebb 10 f6 étkeztethetd. A turnusokat idében jol el kell kiiloniteni,
megfelel$ id6t hagyva a mdsodik turnus reggeliztetéséhez sziikséges higiéniai
és technoldgiai el6készitésre.
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d) amennyiben az élelmiszereket az élelmiszer-ipari muveletek részeként tisz-
titjak, gondoskodni kell arrdl, hogy ez higiénikus médon térténjen;

e) megfeleld hideg és/vagy meleg ivovizzel vald ellatast kell biztositani;

f) megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkozoknek kell rendelkezésre dllnia a
veszélyes és/vagy fogyasztasra alkalmatlan (folyékony vagy szildrd) anyagok
és hulladékok taroldsara és eltavolitdsara;

g) megfelelé intézkedéseknek és/vagy eszkozoknek kell rendelkezésre éllnia
a megfelel§ téaroldsi hémérsékleti feltételek fenntartdsara és folyamatos ellen-
Orzésére;

h) az élelmiszert gy kell elhelyezni, hogy szennyez8désének kockazatat az
ésszertien megvaldsithato mértékig el lehessen keriilni.

239/2009. (X. 20.) Korm. rendelet

2. § h) Egyéb széllashely: szallashely-szolgaltatas céljara hasznositott,..... nem
kizérolag szallashely-szolgaltatds rendeltetéssel 1étesitett 6nallé épiilet vagy
annak lehatdrolt része, ahol az e célra hasznositott szobdk szama legfeljebb

nyolc, az dgyak szdma legfeljebb tizenhat.

6.§ (1) A bejelentés az alabbi adatokat tartalmazza
i) azt, hogy a szélldshely-szolgdltatd a szdllashelyen kivan-e élelmiszert, élel-

miszer-nyersanyagot el6allitani, felhasznalni vagy forgalomba hozni.

1. melléklet
Kovetelmények szalldstipusonként
6. Egyéb szdlldshely
6/A. Bejelentés kovetelmény
1. A szoba nagysdga:

A tevékenység alapkovetelménye tovabba:

Ivoviz mindségli vizellatas, amely torténhet:
o sajat kutas vizellaté rendszerbél vagy
o koéziizemi halozati vizbol.
Zart rendszerti szennyvizelvezetés és/vagy tarolas.

Ha nincs kiilon reggelizteté konyha és a haztartas konyhajarol zajlik az ellatas,
a minimdlis helyiség- és eszkozfeltételek:

o a hdztartasi konyhdban megfelel6 l1étszamu egységes asztal, szék, beren-
dezési targyak, vagy kiilon étkezo helyiség,

o kiilén hitészekrény a vendégek reggeliztetéséhez sziikséges nyersanya-
gok tdroldsara (amelyben biztositott az élelmiszerek fajtankénti, attekint-
het6 rendben, a keresztszennyezést megel6z6 modon végzett tarolasa),

o kizdrolag a vendégek szamdra fenntartott evéeszk6zok, tdnyérok, poha-
rak, kancsok, pékarus kosarak, talalokészlet,

« mosogatogép vagy legalabb kétmedencés mosogaté vagy kombinalt mo-
sogatdszerrel torténd mosogatds/zsiroldds és fert6tlenités egyben/.

Kiilon reggeliztet6 konyha miikodtetése esetén is a fenti feltételeket kell bizto-

sitani a rendelkezésre all6 helyiségben.

A tevékenység személyi feltételei:
o egészségligyi alkalmassag: haziorvosi igazolas.

Ha a csaladban fert6z6 betegség fordul el6, a szallashelyen reggeliztetést végez-
ni a haztartas konyhajarél nem szabad! Ebben az esetben reggeliztetést csak
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a) egyagyas: legalabb 8 négyzetméter,

b) két- vagy tobb agyas: legaldbb 12 négyzetméter, a harmadik agytol
agyanként tovabbi 4 négyzetméter,

¢) legmagasabb agyszam: szobanként 4 4gy, gyermekek szdmara emeletes
agy haszndlata is megengedett.

2. Vizesblokk: a vendégek szdmara elkiilonitett fiird6szoba/zuhanyozo
vagy mosdo, WC, -kefe tartéval, WC-papirtarté papirral, higiéniai
hulladéktéroléval.

3. Kavékonyha: kavé-, tea f6zésére, reggeli jellegi ételek készitésére al-
kalmas berendezéssel (f6z6lap, mosogatd, asztal, sz€k) és felszereléssel
(edények), a vendégek szamara elkiilonitett hiitészekrény hasznalattal.

6/B. Uzemelési kovetelmény

1. Ugyelet: a széllasad6 vagy megbizottja a helyszinen vagy igyeleti tele-
fonszam megadasdaval biztositja.

2. A helyszini tigyeleti id8szakon kiviil a vendégek szamara belépés bizto-
sitdsa.

3. Takaritds:

a) vendégszoba legalabb hetente egyszer, dgynemtihuzat- és toriilkoz6-
cserével egyidejtileg (4gynemii: 1 db paplan, 1 db parna személyenként,
torilkozo: 1 db kéztorls, 1 db nagymeéreti torilkozé személyenként),
az uj vendégek esetén minden esetben,

b) a kozosen hasznalt helyiségek takaritasa minden nap.

kiilén konyhardl olyan megbizott személy végezhet, aki nem keriilt kapcsolat-
ba a fertézéssel, és megfelel a fentiekben leirt személyi higiénés feltételeknek.

Arubeszerzés, arutarolas, hiités:
o megbizhat6 helyrél, szamléval, széllitolevéllel kell igazolni az aru eredetét,
o areggeliztetéshez biztositott alapanyagok tarolasat, hiitését ugy kell meg-
oldani, hogy azok egymdst ne szennyezhessék.

Etelkészités, siités, f6zés, készen tartas, felszolgalas:
« tojasrantotta, tiikortojas, lagytojas készitéséhez a tojast kiilon edényben
elézetesen mosni, fertStleniteni kell,
o azoldségféléket felhasznalds el6tt meg kell mosni, tigyelni kell a kereszt-
szennyezddések megel6zésére,
o afelszolgdlast tiszta ruhdban, dpolt kiilsével kell végezni.

Mosogatas, takaritas:

o konyharuhdkat, mosogatdszivacsokat rendszeresen mosni, fert6tleni-
teni, szitkség esetén a mosogatashoz hasznalt eszkozoket cserélni kell.
Gondoskodni kell a mosogatdshoz hasznalt eszkoz6k megfelel$ szaritd-
sarol,

« atakaritashoz, mosogatashoz hasznalt vegyszerek taroldsat az élelmisze-
rektdl elkiilonitetten kell megoldani,

o akonyha, étkezbhelyiség napi rendszeres takaritasat el kell végezni,

« avendégek edényeit kiilon, elszeparalt szekrényben kell tarolni.
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Maradékok és hulladékok kezelése:
o areggeliztetéshez kihelyezett és megmaradt ételek tarolasa tilos, azt jbdl
felszolgalni, étkezésre kinalni nem szabad. A szallashelyrdl ételkiszalli-
tast végezni tilos.

Dokumentalas:
« anyersanyagok szarmazasi helyét szallitélevéllel vagy szamlaval kell iga-

zolni.

Amire kiilonosen figyelni kell:

a) areggeliztetés idStartama ne haladja meg a 3 6rat;

b) allati eredetti élelmiszerek, tejtermékek tarolasa, fogyaszthatdsagi hatar-
id6k figyelemmel kisérése;

©) tojas el6készitése;

d) zoldség, gytimolcs taroldsa, mosasa, eldkészitése;

e) hutés: a hitészekrényekben az élelmiszerek tisztasagi fokanak megfeleld-
en, attekinthetd rendben, a keresztszennyezdést megelézve;

f) hokezelés: héfok, idStartam;

g) rovarok, ragesalok, kutya, macska, hazi kedvencek: ragcsaldirtds, hazidl-
latok elkiilonitése;

h) eszkozok allaga, dllapota: esztétikus, tiszta, biztonsagos hasznélat;

i) tisztasag: alapkovetelmény a napi takaritas;

j) hulladékkezelés: megsemmisités, kotelez6 kommunalis hulladékkezelés.
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852/2004/EK rendelet
II. Melléklet I11. fejezet
(1) A fenti létesitményeket és automatakat, amennyiben ésszertien megvald-

sithatd, ugy kell elhelyezni, tervezni, 6sszeallitani, tisztan és jo karban tartani,
hogy elkeriiljék kiilonosen az allatok és kartevok dltal okozott szennyezédés
kockazatat.

(2) Kiilonosen, sziikség szerint:

a) megfelel6 eszkozoket kell biztositani a kielégitd személyi higiénia fenntar-
tasahoz (beleértve a higiénikus kézmosashoz és kézszaritashoz sziikséges esz-
kozoket, a higiénikus illemhelyeket és 6ltoz6helyiségeket);

b) az élelmiszerrel érintkezésbe keriilé felilleteket jo dllapotban kell tartani,
kénnyen tisztithatonak, és sziikség szerint fertStlenithetének kell lenniiik. Ez
megkéveteli a sima, moshatd, nem mérgez6 anyagok alkalmazasat, kivéve ha
a hataskorrel rendelkez6 hatdsag elfogadja az élelmiszer-ipari véllalkozds véle-
ményét, hogy mds anyag is megfeleld;

c) megfeleld berendezést kell biztositani a munkaeszkozok és -berendezések
tisztitdsdhoz, és sziikség szerint fert6tlenitéséhez;

d) amennyiben az élelmiszereket az élelmiszer-ipari muveletek részeként tisz-
titjak, gondoskodni kell arrdl, hogy ez higiénikus médon térténjen;

e) megfeleld hideg és/vagy meleg ivovizzel valo ellatast kell biztositani;

f) megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkozoknek kell rendelkezésre allnia
a veszélyes és/vagy fogyasztésra alkalmatlan (folyékony vagy szilard) anyagok
és hulladékok taroldsara és eltavolitdsara;

Lakasétterem fogalma
Nem nyilt arusitast végzo, haztartasi koriillmények kozott tizemel6 vendégla-
to-létesitmény.

A szervez6:
o profitszerzési céllal;
o aktiv vagy passziv promoci6 (példaul: hirdetés, sajat honlap) Gtjan;
o vendégeket helyben (akar a vendégek el6tt, akdr a vendégek kozremikodé-
sével) késziil6 ételek elfogyasztasara toboroz.

A lakasétterem mikodtetése élelmiszer-vallalkozas, igy vezet6jének ismernie
kell a jogszabalyi el6irasokat, a tevékenységére vonatkozd szakmai szabélyokat.
Kivételes esetekben - a hatdsag elézetes beleegyezésével — eltérhet a szabalyok-
tol, ha irdsos élelmiszer-biztonsagi tervet készit a felmeriilé kockazatokrol és
azok kezelésérél (HACCP). A sajat HACCP-rendszer elSirasainak betartdsa
kételezo.

A tevékenység végzéséhez a jarasi hivatal kiilon engedélye sziikséges!
A lakasétterem személyzetének meg kell felelnie a vendéglaté dolgozokra vo-
natkozé higiéniai szabalyoknak (példaul foglalkozas-egészségligyi vizsgalat,

rendszeres élelmiszer-biztonsagi tovabbképzés).

Torekedni kell az 4ruk elkiilonitett tdroldsdra, a hiitében lezart dobozokban
kell térolni a kiilonb6z6 tipusu élelmiszereket.
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g) megfelel$ intézkedéseknek és/vagy eszkozoknek kell rendelkezésre allnia
a megfeleld taroldsi hémérsékleti feltételek fenntartasara és folyamatos ellen-
Orzésére;

h) az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy szennyez8désének kockazatat az ész-
szertien megvalosithaté mértékig el lehessen keriilni.

57/2010. (V. 7.) FVM rendelet
12.§ (1) A 2. mellékletben felsorolt élelmiszerek kiskereskedelmi forgalomba

hozatala kizarolag a keriileti hivatal kiilon engedélyével torténhet.

2. melléklet

A B
1 Termékkor Elelmiszer, melynek kiskereskedelmi forgalomba hoza-
) taldhoz kiilon engedély sziikséges
Meleg, Az élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérol szolo
5 hideg étel 2008. évi XLVI. torvény Mellékletének 71. pontjaban
' meghatdrozott vendéglato-ipari termék, az italok kivé-
telével
E::Z?;Z;:l Azon hiitést igényl6 cukraszati készitmények, amelyek
6. edesipari ” forgalomba hozatala az el6allits helyén, illetve hazhoz
I,) szallitdssal torténik, a végs6 fogyasztd részére
termék

Fokozottan tigyelni kell a keresztszennyez6dés megel6zésére.

Az ételek el6készitése, fozése-siitése, talalasa soran tigyelni kell a fogyasztasra
kész élelmiszerek, ételek megfeleld taroldsara.

Lakasétterembdl ételt kiszallitani, kiilsé helyszinen rendezvényt tartani tilos.
Naponta egy alkalommal 6sszesen legfeljebb 14 vendég szolgalhaté ki. A la-
kasétteremben torekedni kell a friss ételek készitésére, az ételek elkésziilte utani
azonnali télalasdra. Megfelel$ technoldgia (példaul: sokkol6) hidnyaban tilos a
helyben készitett ételek lefagyasztasa a térolasi id6 meghosszabbitasa céljabol.
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2008. évi XLVI. torvény

71. vendégldto-ipari termék: olyan étel, ital (az ivéviz kivételével), cukrdszati,
hidegkonyhai készitmény, beleértve a kozétkeztetés keretében elédllitott ételt
is, amelyet elsésorban az el6éllitds helyén, illetve ideiglenes drusitohelyen vagy
talalokonyhan szolgalnak ki, valamint kdzvetité vallalkozas nélkiil, fogyasztdi
kiszerelésben hazhoz szdllitva értékesitenek vagy egyéb jogszabalyban meg-
adott korlatok szerint kiskereskedelmi létesitményen keresztiil értékesitenek

a végsé fogyasztonak.
62/2011. (VI. 30.) VM rendelet

1. § (3) A haztartasi korilmények kozott végzett vendéglato tevé-kenységre ki-
zarodlag a 2.5, 4., 6.5 (2) és (3), 7.5, 9.5 (1), 12.5, 145, 15.5, 16.5 (4)-(6), 17.§ (1) és
a 21. § (2)-(3) bekezdése rendelkezéseit kell alkalmazni. Az igy eldallitott élel-
miszer kizarélag az el8allitds helyén hozhato forgalomba.

4. § (1) Ha a létesitmény vezetGje, lizemeltetdje vagy alkalmazottja, illetve
egyéb, vendéglato tevékenységet végzd személy (a tovabbiakban egyiitt: felel6s
személy) tudomast szerez az dltala eléllitott vagy forgalomba hozott élelmi-
szert6l eredd megbetegedésrdl vagy annak gyanujardl - az érintett élelmiszer-
hez hasznélt alapanyagok, valamint a maradék élelmiszer és ételminta vélto-
zatlan allapotban valé megdérzése mellett —, annak kiszolgalasat, felszolgalasat
azonnal fel kell fiiggesztenie a hatdsag tovabbi intézkedéséig.

(2) Az (1) bekezdésben meghatarozott esetben a felelds személy koteles hala-
déktalanul értesiteni:

A tevékenység soran az alabbiakat is be kell tartani:

o azélelmiszer eredetli megbetegedést vagy annak gyandjat haladéktalanul
be kell jelenteni a hatdsagnak, az érintett élelmiszerhez hasznalt alapanya-
gokat és a maradék ételt a hatdsag intézkedéséig meg kell 6rizni;

o az ételek dsszetevSire vonatkozd informaciokrol a fogyasztot — annak ké-
résére - tdjékoztatni kell;

o a késztermékben jelenlévé allergiat vagy intoleranciat okozé anyagokrol
52016 tdjékoztatast, vagy a tajékoztatds elérhetdségének helyét meg kell ad-
ni a fogyasztd szdmara;

o elejtett vad csak hatosagi allatorvosi igazolassal hasznalhato fel;

« azalapanyagokat kistermel6tél is be lehet szerezni;

o vizszennyez6dés vagy annak gyandja esetén a viz mikrobiologiai vizsga-
latat el kell végeztetni;

 a hulladékgytjté edényeket tisztan kell tartani, azokat rendszeresen fer-
tétleniteni kell;

o az élelmiszer adalékanyagok, élelmiszer-aromédk és élelmiszer-enzimek
nyomon kovethetéségét biztositani kell, az eredeti csomagolast vagy cim-
két a lejarati idét kovetd 30 napig meg kell 6rizni;

o csak ép héju tojast szabad felhasznalni, sziikség esetén a héjat felhaszndlas
el6tt kiilon edényben fertétleniteni kell;

« nyers tejet atvétele utdn fel kell forralni;

« aromlott vagy romldsra gyands ételt, alapanyagot, a kiszolgélasbdol meg-
maradt ételt ismételten kiszolgdlni tilos, azt elkiilonitetten kell tarolni, és
rovid idén beliil el kell tavolitani;

o csak érzékszervileg megfelel6 ételt szabad kiszolgalni, a jellegének meg-
felel6 héfokon;
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a) munkaiddében az élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségligyi hatdskorben
eljard jarasi hivatalt

b) munkaidén kivil az élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségiigyi hatds-
korben eljaré megyei kormanyhivatal készenléti tigyeletét.

6. S (2) Az elejtett vad kezelésének és értékesitésének élelmiszer-higiéniai feltét-
eleirdl szolo 43/2011. (V. 26.) VM rendelet (a tovabbiakban: 43/2011. (V. 26.) VM
rendelet) szerinti vadaszatra jogosulttol kozvetleniil szdrmazo elejtett vad ven-
déglato-ipari felhasznéldsa az 5. mellékletben foglaltak betartasaval végezhetd.
(3) A kistermeldi élelmiszertermelés, eléallitas és értékesités feltételeirdl szolod
rendelet szabalyainak betartdsa mellett a vendéglato és a kozétkeztet6 dtveheti
a kistermel dltal megtermelt, vagy el6allitott élelmiszert.

7. § Az ivoviz onellenérzé mikrobioldgiai vizsgalatat a vizszennyezédés vagy
annak gyanuja esetén az ivoviz mindségi kovetelményeirdl és az ellendrzés
rendjérél szol6 kiilon jogszabély szerint soron kiviil el kell végezni.

9.§ (1) A hulladékgytijt6 edények rendszeres tisztitdsardl, fertétlenitésérdl gon-
doskodni kell.

12. § Az élelmiszer adalékanyagokat, aromakat és élelmiszerenzimeket eredeti
vagy az eredeti jeloléseket pontosan feltiintetd csomagolasban kell tarolni. Az
eredeti csomagoldst vagy cimkét az adalékanyag, aroma vagy élelmiszerenzim
teljes felhasznaldsig, illetve a készitett termék fogyaszthatdsagi vagy min8ség-
meg6rzési idStartamanak lejartat kovets 30 napig meg kell 6rizni.

14. § (1) Felhasznalni csak ép héju tojast szabad.
(2) Amennyiben a tojéshéj fert6tlenitése sziikséges, azt kozvetleniil felhaszna-

o aziizemi és fogyasztdi edények elkiilonitett (legalabb idében elkiilonitett)
mosogatasat, ferttlenitését biztositani kell. Az edények hdztartdsi moso-

gatogépben is mosogathatdk.
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las el6tt, a f6z6téren kivill, a 13. § (1) bekezdése szerinti helyiségben vagy he-
lyen, e célra alkalmas szerrel, kizarolag erre a célra hasznilt, jelolt edényekben
kell végezni.

15. § A nyers tejet atvétele utdn a lehet legrévidebb id6n beliil fel kell forralni.
16. § (4) Tilos a kiszolgalasbol és felszolgdlasbol megmaradt vendéglatdipari
terméket, illetve annak maradékat friss termékhez keverni abba bedolgozni,
vagy azt ismételten kiszolgalni, felszolgalni.

(5) Romlésra gyanus ételt vagy alapanyagot tilos felhasznalni, vagy olyan ke-
zelésnek - kiillonosen fliszerezés, szinezés, dztatas — alavetni, amely a romlas
jeleit elfedi.

(6) Romlott élelmiszer az emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszerekt6l térben
elkiilénitve, a romlottsag tényére utald jelléssel ellatva tarolhato. Eltavolitasa-
rol a lehet6 legrovidebb idén beliil gondoskodni kell.

17.§ (1) Az elkésziilt ételt a tdlalas megkezdése el6tt ellendrizni kell. Kiszol-
galni, felszolgalni csak érzékszervileg megfeleld ételt — a jellegének megfeleld
héfokon - szabad.

21.§ (2) A fogyasztdi edények és az ételkészitéshez és talaldshoz hasznalt tizemi
edények és eszkozok (a tovdbbiakban egytitt: izemi edény) mosogatdsat tér-
ben vagy idében el kell kiiloniteni egymadstdl, a keresztszennyezédést kizard
modon.

(3) Fertdtlenité mosogatdssal kell mosogatni:

a) a fogyasztoi edényeket, eszkozoket,

b) az el6készitékben hasznalt edényeket, eszkozoket,

¢) a fogyasztdi edényekkel azonos helyen, de azoktdl idében elkiilénitve moso-

gatott izemi edényeket.
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Oktatokonyhdk, f6z6iskolak

9.3.1. Oktatokonyha: a kozétkeztetési, vendéglatoipari szakemberek szervezett
képzését, tovabbképzését szolgalo létesitmény.

Az oktatokonyhakon készitett ételek nem keriilhetnek kozforgalomba (kivételt
képeznek ez aldl a tankonyhaszertien miik6dé éttermek). Az oktatdst szervezd
intézmény sajat rendezvényeire készitett ételekre a jogszabdlyi eléirasok vonat-
koznak. Amennyiben az ételek tarolasa sziikséges, akkor azt az étel jellegének
megfelel$ héfokon, utdszennyezddéstsl védve kell végezni.

Az oktatokonyhdkra a GHP egyéb, dltaldnos szabalyokat megfogalmazo fejeze-
teit, illetve az intézményi oktatdsra vonatkozo egyéb szabélyokat, jogszabalyo-

kat kell alkalmazni.

9.3.2. F6z6iskola: maganszemélyek (nem a kozétkeztetésben, vendéglatoipar-
ban dolgozok) képzését, tovabbképzését szolgalo létesitmény.

A féz8iskola programjéban fert6z6 betegek (példaul influenzaszer(, ndthas,
bérbeteg stb.) nem vehetnek részt. A résztveviktil javasolt irdsos nyilatkoza-

tot kérni arrdl, hogy tudomdsuk szerint nem szenvednek fert6z6 betegségben.

Féz8iskola mikodhet:
o kifejezetten erre a célra létrehozott létesitményben,
o éttermi konyhdkban a konyha tizemidején kivil.
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Az éttermi konyha iizemidején kiviil szervezett f6zdiskola fokozott élelmi-
szer-biztonsagi kockazatot jelent a napi mikodésre, ezért az élelmiszer-ipari
vallalkozonak kiilon szabalyozast kell készitenie a lehetséges kockazatokrol, il-
letve azok megel6zésérol, kezelésérdl. A szabalyozas tartalmazza az alabbiakat:

o ahasznalhatd helyiségeket és eszkozoket,

o afelhasznalhat6 élelmiszereket, és azok el6készitésének modjat,

o abevihet6 alapanyagok felsorolasat,

o atevékenység végeztével sziikséges takaritast, ferttlenitést.

A féz6iskola résztvevéi az tizemi teriiletre csak tiszta cip6ben és védéruhdzat-
ban (legalabb nyakba akaszthatd kotényt viselve az utcai ruhazat f6lott) 1éphet-
nek be. A féz6iskola sordn hasznalt alapanyagok nem keveredhetnek az tizemi
alapanyagokkal. A f6z6iskola soran hasznalt alapanyagok elkiilonitését csak
a konyhai személyzet végezheti el. A f6zdiskola résztvevdi a nem féz6iskolai
alapanyagokhoz nem férhetnek hozzd, a nem fézéiskolai (tizemi) félkész- és
késztermékeket tarold hiitékamrakba nem léphetnek be. A képzés végén a fel
nem hasznélt alapanyagokat ételhulladékként kell kezelni, azokat felhaszndlni
tilos.

A fézbiskola keretei kozott készitett ételt (élelmiszert) értékesiteni, kiszalli-
tani tilos. A f6z6iskola programjanak végén gondoskodni kell az eszkozok és

a konyha teljes kort, alapos, fert6tlenité takaritasarol.
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178/2002/EK rendelet

3. cikk

2. élelmiszeripari vallalkozas: nyereségérdekelt vagy nonprofit, koz- vagy ma-
ganvallalkozds, amely az élelmiszerek termelésével, feldolgozasaval és forgal-
mazasaval 6sszefiiggd tevékenységet folytat;

3. élelmiszeripari véllalkozo: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az
altala ellen6rzott élelmiszeripari véllalkozdson beliil felelds az élelmiszerjog
kévetelményeinek betartasaért;

8. forgalomba hozatal: élelmiszer vagy takarmany készentartasa eladas céljara,
beleértve az élelmiszer vagy takarmdny eladasra valé felkindlasat, vagy az élel-
miszerek és takarmanyok ingyenes vagy ellenérték fejében torténd dtadasanak
barmely egyéb formajat, valamint az élelmiszerek és takarményok eladésat,

forgalmazasat vagy ataddsanak egyéb modjat.

14. cikk
(1) Nem biztonsagos élelmiszer nem hozhato forgalomba.
(2) Az élelmiszer akkor nem biztonsagos, ha:

a) egészségre artalmas;

b) emberi fogyasztdsra alkalmatlan.

852/2004/EK rendelet

1. cikk

(1) a) az élelmiszer-biztonsag elsédleges felel6sségét az élelmiszer-ipari vallal-
koz6 viseli;

Rendezvényen megmaradt ételek karitativ felhasznalasa

A megmaradt élelmiszerek karitativ céla felhasznalasa élelmiszer-véllalkozds-
nak mindsiil, az azt végz6 felelés az ételek biztonsagossagaért.
A tevékenység végzéséhez a jarasi hivatal kiillon engedélye sziikséges.

Legfontosabb szempont, hogy csak és kizdrolag élelmiszer-biztonsdgi szem-
pontbol megfelels ételt szabad karitativ célra felhasznalni!

Fontos figyelembe venni a fogyasztok érzékenységét, ,esendéségét” is, mert
egészségi dllapotaban sériilékeny, beteg, kisgyermek, idés ember és a legyengiilt
immunallapotiak esetében fokozott koriiltekintés sziikséges, az & esetleges,
élelmiszerrel kozvetitett megbetegedésiitkhoz kevesebb karos anyag, kevesebb
mikroba szervezetbe jutdsa is végzetes kovetkezményekkel jarhat.

Nem adhato at az élelmiszer/étel, ha:
o lejart a fogyaszthatdsagi/minéségmegdrzési ideje,
o hiitést igényel, de hités nélkiil taroltak,
o sériilt a csomagolasa,
o afogyasztotdl, tdlaldasztalrdl visszagydjtotték,
« melegen tartast igényel, de 3 6ran tul szobahémérsékleten taroltak,
o szennyez6dott, fertéz8dhetett,
« romlott,
o ismeretlen szdrmazasu, eredet(i,
o agydrtdja, készit6je valami ok folytan nem vallal érte felel6sséget,
« atermék nyomon kovethetdsége nem biztositott.
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57/2010. (V. 7.) FVM rendelet

12.§ (1) A 2. mellékletben felsorolt élelmiszerek kiskereskedelmi forgalomba
hozatala kizardlag a jarasi hivatal kiilon engedélyével torténhet.

2. melléklet

A B
1 Termékkor Elelmiszer, melynek kiskereskedelmi forgalomba hoza-
) taldhoz kiilon engedély sziikséges
Meleg, Az élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérol szolo
5 hideg étel 2008. évi XLVI. torvény Mellékletének 71. pontjaban
' meghatdrozott vendéglato-ipari termék, az italok kivé-
telével
Eéusl:;:;z;:l Azon hiitést igénylé cukraszati készitmények, amelyek
6. edesipari » forgalomba hozatala az el6allitas helyén, illetve hazhoz
I,) szallitdssal torténik, a végs6 fogyasztd részére
termék

2008. évi XLVI. torvény
71. vendégldto-ipari termék: olyan étel, ital (az ivoviz kivételével), cukrdszati,

1z

hidegkonyhai készitmény, beleértve a kozétkeztetés keretében elédllitott ételt
is, amelyet els6sorban az el6dllitas helyén, illetve ideiglenes drusitohelyen vagy
talalokonyhan szolgalnak ki, valamint kozvetité vallalkozas nélkiil, fogyasztoi
kiszerelésben hazhoz szillitva értékesitenek vagy egyéb jogszabalyban meg-
adott korlatok szerint kiskereskedelmi létesitményen keresztiil értékesitenek

a végsé fogyasztonak.

Tovabb adhato élelmiszerek, ételek csoportositasa:

- Hitést, hén tartdst nem igénylé bontatlan, ép, eredeti csomagolasu élel-
miszerek, italok, ha a gyarto jelzésének megfelelé hdmérsékleten taroltdk, a
gyartd utasitdsa szerint kezelték: példaul csomagolt dsvanyviz, ditéitalok,
csomagolt édességek (csokoladé, cukorka, keksz, népolyi stb.), csomagolt siit6-
ipari termékek, konzervek.

- Hiitést, hdn tartast nem igényld, csomagolatlan élelmiszerek, amennyiben
a fogyasztoig torténd eljutdsig biztositott az élelmiszerek szennyezédéstél valo
védelme: példdul szarazstitemény, pogacsa, keksz, napolyi, cukorka, csokoladé,
z6ldség-gytimolcs, pékaru, péksiitemény.

- Hiitést igényl6 élelmiszerek, ha a hiit6lanc nem szakadt meg (nem szakad
meg a fogyasztasig), a fogyasztoig torténd eljutdsig biztositott az élelmiszerek
szennyez&déstdl valo védelme: példaul cukraszstitemény, hidegkonyhai készit-
mények, tej, tejtermékek, huskészitmények.

- Melegen tartast (hén tartast) vagy kozvetleniil a fogyasztas el6tt atsiitést,
atforralast igényld, melegen fogyasztando készételek, amennyiben a hén tar-
tas/hiités nem szakadt meg (a fogyasztasig nem is szakad meg), és a fogyasztoig
torténd eljutdsig folyamatosan biztositott az élelmiszerek szennyez8déstél vald
védelme, példaul: készételek, levesek, porkoltfélék, siltek, fézelékek, koretek,
martasok. Ennek az élelmiszercsoportnak a karitativ felhasznalasa azonban
mindig alapos koriiltekintéssel és esetenként korlatozassal torténhet!
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Az élelmiszer ataddjanak minden alkalommal meg kell hatdroznia az dtadan-
dé, atadhat¢ ételek, élelmiszerek korét és mennyiségét. Ezt az esetenként szoba
jov6 élelmiszerek és azok kezelési folyamatainak egyedi, helyi adottsagainak és
lehet6ségeinek ismeretében az dtadd, mint felels élelmiszer-véllalkozo allapit-
ja meg. Tudnia kell azt is, hogy a felel6ssége abban 4ll, hogy csak biztonsagos
élelmiszert adhat at, és a felel6sséget atvallalonak az élelmiszer lejaratara, ta-
rolasdra, szallitdsara vonatkozd kovetelményeket — amely lehet példaul lejarati
id6, hémérséklet — a tudomasdra kell hoznia. Az ételek fogyaszthatosagi idejét
minden esetben a készité véllalkozasnak kell megéllapitania, a sajit eljarasa és
a vonatkozo jogszabélyok figyelembevétele mellett, amit vagy a csomagolason,
vagy csomagolatlan élelmiszerek esetében a kiséré dokumentacion kell feltiin-
tetni.

Az atadé és atvevd felek kolcsonosen gyézédjenek meg egymads szakmai megfe-

lel6ségérol.

Iranymutatasként néhany gyakorlatban bevalt lejarati id6:
o meleg étel szobahémérsékleten tartva a f6zés befejezése utan 3 éra,
o meleg étel, a f6zést kovetSen azonnal lehitve és hiitve (0 és +5 °C kozott)
tartva 24-48 ora.

Az élelmiszer atvevdjének fontos tudnia, hogy az atvétel pillanatatdl kezdve
a felelésséget is atvette. Az dtvétel az ellatdsi folyamatban lehet tobblépcsés is,
ami a kockdzatot novelheti, de minden esetben biztositandé a nyomon kévetés.
Aki hiitend8 vagy melegen tartand6 élelmiszert, ételt atvesz, kiteles az élelmi-
szerek hémérsékletét fenntartani az atvételtdl a részoruld személyek szdmdra
torténd dtadasig, és a hémérsékletet ételhémérbvel rendszeresen ellendrizni.
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Az ételeket az atvételtdl a kiosztasig folyamatosan védeni kell az utélagos szeny-
nyezédéstol, romlastol.

Melegen fogyasztandé étel csak a melegen tartds, vagy az ismételt hékezelés
targyi feltételeivel rendelkezé kioszto helyen fogadhat6. 29 adagot meghalado
esetben ételmintat kell a kiosztas helyén eltenni.

A hitendé élelmiszerek szdmadra a 0 és +5 °C kozotti hémeérsékleten torténd
tarolas feltételét a kiosztasig folyamatosan biztositani kell.

Elhuz6do kiosztds esetén az élelmiszer jellegének megfelel6 gyakorisaggal az
élelmiszer/étel lejaratat, érzékszervi tulajdonsdgainak véltozasat figyelni kell.
Lejart, romlott, érzékszervileg kifogasolt, fertézésre, szennyezésre gyanus étel,
élelmiszer kiosztédsat azonnal fel kell fiiggeszteni!

Szallitasra vonatkoz6 szabalyok

Minden egyes alkalommal tisztazni kell, hogy ki a felel8s a szallitasért az ahhoz
sziikséges feltételek biztositasaért! A szallitast végzdre is vonatkoznak az élel-
miszer-biztonsagi szabalyok.

A szallitéjarmi éllapota olyan legyen, amely biztositja az étel jellegének megfe-
leléen a biztonsdgos széllitds koralményeit (szennyezédéstdl, romlastol vald
védelem, megfeleld hémérséklet).

A szallit6 jarmi személyzete legyen tisztidban az alapvet élelmiszer-biztonsagi
és személyi higiénés elSirdsokkal.

A széllitds sordn biztositott legyen az étel szarmazasi helyének dokumentd-
cidja (szdrmazasi bizonylat) és a széllitds célja (menetlevél). A szallitds sordn

a megfelel6 hdmérséklet ellen6rizhetd legyen.

(Kapcsolodo fejezet: 5.4. Szdllitds)
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Az ételek fogadasa, taroldsa, kiosztésa

Fontos megallapitani és dokumentdlni, hogy ki a felel6s a kapott ételek megfele-

oLz

16 atvételéért, tdroldsdért és kiosztasaért.

Az atvett ételek hémérsékletét — amennyiben indokolt - atvételkor, és az esetle-
ges tarolas soran is mérni kell, és javasolt azt dokumentdlni.

Atvételkor érzékszervi, mindségi atvizsgéldssal, a kiséré dokumentum adatai-
nak ismeretében kell donteni az élelmiszerek, ételek fogyaszthatésagardl.
Térolds sordn a hitést igényl6 élelmiszereket hiitétérbe, a melegen fogyasztasra
keriil6 és hiitve kiszéllitott ételeket hiitétérbe, a meleg ételeket melegen tartd
berendezésbe kell elhelyezni.

Az ételeket kiosztas el6tt érzékszervileg ellendrizni kell, elhuzodé kiosztas so-
ran egyedileg meghatarozottan akar t6bbszor is! Csak érzékszervileg megfele-
16, biztonsdgos ételek, élelmiszerek oszthatok ki.

zoygje[10yedD 1eIUQISIH Of $919323 1] s2 SeIP[SIPUIA © 0jeinuwiin



96T

BSBIRUZSBY[] AIJBITILY Y2[219 JperewSow uafugazopuay ‘6

JOGHATTER

GHP

Etelt kiosztani csak tisztdra mosott edénybe, vagy élelmiszer csomagoldséra al-

kalmas, egyszer hasznalatos mtianyag edénybe szabad.

Az aldabbi tabldzatban meghatdrozott ételcsoportok javasolt tdroldsi és tdlald-
si hdmérsékletét tiintettiik fel.

Etelcsoportok javasolt tdroldsi és tdlaldsi hémérséklete

Etelcsoport TL}TOl,aSI,/SZﬂllltaSl Talaldsi homérséklet
hémérséklet

pékaru - -
0-+10°C 0-+10°C

tej, tejtermék (gydrto jelzése (gydrto jelzése

szerint) szerint)

hiiskészitmény 0-+5°C 0-+5°C

hldeg!conyhal 0-+5°C 0-45°C

termék

meleg étel >+63 °C >+63 °C

készétel hiitve 0-+5°C +63 °C

(Kapcsolddo fejezet: 6.8. Készétel kezelése, tdroldsa)
(Kapcsolddo fejezet: 5.8. Személyi higiénia)
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Utmutaté a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatdahoz @IEGEZAREOGEE

1. SZ. MELLEKLET - JOGSZABALYGYUJTEMENY

A jogszabalyok hiteles szévege az alabbi helyeken érhet6 el:
« Magyar Kozlony: http://kozlony.magyarorszag.hu/
o Nemzeti Jogszabalytar: http://www.njt.hu/
o Eurdpai Unié Hivatalos Lapja: http://eur-lex.europa.eu/JOIndex.do?ihmlang=hu

A teljesség igénye nélkiil az aldbbiakban felsoroljuk a legfontosabb jogszabélyokat.
EK/EU rendeletek

Az Eurépai Parlament és a Tandcs 178/2002/EK rendelete az élelmiszerjog altaldnos elveirdl és kove-
telményeirdl, az Eurdpai Elelmiszer-biztonsdgi Hatdsdg 1étrehozasarol és az élelmiszer-biztonségra
vonatkozé eljarasok megallapitdsarol

Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 852/2004/EK rendelete az élelmiszerhigiéniardl

Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 853/2004/EK rendelete az 4llati eredett élelmiszerek kiilonleges
higiéniai szabalyainak megallapitasarol

Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 882/2004/EK rendelete a takarmany-és élelmiszerjog, valamint az
allategészségiigyi és az allatok kiméletére vonatkozé szabdlyok kovetelményeinek torténd megfelelés
ellendrzésének biztositdsa céljabol végzett hatdsagi ellenérzésekrél

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK rendelete (2004. oktdber 27.) az élelmiszerekkel ren-
deltetésszertien érintkezésbe keriilé anyagokrdl és targyakrol, valamint a 80/590/EGK és a 89/109/
EGK iranyelv hatalyon kiviil helyezésérél

A Bizottsag 37/2005/EK rendelete (2005. januar 12.) az emberi fogyasztasra szant gyorsfagyasztott élel-
miszerek hémérsékletének a szallitdeszkozokben, raktarakban és tarolokban torténd ellenérzésérdl

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

Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 1069/2009/EK rendelete (2009. oktdber 21.) a nem emberi fogyasz-
tasra szant allati melléktermékekre és a belélitk szarmazoé termékekre vonatkozo egészségligyi szaba-
lyok megallapitasardl és az 1774/2002/EK rendelet hatalyon kiviil helyezésérdl (éllati melléktermékek-
re vonatkozé rendelet)

A Bizottsag 10/2011/EK rendelete (2011. januar 14.) az élelmiszerekkel rendeltetésszertien érintkezésbe
keriil6 miianyagokrol és milanyag targyakrol

A Bizottsdg 142/2011/EU rendelete (2011. februdr 25.) a nem emberi fogyasztdsra szant allati mel-
léktermékekre és a bel6liik szarmazo termékekre vonatkozé egészségiigyi szabalyok megallapitasarol
sz6l6 1069/2009/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet végrehajtasardl, valamint a 97/78/EK ta-
ndcsi iranyelvnek az egyes mintak és tételek hataron torténé allat-egészségiigyi ellendrzése aloli, az

Lo

iranyelv szerinti mentesitése tekintetében torténé végrehajtasarol
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Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 1169/2011/EU Rendelete (2011. oktober 25.) a fogyasztok élelmi-
szerekkel kapcsolatos tajékoztatdsardl, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK eurdpai parlamenti és
tandcsi rendelet modositdsarol és a 87/250/EGK bizottsagi iranyelv, a 90/496/EGK tanacsi iranyelv,
az 1999/10/EK bizottsagi iranyelv, a 2000/13/EK eurdpai parlamenti és tanacsi iranyelv, a 2002/67/EK
és a 2008/5/EK bizottsagi iranyelv és a 608/2004/EK bizottsagi rendelet hatdlyon kiviil helyezésérdl

A Bizottsag (EU) 2017/2158 Rendelete (2017. november 20.) az élelmiszerek akrilamid-tartalmanak
csokkentésével kapcsolatos kockazatcsokkentd intézkedések és referenciaszintek megallapitasarol

A Bizottsag 828/2014/EU Végrehajtasi Rendelete (2014. jalius 30.) a fogyasztoknak az élelmiszerek
gluténmentessége vagy csokkentett gluténtartalma tekintetében nydtjtott tajékoztatasara vonatkozo
kévetelményekrél

Hazai Torvények

2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérdl

2005. évi CLXIV. torvény a kereskedelemrdl

2009. évi LXXVI. torvény a szolgaltatasi tevékenység megkezdésének és folytatasdnak altalanos sza-
balyairol

1993. évi X. térvény a termékfelel6sségrol

1997. évi CLIV. torvény az egészségiigyrol
Modositasa: 2011. évi LXXXI. torvény az egyes egészségligyi targyu torvények modositasarol

1991. évi XI. torvény az egészségiigyi hatosagi és igazgatasi tevékenységrol
Modositasa: 2011. évi LXXXI. torvény az egyes egészségligyi targyu térvények médositasarol

1997. évi LXXVIIL. térvény az épitett kdrnyezet alakitdsardl és védelmérél

1999. évi XLII. térvény a nemdohdnyzok védelmérdl és a dohanytermékek fogyasztasanak, forgalma-
zésanak egyes szabélyairdl

1996. évi LV. torvény a vad védelmérdl, a vadgazdalkodasrdl, valamint a vadaszatrdl

1997. évi XI. térvény a védjegyek és a foldrajzi drujelzok oltalmardl

2016. évi CL. torvény az altalanos kozigazgatasi rendtartasrol

Kormanyrendeletek

210/2009. (IX. 29.) Korm. rendelet a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirél
201/2001. (X. 25.) Korm. rendelet az ivéviz mindségi kovetelményeirdl és az ellenérzés rendjérol

55/2009. (I11. 13.) Korm. rendelet a vasarokrol és a piacokrol
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253/1997. (X1I. 20.) Korm. rendelet az orszagos telepiilésrendezési és épitési kovetelményekrol

259/2002. (XII. 18.) Korm. rendelet a gyermek;joléti és gyermekvédelmi szolgaltat6 tevékenység enge-
délyezésérdl, valamint a gyermekjoléti és gyermekvédelmi véllalkozoi engedélyrél

94/2002. (V. 5.) Korm. rendelet a csomagolasrol és a csomagolasi hulladék kezelésének részletes sza-
balyairdl

343/2006. (XII. 23.) Korm. rendelet az épitésiigyi és az épitésfeliigyeleti hatosagok kijelolésérol és mu-
kodési feltételeirsl

194/2008. (VII. 31.) Korm. rendelet az élelmiszerlanc feliigyeletével 6sszefiiggd birsagok kiszamitdsé-
nak moédjarol és mértékérol

193/2009. (IX. 15.) Korm. rendelet az épitéstigyi hatosagi eljarasokrol és az épitésiigyi hatosagi ellen-
Orzésrol

158/2009. (VII. 30.) Korm. rendelet a mezégazdasagi termékek és az élelmiszerek, valamint a szeszes
italok foldrajzi arujelz6inek oltalmara iranyuld eljarasrol és a termékek ellen6rzésérol

239/2009. (X.20.) Korm. rendelet a szdllashely-szolgaltatasi tevékenység folytatasanak részletes felté-
teleirdl és a szélldshely-tizemeltetési engedély kiaddsanak rendjérdl

Miniszteri rendeletek

41/1997. (V. 28.) FM rendelet az Allat-egészségiigyi Szabélyzat kiaddsarsl

46/1999. (V. 19.) FVM rendelet az egyes allategészségiigyi igazgatasi szolgéltatasok dijarol
81/2002. (IX. 4.) FVM rendelet a zoonézisok elleni védekezés allat-egészségiigyi feladatairdl

45/2012. (V.8.) VM rendelete a nem emberi fogyasztasra szant allati eredet(i melléktermékekre vonat-
koz¢ allategészségiigyi szabalyok megallapitasarol

79/2004 (V. 4.) FVM rendelet a vad védelmérél, a vadgazdalkodasrél valamint a vadaszatrol szolo
1996. évi LV. torvény végrehajtdsanak szabdlyairol

67/2011. (VII. 13.) VM rendelet az élelmiszerek ionizald sugdrzassal valo kezelésének szabdlyairol
19/2005. (II1. 22.) FVM rendelet az emberi fogyasztasra szant allati eredett termékek eléallitasara,
feldolgozdsara, forgalmazasara és behozatalara vonatkozo allat-egészségiigyi kovetelmények megal-

lapitasarol

66/2006. (IX. 15.) FVM rendelet az dllati eredet(i élelmiszerekre vonatkozo egyes élelmiszer-higiéniai
szabalyokrol

15/2008. (II. 15.) FVM rendelet a hagyomanyos kiilonleges terméknek mindsiilé mezégazdasagi ter-
meékek és élelmiszerek elismerésének és ellenérzésének rendjérol

B 152/2009. (X1.12.) FVM rendelet a Magyar Elelmiszerkdnyv kotelezd el8irdsairdl
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180/2009. (XII. 29.) FVM rendelet a szalmonellézis elleni védekezés egyes szabélyairdl

179/2009. (XII. 29.) FVM rendelet a fert6z6 szivacsos agyvel6bantalmak megel6zésérél, az elleniik vald
védekezésrdl, illetve lekiizdésiikrol

3/2010. (VIL. 5.) VM rendelet az élelmiszer-elééllitassal és -forgalmazdssal kapcsolatos adatszolgalta-
tasrol és nyomon kovethet6ségrol

52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet a kistermel&i élelmiszer-termelés, -eldallitas és -értékesités feltételeirdl

57/2010. (V. 7.) FVM rendelet az élelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamint eldallitasdnak enge-
délyezésérdl, illetve bejelentésérdl

43/2011. (V. 26.) VM rendelet az elejtett vad kezelésének és értékesitésének élelmiszer-higiéniai felté-
teleirdl

47/2011. (V. 31.) VM rendelet az élelmiszer-vallalkozas mtikddéséhez sziikséges szakképesités megha-
tdrozasarol

36/2014. (XII.17.) FM rendelet az élelmiszerekkel kapcsolatos tdjékoztatasrol
37/2014. (IV.30.) EMMI rendelet a kézétkeztetésre vonatkozé tapldlkozas-egészségiigyi eldirdsokrol

68/2007. (VIL 26.) FVM-EiM-SZMM rendelet az élelmiszer-eldallitas és forgalomba hozatal egyes
élelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az élelmiszerek hatdsagi ellendrzésérol

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglato-ipari termékek elallitasanak és forgalomba hozataldnak
élelmiszer-biztonsagi feltételeirsl

28/2017. (V.30.) FM rendelet az élelmiszer-véllalkozéasok altal miikodtetendd onellendrzési rendszerre
vonatkozé kovetelményekrél

38/2003. (VII. 7.) ESzCsM-FVM-KvVM egyiittes rendelet a biocid termékek elédllitasanak és forga-
lomba hozataldnak feltételeirdl

33/2010. (V. 13.) EiM-FVM egyiittes rendelet az élelmiszerekkel kapcsolatos tapanyag-osszetételre és
egészségre vonatkozo allitdsokkal kapcsolatos egyes szabalyokrdl

16/2008. (VIII. 30.) NFGM rendelet a gépek biztonsagi kovetelményeirdl és megfeleldségének tanusi-
tasardl
21/2010. (V. 14.) NFGM rendelet az egyes ipari és kereskedelmi tevékenységek gyakorlasahoz sziiksé-

ges képesitésekrol

18/1998. (V1. 3.) NM rendelet a fert6z6 betegségek és a jarvanyok megel6zése érdekében sziikséges
jarvanytigyi intézkedésekrol

33/1998. (V1. 24.) NM rendelet a munkakari, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassag orvosi
vizsgalatarol és véleményezésérdl
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49/2014. (IV.29.) VM rendelet az élelmiszerekben el6forduld egyes szennyezéanyagokra és természetes
eredet( artalmas anyagokra vonatkozé hatarértékekrol, valamint az élelmiszerekkel rendeltetésszert-
en érintkezésbe keriilé egyes anyagokkal, targyakkal kapcsolatos kovetelményekrél

4/1998. (XI. 11.) EiiM rendelet az élelmiszerekben el6fordulé mikrobioldgiai szennyezédések megen-
gedhetdé mértékérsl

62/2003. (X. 27.) ESzCsM rendelet az élelmiszer eredetli megbetegedések esetén kovetendd eljardsrol
36/2004. (IV. 26) ESzCsM rendelet a kiilonleges taplalkozasi célu élelmiszerekrél

27/2004. (IV. 24) ESzCsM rendelet a testtomegcsokkentés céljara szolgald, csokkentett energiatartal-
mu étrendben felhasznalasra szant élelmiszerekrol

37/2004. (IV.26.) ESzCsM rendelet az étrend-kiegészitkrol

2/2010. (I. 26.) EiiM rendelet az egészségiigyi kartevoirtd tevékenységrol és az egészségiigyi kartevoir-
t6 tevékenység engedélyezésének részletes szabalyairdl

37/2007. (XIL. 13.) OTM rendelet az épitésiigyi hatosagi eljarasokrol, valamint a telekalakitdsi és az
épitészeti-muszaki dokumentdciok tartalmarol

107/2011. (XI. 10.) VM rendelet az étkezési célra forgalomba keriil6 vadon termett gombak gytijtésérol,
feldolgozdsardl, forgalomba hozatalarol

56/1997. (VIIL. 14.) FM-IKIM-NM egyiittes rendelet az élelmiszerek megsemmisitésének feltételeirél
és modjardl

3/2002. (II. 8.) SZCSM-EiiM egyiittes rendelet a munkahelyek munkavédelmi kovetelményeinek mi-
nimélis szintjérél

75/2002. (VIII. 16.) FVM rendelet a klasszikus sertéspestis és az afrikai sertéspestis elleni védekezésr6l

32/1999. (II1. 31.) FVM rendelet a mezdgazdasagi haszonallatok tartdsanak dllatvédelmi szabalyairdl
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I1. SZ. MELLEKLET - FOGALOMMEGHATAROZASOK

vadaszatbdl és haldszatbol szarmazo termékek.

fogalom fogalom meghatarozasa fogalom jogforrasa

akrilamid Az akrilamid kis molekulatémegti, nagymértékben vizoldékony szerves vegyiilet, amely | A Bizottsag2017/2158 Rendelete az élelmiszerek
természetes modon eléforduld dsszetevékbdl, aszparaginbol és cukrokbdl jon létre akrilamid-tartalménak csékkentésével kapcsola-
bizonyos élelmiszerekben, amennyiben azokat jellemzéen 120 °C-nal magasabb hé- tos kockdazatcsokkent6 intézkedések és referencia-
meérsékleten és alacsony nedvességtartalom mellett allitjak el8. Els6sorban zsiradékban | szintek megéllapitdsarol
vagy mésképpen siitott, szénhidratban gazdag élelmiszerekben - példdul gabonafé-
lékben, burgonyafélékben, kdvébabban - keletkezik, melyek nyersanyagai akrilamid-
prekurzorokat tartalmaznak.

alapanyag A vendéglatdipari termékek elddllitasdhoz szitkséges gomba, novényi, allati, illetve as- 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglat6-ipari
vanyi eredetti élelmiszer, ideértve az ivovizet, az asvanyvizet és a szikvizet, valamint a termékek el6allitasanak és forgalomba hozatala-
vendéglato altal el6allitott félkész termékeket. nak élelmiszer-biztonsdgi feltételeirél

alaptermékek Elsédleges termelésbdl szarmazo termékek, beleértve a terméfoldbdl, allattenyésztésbél, | 852/2004/EK rendelet az élelmiszerhigiéniardl

dllat-egészségiigy

Az allattartassal, az allatok tenyésztésével, szaporitasaval, leviagasaval, allatok eteté-
sére szant takarmany szallitasaval és forgalomba hozatalaval 6sszefiiggé jarvanytigyi,
gyogyaszati, allathigiéniai, allatvédelmi, szaporodasbioldgiai és takarmanyhigiéniai
feladatok, dllati eredetti élelmiszerrel, allati eredeti szaporitéanyaggal, dllati eredet(
melléktermékkel, a zoonézisokkal és allatgyogydszati termékekkel kapcsolatos jarvany-
igyi és higiéniai feladatok, valamint az ezekkel kapcsolatos igazgatas, iranyitds, szerve-
zés, ellendrzés, eszkozellatas, tovabba az e feladatokkal 6sszefiiggd kutatast, képzést is
magdban foglal6 tevékenységek Gsszessége.

2008. évi XLVT. torvény
az élelmiszerldncrol és hatdsagi feliigyeletérol

dllati eredetii
melléktermékek

A nem emberi fogyasztdsra szant allati melléktermékekre vonatkozo egészségiigyi el6-
irasok megallapitasardl sz6lo, az Eurépai Parlament és a Tanacs 1774/2002/EK 2002.
oktéber 3-i rendeletének 2. cikke (1) bekezdésének a) pontja szerinti fogalom.

2008. évi XLVI. torvény
az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérol
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dllati eredetii — allati eredetti élelmiszerek, beleértve a mézet és a vért; 853/2004/EK rendelet az 4llati eredet élelmisze-
termékek - emberi fogyasztasra szant él6 kagylok, €16 tiiskésboriek, é16 zsdkallatok és é16 tengeri | rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
csigdk; és tasarol
- egy¢éb dllatok, amelyeket azzal a szandékkal készitenek el6, hogy azokat élve szallitsak
a végs6 felhasznalohoz.
dllati test Az allat teste a vagds és zsigerelés utan. 853/2004/EK rendelet az allati eredetii élelmisze-
rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tasardl
bdzishely Mozgébolt vendéglato-létesitménykeént torténé mikodtetése, illetve a létesitményen 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglat6-ipari
kiviili drusits esetén a tevékenység végzésének megfeleld raktdrozdsi, el6készitési, mo- | termékek el6allitdsdnak és forgalomba hozatala-
sogatasi feltételeket (élelmiszer, eszkoz, edény) biztosito hely vagy helyiség. nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirél
befejez konyha Olyan f6z6konyha, amely az alapanyagok téroldsahoz és el6készitéséhez nem, vagy 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglat6-ipari
csak korlatozottan rendelkezik feltételekkel, azokat szamara mas létesitmény(ek) termékek el6allitasanak és forgalomba hozatald-
biztositja(ak), ezért az adottsdgainak megfeleld mértéku raktarozast és nyersanyag-el6- | nak élelmiszer-biztonsagi feltételeircl
készitést végezhet.
behozatal Aru harmadik orszagbol a Magyarorszdg teriiletére torténd behozatala, beleértve az 2008. évi XLVI. térvény
importot is. az élelmiszerldncrol és hatdsagi feliigyeletérsl
békacomb békacomb Rana fajok (Ranidae csaldd) egyedei testének hatulso, a mell- | 853/2004/EK rendelet az éllati eredett élelmisze-
és csigdk s6 végtagok mogott harant irdnyu vagassal levalasztott része, | rek kiilonleges higiéniai szabélyainak megallapi-
kizsigerelve és megnytizva. tasardl
csiga A Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller, Helix lucorum 853/2004/EK rendelet az 4llati eredet(i élelmisze-
fajokhoz és az Achatinidae csaldd fajaihoz tartozo szdrazfoldi | rek killonleges higiéniai szabdlyainak megéllapi-
csigak. tasardl
belsdség Friss hus, amely nem tartozik az 4llati test fogalmahoz, beleértve a zsigereket és a vért 853/2004/EK rendelet az 4llati eredetti élelmisze-
rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tasardl
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beszallito AKki a terméket, szolgaltatdst kereskedelmi tevékenységet folytatonak forgalmazasi céllal | 2005. évi CLXIV. térvény a kereskedelemr6l
értékesiti.
biztonsdgos Az a hokezelési eljaras, amely legalabb 2 percen at tarté 72 °C-os maghémérsékletet, 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglatoé-ipari
hékezelés vagy az étel minden pontjan legaldbb 75 °C-t biztosit. termékek el6allitasdnak és forgalomba hozatala-
nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirél
cukrdszati Elelmiszer-6sszetevkbél, cukrészati technolégidval el6allitott vendéglatdipari termék, | 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendégléto-ipari
készitmény ideértve a vendéglatas keretében el6allitott fagylaltot is. termékek el8allitasanak és forgalomba hozatala-

nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirdl

csontokrdl mecha-
nikusan lefejtett
hiis vagy ,MSM”

Olyan termék, amelyet a csontozast kovetSen a friss, hisos csontokrol vagy a bontott
baromfirél mechanikai eszkozokkel ugy nyernek, hogy az izomrostszerkezet sériil vagy
moédosul.

853/2004/EK rendelet az allati eredetii élelmisze-
rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megéllapi-
tasarol

dardlt hus

Kicsontozott hus, amelyet apr6 darabokra daraltak, és kevesebb mint 1% sot tartalmaz.

853/2004/EK rendelet az allati eredetti élelmisze-
rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tasardl

egyedi csomagolds

Lo

Az élelmiszerek olyan csomagoldanyagba vagy tarolotartalyba torténd behelyezése,
amely kozvetlentll érintkezik a szoban forgé élelmiszerrel, valamint maga az egyedi cso-
magolashoz hasznalt anyag vagy tarolotartaly.

852/2004/EK rendelet az élelmiszerhigiénidrol

egyenértékii Kiilonb6z6 rendszerek tekintetében, ugyanazon célkittizések elérésére képes. 852/2004/EK rendelet az élelmiszerhigiéniarol
elejtett vad Elejtett vad kiiltakardjanak eltavolitdsa és zsigerelése. 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglato6-ipari
elékészitése termékek el6allitasdnak és forgalomba hozatala-

nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirél
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élelmiszer

Minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyagot vagy ter-
meéket jelent, amelyet emberi fogyasztésra szdnnak, illetve amelyet varhatéan emberek
fogyasztanak el.

Az ,élelmiszer” fogalmdba beletartozik az ital, a ragégumi, valamint az el8allitas, fel-
dolgozas vagy kezelés soran szandékosan hozzaadott barmely anyag, tobbek kozott a
viz is. Az élelmiszer fogalmaba beletartozik a 98/83/EK irdnyelv 6. cikkében - a 80/778/
EGK és a 98/83/EK irdnyelvben megfogalmazott kovetelmények sérelme nélkiil - meg-
hatarozott megfeleldségi pontot kovetéen a viz is.

Nem minésiilnek ,,élelmiszernek” a kovetkezok:

a) takarmany;

b) €16 allat, kivéve a forgalomba hozatalra el6készitett, emberi fogyasztasra szant alla-
tok;

¢) névények a betakaritds el6tt;

d) gyogyszerek, a 65/65/EGK és a 92/73/EGK tanacsi iranyelv értelmében;

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

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

g) kabitoszerek és pszichotrop anyagok, az Egyesiilt Nemzetek Szervezete keretében a
kabitoszerekrol szol6 1961. évi Egységes egyezmény, valamint az Egyesiilt Nemzetek
Szervezete keretében a pszichotrép anyagokrol sz016 1971. évi Egységes egyezmény
értelmében;

h) szermaradvényok és szennyezések.

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

élelmiszer-
biztonsdg

Annak biztositédsa, hogy az élelmiszer nem okoz egészségi drtalmat a fogyasztonal, ha
azt a tervezett modon készitik el és fogyasztjak.

Codex Alimentarius (FAO/WHO)

élelmiszer-
csomagoléanyag

Olyan anyag, amelyet az élelmiszerek burkoldsara, megdvasara, kezelésére, szallitasara
haszndlnak az élelmiszerlanc barmely szakaszéban.

2008. évi XLVI. térvény
az élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérdl

élelmiszer-
eléallitds

Feldolgozatlan és feldolgozott termék — kivéve az alaptermék - el6allitasa érdekében
torténd alapanyag-téroldsi, tisztitdsi, osztalyozasi, el6készitési, gyartastechnoldgiai, cso-
magolasi, jel6lési, tarolasi és szallitasi miiveletek barmelyike.

2008. évi XLVI. torvény
az élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérol
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élelmiszer-higié-
nia, higiénia

Azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek ellendrzéséhez és valamely élelmi-
szer emberi fogyasztasra val6 alkalmassiganak az élelmiszer szdndékolt felhasznaldsa-
nak figyelembevételével torténd biztositasahoz sziikségesek.

852/2004/EXK rendelet az élelmiszerhigiéniarol

élelmiszer-ipari
vallalkozds

Nyereségérdekelt vagy nonprofit, koz- vagy maganvéllalkozas, amely az élelmiszerek
termelésével, feldolgozasaval és forgalmazasaval 9sszefiiggd tevékenységet folytat.

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

élelmiszer-ipari

Az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az altala ellendrzott élelmiszer-ipari vél-

178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog 4ltalanos

vallalkozo lalkozdson beliil felelos az élelmiszerjog kovetelményeinek betartasaért. elveirdl és kovetelményeirdl

élelmiszer-jelolés Elelmiszerre vonatkozé barmilyen szoveg, adat, védjegy, markanév, dbra vagy szimbé- Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1169/2011/EU
lum, amelyet az élelmiszert kisér6 vagy arra vonatkozé csomagolason, dokumentum- rendelete a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos
ban, megjegyzésben, cimkén, gytirtin vagy galléron helyeznek el tajékoztatdsardl

élelmiszerjog Altaldban az élelmiszerekre és kiilondsen az élelmiszerek biztonsagara vonatkozé, a 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog 4ltalanos
Kozosségben vagy az egyes tagallamokban elfogadott torvények, rendeletek és kozigaz- | elveirdl és kovetelményeirdl
gatasi rendelkezések; a fogalom vonatkozik az élelmiszerek, valamint az élelmiszer-ter-
melés céljara tenyésztett allatok takarmanyozasara hasznalt takarmany termelésének,
feldolgozasanak és forgalmazasanak minden szakaszara.

élelmiszerldanc Azon folyamatok 6sszessége, melyek szerepldi kozvetlen vagy kozvetett hatassal vannak | 2008. évi XLVI. térvény
az élelmiszerre a talajvédelem, agrar-kornyezetvédelem, novénytermesztés, novény- az élelmiszerldncrdl és hatdsagi feliigyeletérdl
egészségligy, névényvédelem, az engedélykoteles termék és az allatgydgydszati termék
el6allitasa, forgalomba hozatala és felhasznalasa, az élelmiszer- és takarmany-el6éllitas,
szallitds, tarolds és forgalombahozatal, felhaszndlas, az 4llat tartasa, szallitasa, forga-
lomba hozatala, az allategészségiigy, a novényi és allati eredetti melléktermék kezelés,
tarolas, szallitas, forgalomba hozatal és felhasznalds sordn.

élelmiszerldanc- Az élelmiszerlancban bekovetkez6 olyan e torvény hatdlya ald tartozo esemény, melyaz | 2008. évi XLVI. térvény

esemény élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv hatosagi intézkedését teszi sziikségessé. az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérol
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kafazisai, amelyek sordn az alapanyag szennyez$dését eltavolitjak, és konyha-, vagy
fogyasztasra kész allapotba hozzdk.

élelmiszer- Az élelmiszer azon tulajdonsdgainak dsszessége, hogy az megfelel a ra vonatkozo, e tér- | 2008. évi XLVI. térvény
mindség vény végrehajtdsara kiadott jogszabalyban vagy kozvetleniil alkalmazandé eurdpai uni- | az élelmiszerlancrol és hatosagi feligyeletérél
s jogi aktusban meghatarozott, az élelmiszer-biztonsagra vonatkozoé kovetelményekt6l
eltérd eléirasoknak, valamint az el64llit6 22. § (2) bekezdése szerinti irdsos dokumenta-
cidjaban feltiintetett jellemzdéknek.
el6készités Tisztitds, hdmozas, felolvasztas, mosds, apritds, fiszerezés, pacolds, panirozds mun- 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet a vendéglato-ipari

termékek el6allitasanak és forgalomba hozatala-
nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirél

el6készitett hils

Friss hus, beleértve az apréra darabolt hist, amelyhez élelmiszereket, fiiszereket vagy
adalékanyagokat adtak hozz4, vagy amelyen olyan eljarasokat végeztek, amelyek nem
voltak elegendéek a hus bels6 izomrostszerkezetének médositasdhoz, és igy a friss hus
jellemzéinek megsziintetéséhez.

853/2004/EK rendelet az allati eredetii élelmisze-
rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tasarol

parolas, siités, strités, lazitds, izesités, fliszerezés, formazas, hiités, melegités, adagolds)
vagy azok részmuveleteivel kozvetlen fogyasztasra alkalmas termék (a vendéglatas kere-
tében készitett cukrdszati és hidegkonyhai készitményeket is beleértve) elkészitése.

elsédleges Elsédleges termékek el6allitdsa, termesztése vagy tenyésztése, beleértve a termés beta- 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog altaldnos

termelés karitasat, a fejést és a haszonallat-tenyésztést az allatok levagasaig. Ugyancsak idetarto- | elveirdl és kovetelményeirdl
zik a vaddszat és a haldszat, valamint a vadon é16 termékek betakaritdsa.

engedélykoteles A névényvédo szer, névényvéddszer-hatdanyag, -adalékanyag, -segédanyag, a novény- 2008. évi XLVI. torvény

termék védelmi hatdsu termék, a névényvédelmi céli eszkoz és anyag (a miiszerek kivételével), az élelmiszerldncrol és hatdsagi feliigyeletérsl
valamint a termésnovel anyag (kivéve a 2003/2003/EK rendelet szerinti EK-miitragya),
engedélykoteles tovabba az alkalmazds célja szerint ezekre visszavezethetd egyéb ter-
mék, amelynek forgalomba hozatala és felhasznaldsa engedélyhez kotott.

étel Alapanyagokbdl, illetve feldolgozott élelmiszerekbdl konyhatechnolégiai miiveletek 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglato6-ipari
vagy azok részmiiveletei utjan készitett, vagy kozvetlen fogyasztasra kész élelmiszer, termékek el6allitasanak és forgalomba hozatala-
beleértve az italokat és a cukraszati készitményeket is. nak élelmiszer-biztonsagi feltételeir6l

ételkészités Az el6készitett alapanyagokbol, konyhatechnoldgiai muveletekkel (kiilonosen f6zés, 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglat6-ipari

termékek el6allitasanak és forgalomba hozatala-
nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirdl
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étkezési hulladék

Az éttermekben, vendéglato-ipari egységekben és konyhdkon - a kézponti konyhdakat és
a haztartasok konyhait is beleértve — keletkez6 valamennyi étkezési hulladék, beleértve
a hasznilt siitGolajat.

142/2011/EU rendelet a nem emberi fogyasztésra
szant allati melléktermékekre és a beldliik szarma-
26 termékekre vonatkozé egészségiigyi szabalyok
megallapitdsardl sz6l6 1069/2009/EK eurépai
parlamenti és tanacsi rendelet végrehajtasarol,
valamint a 97/78/EK tandcsi irdnyelvnek az egyes
mintak és tételek hataron torténd allat-egészség-
tigyi ellenérzése aldli, az irdnyelv szerinti mentesi-
tése tekintetében torténd végrehajtasardl

feldolgozds Az eredeti terméket lényegesen megvéltoztatd barmely tevékenység, beleértve a melegi- | 852/2004/EK rendelet az élelmiszerhigiéniardl
tést, fiistolést, pacolast, érlelést, szaritast, marinirozast, kivonast, extrudalast vagy
e folyamatok valamely kombinacidjat.
feldolgozatlan Olyan élelmiszerek, amelyeken még nem végeztek feldolgozast, és idetartoznak a szét- 852/2004/EK rendelet az élelmiszerhigiéniarol
termékek valasztott, részekre osztott, elvagott, szeletelt, kicsontozott, daralt, megnyuzott, 6rolt,
vagott, tisztitott, darabolt, kifejtett, tort, hiitott, fagyasztott, mélyfagyasztott vagy kiol-
vasztott élelmiszerek.
feldolgozott A feldolgozatlan termékek feldolgozasabol szarmazo élelmiszerek. Ezek a termékek 852/2004/EK rendelet az élelmiszerhigiéniarol
termék tartalmazhatnak olyan 6sszetevéket, amelyek az eléallitasukhoz sziikségesek, vagy kii-
l6nleges tulajdonsdgokat adnak nekik.
feldolgozott huskészitmények Feldolgozott termékek, amelyek a hus feldolgozasabol vagy az | 853/2004/EK rendelet az allati eredetti élelmisze-
termékek ilyen feldolgozott termékek tovabbi feldolgozasabol szarmaz- | rek kiilonleges higiéniai szabélyainak megallapi-
nak, és amelyek vagdsi feliilete azt mutatja, hogy a termék mar | tasarol
nem rendelkezik a friss hus tulajdonsagaival.
tejtermékek Feldolgozott termékek, amelyek a nyers tej feldolgozasabdl 853/2004/EK rendelet az 4llati eredetti élelmisze-
vagy az ilyen feldolgozott termékek tovabbi feldolgozasabdl rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
szarmaznak. tasardl
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feldolgozott tojastermékek Feldolgozott termékek, amelyek a tojés, illetve a tojas kiilon- 853/2004/EK rendelet az allati eredetti élelmisze-
termékek b6z6 alkotorészeinek vagy tojasok keverékeinek feldolgozasa- | rek kiilonleges higiéniai szabélyainak megéllapi-
bdl, vagy az ilyen feldolgozott termékek tovabbi feldolgozasa- | tasarol
bol szarmaznak.
feldolgozott halaszati | Feldolgozott termékek, amelyek a haldszati termékek feldol- 853/2004/EK rendelet az allati eredetii élelmisze-
termékek gozasabol vagy az ilyen feldolgozott termékek tovabbi feldol- rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
gozasabol szarmaznak. tasarol
kiolvasztott dllati zsi- | A hus - beleértve a csontokat - kiolvasztasdbol szarmazo és 853/2004/EK rendelet az dllati eredet( élelmisze-
radék emberi fogyasztasra szant zsiradék. rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megéllapi-
tasarol
toportyld A kiolvasztas fehérjetartalmi maradvanya a zsir és a viz rész- | 853/2004/EK rendelet az allati eredetti élelmisze-
leges elvalasztasat kovetden. rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tasardl
felhaszndlé A végs6 fogyaszto, valamint az élelmiszert tevékenységéhez felhaszndlo élelmiszer-val- 2008. évi XLVI. térvény
lalkozas. az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérol
fertétlenités Minden olyan eljaras, amely a kiils6 kornyezetbe kikeriilt korozok elpusztitésara, ferts-
(dezinfekcid) 26 képességiik megsziintetésére, inaktivalasara irdnyul.

fertbtlenitd hatds

Kémiai, fizikai, fizikai-kémiai tényez8k, melyek a mikroorganizmusokkal kézvetleniil
érintkezve, megfelel6 intenzitds, aktivitas mellett, meghatarozott idétartam (behatési
id6 vagy expozicids id6) alatt azok pusztulasat, inaktivalasat idézik eld.

ellenérték fejében torténd dtaddsanak barmely egyéb formajat, valamint az élelmiszerek
és takarmanyok eladdsat, forgalmazasat vagy ataddsanak egyéb modjat.

forgalomba Az élelmiszerek vagy takarmanyok tekintetében a 178/2002/EK rendelet 3. cikkének 8. 2008. évi XLVI. torvény
hozatal pontja szerinti fogalom, egyéb esetben a termék készentartdsa eladds céljara, beleértve az az élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérdl
eladésra vald felkinaldsat vagy ingyenes vagy ellenérték fejében torténé atadasanak bar-
mely egyéb formdjat, valamint az eladdsat, forgalmazasat vagy atadasanak egyéb modjat.
forgalomba Elelmiszer vagy takarmény készentartdsa eladas céljara, beleértve az élelmiszer vagy ta- | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog altalanos
hozatal karmany eladasra valo felkinalasat, vagy az élelmiszerek és takarmanyok ingyenes vagy | elveirdl és kovetelményeirdl
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féz6konyha Az alétesitmény, amely az étel készitéséhez és a felhasznalt alapanyagokhoz sziikséges 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglat6-ipari
raktar, el6készitd, f626- (siitd-), mosogatohelyiségekkel rendelkezik, és amelyben az éte- | termékek eléallitasanak és forgalomba hozatala-
leket a helyszinen készitik. nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirdl

friss hiis Olyan hus, amelyen nem végeztek mas tartdsitasi folyamatot, mint htités, fagyasztas 853/2004/EK rendelet az allati eredetti élelmisze-
vagy gyorsfagyasztds, beleértve a vikuumcsomagolt vagy a szabalyozott nyomas alatt rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megéllapi-
csomagolt hust. tasardl

glutén Buizaban, rozsban, drpaban, zabban és ezek keresztezett valtozataiban, valamint 828/2014/EU Végrehajtasi Rendelet a fogyasz-
szarmazékaikban megtalalhato fehérjefrakcid, amellyel szemben bizonyos személyek toknak az élelmiszerek gluténmentessége vagy
intoleranciat mutatnak, és amely vizben és 0,5 M natrium-klorid-oldatban egyarant csokkentett gluténtartalma tekintetében nyujtott
oldhatatlan. tajékoztatdsra vonatkozd kovetelményekrdl

gyadrté A végtermék, a résztermék, az alapanyag el6allitéja, valamint aki a terméken elhelyezett | 2013. évi V. térvény a Polgari Torvénykonyvrél
nevével, védjegyével vagy egyéb megkiilonboztetd jelzés alkalmazasaval 6nmagat a ter-
mék gyartojaként tiinteti fel.

gytijtécsomagolds | Egy vagy tobb egyedi csomagoldssal elldtott élelmiszer mésodik tarolotartélyba torténé | 852/2004/EK rendelet az élelmiszerhigiéniardl
helyezése, valamint maga az utdbbi taroldtartaly.

haldszati haldszati termék Valamennyi vadon él6 vagy tenyésztett, tengeri vagy édesvizi | 853/2004/EK rendelet az allati eredetti élelmisze-

termékek allat (kivéve az €16 kagylokat, az él6 tiiskésborteket, az €16 rek kiilonleges higiéniai szabédlyainak megallapi-

tengeri csigakat, valamint minden emldst, hiillot és békat),
beleértve azok minden ehet6 formajat, részét és a bel6liik ké-
sziilt 6sszes terméket.

tdsarol

friss haldszati
termékek

Egész vagy el6készitett, feldolgozatlan haldszati termékek, be-
leértve a vikuumban vagy moédositott nyomads alatt csomagolt
termékeket, amelyeken a hiitésen kiviil semmilyen tovabbi,
tartositast célzo muveletet nem végeztek.

853/2004/EK rendelet az allati eredet(i élelmisze-
rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tdsarol

el6készitett haldszati
termékek

Feldolgozatlan halaszati termékek, amelyeken barmely, azok
anatémidjanak teljességét megbont6 miveletet végeztek, pl.
kizsigerelés, fej eltavolitdsa, szeletelés, filézés és darabolds.

853/2004/EK rendelet az 4llati eredett élelmisze-
rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tasarol
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harmadik orszdg | Az Eurdpai Union kiviili orszag. 2008. évi XLVI. torvény
az élelmiszerldncrol és hatdsagi feliigyeletérol
hatdskorrel ren- Egy tagdllam azon kézponti hatésaga, amely hataskorrel rendelkezik e rendelet kovetel- | 852/2004/EK rendelet az élelmiszerhigiénidrol
delkezd hatosdg meényei teljesitésének biztositdsara, vagy barmely mas hatdsag, amelyre a fenti kézponti
hatdsag ezt a hataskort atruhazta; adott esetben idetartozik valamely harmadik orszag
megfelel$ hatosdga is.
hidegkonyhai Olyan vendéglatoipari termék, amely hideg vagy meleg konyhatechnoldgiai miivelettel 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglat6-ipari
készitmény késziil, és sziikség szerinti lehiités és a fogyasztasig hutve tartas, illetve tarolds utan, fel- | termékek el6allitdsanak és forgalomba hozatala-
melegités nélkiil fogyasztjak. nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirdl
hus Hus: az 1.2.-1.8. pontban emlitett dllatok élelmezési célra alkalmas részei, beleértve a 853/2004/EK rendelet az allati eredet(i élelmisze-
vért. rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
1.2. ,Héziasitott patds allatok™ a haziasitott szarvasmarhafélék (beleértve a Bubalus és tasarol
Bison fajokat), sertés, juh- és kecskefélék, és a haziasitott egypatas allatok.
1.3. ,Baromfi™: tenyésztett madarak, beleértve azokat, amelyek nem tekinthet6k hazial-
latnak, de amelyeket haziallatként tenyésztenek, kivéve a futémadarakat.
1.4. ,Nyulfélék”™ mezei és tiregi nyulak és ragcsalok.
1.5. ,,Vad™:- vadon é16 patas allatok és nyultélék, valamint egyéb, emberi fogyasztas
céljabol vadaszott szarazfoldi eml6sok, amelyeket az érintett tagallamban alkalmazott
jog szerint vadnak tekintenek, beleértve a vadon él6 allatokhoz hasonléan szabad koril-
mények kozott, zart teriileten €16 eml8soket; és - az emberi fogyasztas céljabol vadaszott
vadon ¢é16 madarak.
1.6. ,,Tenyésztett vad™ tenyésztett futomadarak és az 1.2. pontban nem emlitett tenyész-
tett szarazfoldi emlGsok.
1.7. ,Aprévad”: szabadon és vadon €16 szarnyasvadak és nyulfélék.
1.8. ,Nagyvad”: szabadon és vadon él6 szarazfoldi emlésok, amelyek nem illenek az ap-
révadak meghatarozasaba.
hiitétér Behatarolt, hiitott légterii helyiség, berendezés, vagy ezeken beliil kialakitott tér, amely 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglat6-ipari
biztositja a benne tarolt élelmiszerek eléirt hdmérsékleten tartdsat, és a szennyezédésitk | termékek el6allitasdnak és forgalomba hozatala-
elkeriilését. nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirél
import Aru harmadik orszdgbol a Magyarorszdg teriiletére forgalomba hozatal céljabél torté- | 2008. évi XLVI. torvény
no beszallitasa. az élelmiszerldncrol és hatdsagi feliigyeletérol
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ivéviz Az emberi fogyasztdsra szant viz mindségérél sz6lo, 1998. november 3-1 98/83/EK tanad- | 852/2004/EK rendelet az élelmiszerhigiéniarol
csi iranyelvben megallapitott minimalis kovetelményeknek megfeleld viz.
kereskedelmi Kis-, illetve nagykereskedelmi tevékenység, kereskedelmi tigynoki tevékenység. 2005. évi CLXIV. torvény a kereskedelemrol
tevékenység
kiskereskedelem Elelmiszerek kezelése és/vagy feldolgozdsa és térolasa az élelmiszerek eladasdnak vagy 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog dltalanos
fogyasztdk részére torténd ataddsa helyén, beleértve az elosztokdzpontokat, a kozétkez- | elveirdl és kévetelményeirdl
tetési tevékenységet, az tizemi étkezdéket, az intézményi étkeztetést, az éttermeket és az
egyéb, élelmiszer-ellato helyeket, tizleteket, bevasarlokozpontokat ellatd létesitményeket
és nagykereskedelmi arusitohelyeket.
kockdzat Egy veszély kovetkezményeként jelentkezd, egészségkarositd hatds és a hatas sulyossa- 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog dltalanos
ganak valdszintisége. elveirdl és kovetelményeirdl
kockdzatelemzés Egy eljaras, amely harom 6sszefiigg elembdl all: kockazatértékelésbél, kockdzatkeze- 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog altaldnos
1ésbél és a kockazati kommunikaciobol. elveirdl és kovetelményeirdl
kockdzatértékelés | Egytudomanyosan megalapozott eljards, amely négy 1épésb6l all: a veszély azonositasa, | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog 4ltaldnos
aveszély jellemzése, a veszélynek valo kitettség értékelése és a kockdzat jellemzése elveir6l és kovetelményeirdl
kockdzati A kockazatelemzés folyamataban az informdciok és vélemények interaktiv cseréje a 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog dltalanos
kommunikdcio veszélyekrol és kockdzatokrol, a kockazatokkal osszefliggd tényezokkel és a kockdzat elveirdl és kovetelményeirdl
megitélésével kapcsolatban a kockdzatértékeldk, a kockazatkezeldk, a fogyasztdk, az
élelmiszer- és a takarmanyipari vallalkozasok, a tudosok és egyéb érdekelt felek kozott,
tobbek kozott a kockazatértékelés eredményeinek értelmezésérdl és a kockazatkezelési
dontések okarol.
kockdzatkezelés Egy kockazatértékeléstdl eltérd eljaras, amelynek soran az érdekelt felekkel konzultal- 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog dltalanos
va mérlegelik az alternativakat, tekintettel a kockdzatértékelésre és az egyéb indokolt elveirdl és kovetelményeirdl
tényezékre, majd sziikség esetén kivalasztjak a megfelel6 megel6zési és ellendrzési elja-
rasokat.
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kozétkeztetés Olyan vendéglaté tevékenység, amelynek soran fogyasztok meghatdrozott csoportjét ven- | 2008. évi XLVI. térvény az élelmiszerlancrol és
déglatoé-ipari termékekkel, tobbnyire elére megrendelés alapjan, a nap egy-egy meghata- hatdsagi feliigyeletérol
rozott idészakaban, meghatarozott id6tartamban latnak el, kiilonésen oktatdsi, gyermek-,
szocialis, egészségligyi-, bentlakdsos intézményben, tdborban és munkahelyen.
kozteriileti A kozteriileten, illetve kozforgalom szamara nyitva all6 helyen végzett kiskereskedelmi | 2005. évi CLXIV. torvény a kereskedelemrol
értékesités tevékenység.
laboratérium Az élelmiszerlanc barmely szakaszdban fizikai, kémiai, biolégiai komponensek, radio- 2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és

aktiv szennyez6k vizsgélatat, igy kiilondsen analitikai, virologiai, szeroldgiai, géntech-
noldgiaval modositott szervezet, mikrobioldgiai, mikoldgiai, enthomoldgiai, karosito-

diagnosztikai, toxikologiai vagy radiologiai vizsgalatot, tovabba egyéb, az élelmiszerek
és takarmanyok biztonsdgossagat, illetve az élelmiszerekre és takarményokra vonatko-

s

26 mindségi eldirdsoknak valo megfelelését ellenérzé vizsgalatot végzd laboratorium.

hatdsagi feliigyeletérol

légmentesen zdrt

Veszélyek bejutdsanak megakaddlyozdsara tervezett és szant tarolotartaly.

852/2004/EK rendelet az élelmiszer-higiéniardl

tarolétartdly

létesitmény Az élelmiszer-ipari vallalkozas barmely egysége. 852/2004/EK rendelet az élelmiszer-higiéniardl

maghémérséklet Az étel belsejében, annak legnagyobb keresztmetszetén mért hémérséklet, ahol az étel 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglat6-ipari
hémérséklete a kiilsé hdmérséklet valtozasat a leglassabban koveti. termékek el6allitasanak és forgalomba hozatala-

nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirél

monitoring Az élelmiszerlanc feliigyelete sordn végzett tervezett, kockdzatbecslésen alapuld, folya- 2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és
matos, ellenérzd, orszagos laboratériumi vizsgalati program. hatdsagi feliigyeletérol

nagykereskedelmi | Olyan élelmiszer-ipari vallalkozas, amely tobb kiilonallo, kozos 1étesitményeken oszto- | 853/2004/EK rendelet az 4llati eredetti élelmisze-

piac 26 egységet és olyan részlegeket foglal magaban, amelyekben az élelmiszert az élelmi- rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
szer-ipari vallalkozdknak értékesitik. tasarol

nyomon Lehetdség arra, hogy nyomon koévethetd legyen egy élelmiszer, takarmany, élelmiszer 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog éltalanos

kovethetéség eléallitasara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer vagy takarmény elveirdl és kovetelményeirdl

el6allitasanal felhaszndlasra szdnnak, illetve amelynél ez varhatd, a termelés, a feldolgo-
zas és a forgalmazas minden szakaszaban.

zoyeie(roedn 1e1UISTH Of $93193231F S9 spIp[S9PUIA ® oleInWI(

-
=
Y
®
N
°
&
—
£
=]
2
o
5
B




LLT

Gkoldgiai termelés

Az Oko EK rendelet 2. cikkének a) pontjaban meghatarozott fogalom szerinti tevékeny-
ség.

2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és
hatdsagi feliigyeletérdl

onellendrzés Az élelmiszer-vallalkozas mitkodéséhez kapcsolodo, az élelmiszerek megfeleld miné- 28/2017. (V.30.) EM rendelet az élelmiszer-vallal-
ségével, az élelmiszer-biztonsaggal, az azonosithatdsaggal, a nyomon kovetéssel és az kozasok altal miikodtetend6 onellendrzési rend-
élelmiszerek jelolésével kapcsolatos, szerre vonatkozo kévetelményekrol
aa) az élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérdl szol6 2008. évi XLVI. térvényben (a
tovébbiakban: Eltv.), az Eltv. felhatalmazasa alapjén kiadott jogszabalyokban és az
Eurdépai Uni6 kozvetleniil alkalmazandé jogi aktusaiban meghatarozott kovetel-
mények, valamint
ab) az adott élelmiszer-vallalkozas tevékenységének jellegét, sajatossagait és méretét
figyelembe vevd, az élelmiszer-vallalkozas dltal tevékenységére vonatkozdan kidol-
gozott kovetelményrendszerben eldirt kotelezettségek teljesitésének élelmiszer-val-
lalkozds altali ellendrzése, onellendrzési rendszer miikodtetése dltal.
Onellendrzési Az 6nellenzési terv felallitdsa és az abban foglaltak végrehajtasa dokumentumokkal 28/2017. (V.30.) FM rendelet az élelmiszer-vallal-
rendszer igazolva. kozasok altal miikodtetend6 onellendrzési rend-
szerre vonatkozoé kovetelményekrol
rendezvényi A vendéglato altal a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirél sz616 210/2009. | 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglaté-ipari
étkeztetés (IX. 29.) Korm. rendelet 28. § a) pontja szerinti alkalmi rendezvényen, vagy annak ella- | termékek eldllitdsanak és forgalomba hozatala-

tasara végzett vendéglato-tevékenység.

nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirél

rendkiviili élelmi-
szerldnc-esemény

A lakossag széles korét érintd, az emberek életét, egészségét veszélyeztets élelmiszer-
biztonsagi jogsértés, tovabbd a nagy nemzetgazdasagi karral fenyegetd vagy kozegés-
zségligyileg veszélyes allatbetegségek, névényi karositok okozta jarvany, valamint a
gazdasagi haszonallat-allomany széles korét érint6, az dllatok egészségét veszélyeztetd
takarmdnybiztonsagi jogsértés.

2008. évi XLVTI. torvény az élelmiszerlancrol és
hatdsagi feliigyeletérdl

szennyezddés

Valamely veszély megléte vagy bevitele.

852/2004/EK rendelet az élelmiszer-higiéniardl
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talalé, vagy mele-

Az alétesitmény, amelyben elsésorban a f6z6- és befejez6konyhdn készitett ételeket dt-

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglét6-ipari

gitékonyha veszik, és fogyasztasra kiadagoljék, sziikség esetén biztonsagos hékezelésnek vetik ald. termékek el6allitasanak és forgalomba hozatald-
nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirdl
tej (nyerstej) Tenyésztett allatok tejmirigyébdl kivalasztott tej, amelyet nem melegitettek 40°C folé, és | 853/2004/EK rendelet az allati eredetti élelmisze-
azon nem végeztek semmilyen, ezzel egyenértékd hatdssal jaro kezelést. rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tasarol
termék Minden ingé dolog - akkor is, ha utébb mas dolog alkotdrészévé valt. 2013. évi V. torvény a Polgari Torvénykonyvrél

termelés, a feldol-
gozds és a forgal-
mazds szakaszai

Egy élelmiszer elsédleges termelése és az élelmiszer taroldsa, szallitasa, eladasa vagy
ataddsa a fogyasztonak, beleértve az élelmiszer behozatalat, valamint, ha sziikséges, a
takarmany behozatala, termelése, eldallitasa, tarolasa, szallitasa, forgalmazasa és atada-
sa a fogyasztonak.

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

vagy a f6tt tojast —, amely kozvetlen emberi fogyasztasra vagy
tojastermékek eléallitdsara alkalmas.

termeld AKki novényt termeszt, novényt, névényi terméket hasznosit (beleértve a legeltetést is), 2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és
feldolgoz, forgalomba hoz, tarol, széllit vagy felhaszndl. hatoségi feliigyeletérél
tojds tojas Tenyésztett madarak héjas tojésa — kivéve a torott, a keltetett 853/2004/EK rendelet az allati eredetii élelmisze-

rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tasarol

tojaslé A tojas feldolgozatlan tartalma a héj eltavolitasa utan. 853/2004/EK rendelet az allati eredetii élelmisze-
rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megdllapi-
tasarol

repedt tojas Sériilt héju, de ép héjhartyaju tojas. 853/2004/EK rendelet az 4llati eredetti élelmisze-

rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tasarol
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1ij élelmiszer

Az Gj élelmiszerekrél és az 4j élelmiszer-Osszetevokrol szold, az Eurdpai Parlament és a
Tanacs 1997. januar 27-i 258/97/EK rendelet 1. cikkének (2) bekezdésében meghataro-
zott fogalom.

2008. évi XLVI. térvény az élelmiszerlancrol és
hatdsagi feliigyeletérdl

iizemi helyiség

A vendéglato-ipari termék eléllitdsahoz és a vendéglitas keretében zajlé élelmiszer-for-
galomba hozataldhoz sziikséges, a létesitmény vendégforgalomtol elhatérolt teriilete.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglato-ipari
termékek el6allitasdnak és forgalomba hozatala-
nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirél

ténd forgalmazdsa, ideértve az azzal sszefiiggd szoérakoztato és egyéb szolgaltato tevé-
kenységet is.

iizlet A szilard térelemekkel koriilhatérolt, talajjal egybeépitett vagy ahhoz rogzitett, tartds 2005. évi CLXIV. torvény a kereskedelemrdl
hasznalatra késziilt, rendszeresen (allanddan vagy ideiglenes jelleggel) nyitva tarto kis-
és nagykereskedelmi, jarmu- és tizemanyag-kereskedelmi, vendéglato, szallashely-szol-
galtatd, idegenforgalmi, tovabbd lakossagi fogyasztasi cikk javito-szolgaltato értékesitd
hely, ideértve a lakdstdl vagy lakdingatlantol muszakilag el nem kiilonithetd, fogyasztasi
cikk javito-szolgaltatd tevékenység céljara kialakitott helyet, a raktarozas, tarolas céljat
szolgald nyitott, értékesitést folytato helyet, valamint a kiillonb6z8 intézményekben,
munkahelyeken tizemel§ értékesit6 helyeket.
vadfeldolgozo Ié- Bérmely létesitmény, amelyben vadaszat soran elejtett vadat és vadhust készitenek eld a | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii élelmisze-
tesitmény forgalomba hozatalra. rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tasardl
vagohid Olyan dllatok levagasara és zsigerelésére szolgalo létesitmény, amely allatok hisat embe- | 853/2004/EK rendelet az allati eredetii élelmisze-
ri fogyasztasra szanjak. rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tasardl
végsé fogyaszté Egy élelmiszer utolsé fogyasztdja, aki nem egy élelmiszer-ipari vallalkozas tevékenysége | 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog altaldnos
soran hasznalja fel az élelmiszert. elveirdl és kovetelményeirdl
vendégldtds Kész- vagy helyben készitett ételek, italok jellemz6en helyben fogyasztas céljabol tor- 2005. évi CLXIV. torvény a kereskedelemrdl
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vendéglité
tevékenység

”x

Vendéglatd-ipari termékek el6dllitdsa, tarolasa, szallitasa, forgalomba hozatala a végs6
fogyasztonak, illetve més vendéglatonak.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglato-ipari
termékek el8allitasdnak és forgalomba hozatala-
nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirdl

vendégldato-ipari
létesitmény

Olyan, a kereskedelemrdl sz6l6 torvény szerinti {izlet, amelyben a kereskedelemrél sz6l6
térvény szerinti vendéglatas keretében vendéglato-ipari termék forgalmazésa zajlik, be-
leértve a kozétkeztetést végzo létesitményeket is.

2008. évi XLVI. térvény az élelmiszerlancrol és
hatosdagi feligyeletérél

vendéglaté-ipari
termék

Olyan étel, ital (az ivoviz kivételével), cukraszati, hidegkonyhai készitmény, beleértve
a kozétkeztetés keretében eléallitott ételt is, amelyet elssorban az el6allitds helyén,
illetve ideiglenes arusitohelyen vagy talalokonyhan szolgalnak ki, valamint kézvetitd
vallalkozas nélkiil, fogyasztdi kiszerelésben hazhoz széllitva értékesitenek vagy egyéb
jogszabdlyban megadott korlatok szerint kiskereskedelmi létesitményen keresztiil érté-
kesitenek a végs6 fogyasztonak.

2008. évi XLVI. térvény az élelmiszerlancrol és
hatdsagi feliigyeletérdl

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglato-ipari
termékek el6allitasanak és forgalomba hozatala-
nak élelmiszer-biztonsagi feltételeirél

raknal a begy.

veszély Elelmiszerben vagy takarményban talalhaté bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatéanyag, 178/2002/EK rendelet az élelmiszerjog altaldnos
amely az egészségre karosan hathat. elveirdl és kovetelményeirdl
zsiger A mell-, a has- és a medencetireg szervei, valamint a légcs6 és a nyeldcsd, illetve mada- 853/2004/EK rendelet az allati eredetii élelmisze-

rek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapi-
tasardl
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Utmutatdé a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz QUEEEAIIPERNLE

I1I. SZ. MELLEKLET - ROVIDITESEK

APB Agazati Parbeszéd Bizottsag
BkM (volt) Belkereskedelmi Minisztérium
EBAI Elelmiszerlinc-biztonsagi és Allategészségiigyi Igazgatdsig
EHT Elelmiszer Higiénikusok T4rsasaga
EK Eurépai Kozosség
ELOSZ Elelmezésvezet8k Orszdgos Szdvetsége
ESzCsM (volt) Egészségligyi, Szocidlis és Csaladiigyi Minisztérium
EuM (volt) Egészségiigyi Minisztérium, ma Nemzeti Er6forrds Minisztérium
FM (volt) Foldmiivelésiigyi Minisztérium
FVM (volt) Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium
GHP J6 Higiénés Gyakorlat (Good Hygiene Paractice)
GKM (volt) Gazdasagi és Kozlekedési Minisztérium
GMP J6 gyartasi gyakorlat (Good Manufacturing Practice)
HACCP Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok

(Hazard Analysis of Critical Control Points)
ICsSzEM (volt) Ifjusagi, Csaladiigyi, Szocialis és Esélyegyenldségi Minisztérium
IKIM (volt) Ipari, Kereskedelmi és Idegenforgalmi Minisztérium
KGKE Kortars Gasztronémiai és Kulturalis Egyesiilet
KISOSZ Kereskeddk és Vendéglaték Orszagos Erdekképviseleti Szovetsége
KOZSZOV Kozétkezteték, Elelmezésvezetdk Orszagos Szovetsége
KTM (volt) Kornyezetvédelmi és Tertiletfejlesztési Minisztérium
MEBiH Magyar Elelmiszer-biztonsgi Hivatal
MESZ Magyar Ettermi Szovetség
MGE Magyar Gasztronémiai Egyesiilet
MgSzH Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal
MKM (volt) Mtivel6dési és Kozoktatasi Minisztérium
MOSZ Maganszalldsadok Orszagos Szovetsége
MSZ Magyar Szabvany
MVI Magyar Vendéglatok Ipartestiilete
NEBIH Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsdgi Hivatal
NM (volt) Népjoléti Minisztérium
OEK Orszagos Epidemiologiai Kozpont
OKSZ Orszagos Kereskedelmi Szovetség
OT™ (volt) Onkorményzati és Teriiletfejlesztési Minisztérium
SZMM (volt) Szocialis és Munkaiigyi Minisztérium
Tv Torvény
VIMOSZ Turisztikai és Vendéglaté Munkaaddk Orszagos Szovetsége
VM Vidékfejlesztési Minisztérium




Utmutatdé a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz QUEEEASTEEILE

IV. SZ. MELLEKLET
- SPECIALIS, A HAGYOMANYOSTOL ELTERO TECHNOLOGIAK
A VENDEGLATASBAN

A b6 vélaszték iranti igény, a vendégforgalom kiszamithatatlansaga, a féétkezésekre 6sszpontosulo
csucsterhelés, a sziikségesnél kisebb kapacitds, az elkészitett ételek rovid fogyaszthatosagi ideje sok ne-
hézséget okoz az étkeztetésben. A kis létszamu személyzet, a kapkodas, a kapacitas-tallépés, az ételek
taltdroldsa olykor megbetegedést kivaltd élelmiszer-biztonsdgi kockdzathoz vezet. Ennek kivédésére
terjednek a Cook-chill (f6zés-hiités), a Cook-freeze (f6zés-fagyasztas) és a Sous-vide (vakuum alatt)
technoldgiak, amelyek kiilonleges miiszaki feltételeket igényelnek, nagy adagszamu, szervezett étkez-
tetést, gyors kiszolgalast tesznek lehet6vé.

Cook-chill (f6zés-hiités) technoldgia

A technoldgia lényege, hogy az elkésziilt ételt erre a célra késziilt berendezéssel gyorsan lehitik, hiitve
taroljak, majd kozvetleniil a fogyasztds el6tt dtforrositjak.

Alkalmazasdhoz gyorshiité berendezés (blast chiller), egyenletesen alacsony hémérsékletet biztosito,
hémérsékletkijelz6vel vagy kijelzérendszerrel felszerelt hiit6-tarolo és -szallité berendezés sziikséges.
Elényei koziil kiemelt figyelmet érdemel, hogy a készétel nagy mennyiségben és nagy valasztékban, a
szabalyok szigoru betartasaval 5 napon 4t biztonsagosan rendelkezésre all.

A technologia veszélye, hogy a fozést tulélé spords baktériumok vagy utdszennyezésként bekeriilt
mikrobdk a hosszu téroldsi id6 alatt elszaporodhatnak, méreganyagot termelhetnek.

A Cook-chill technoldgia csak higiéniai szempontbél kifogastalan étkeztetd helyen végezhetd, az alab-
bi szabdlyok maradéktalan betartasaval.

o Csak ellenérzott mindségii és tisztasagu nyersanyag hasznalhatd. Hiitést igényl6 alapanyag el6-
készitése — nem hutott légtert el6készitGben — legfeljebb 1 6ran 4t tarthat.

o Az étel elkészitésekor biztonsdgos hdkezelést kell elérni (legaldbb 2 percen at tarté +72 °C -os
maghémérséklet, vagy az étel minden pontjan minimum +75 °C elérése). A hémérsékletet ellen-
6rizni kell, amelyhez hiteles, illetve kalibralt maghéméré sziikséges.

» Nagyobb mennyiségben és egyedi kiszerelésben is hiithet6 az étel, de az utdbbit forron kell ki-
adagolni.

o A technolodgia biztonsagat a gyorshités adja, amelyet a {6zés befejezése utdn 30 percen beliil el kell
kezdeni, és az ételt tovabbi 90 percen beliil 0 és + 3 °C kozé kell hiteni.

« A gyorshiitd kapacitasnak megfelelonek kell lenni ahhoz, hogy biztosithaté legyen az ételek f6-
zéstol szamitott 30 percen beliili gyorshiitésének megkezdése.

o A hatékony htitéshez az étel rétegvastagsaga meghatdrozo, lehetdleg ne haladja meg az 5 cm-t.
Témbhusok esetén max. 2 kg-os, lehetSleg egyforma alakura formalt, max. 10 cm vastag htsok
készitése javasolt. Nagyobb darab baromfit — a f6zés, stités elott — részekre kell vagni, hogy ne
haladjdk meg ezt a méretet. A vastag hliisok hémérsékletét kozvetleniil a hékezelés utdn +10 °C-ra
vagy ez ala kell csokkenteni 2,5 ordn beliil.

o Azadagolds és csomagolds alatt a személyi higiénés szabdlyokat szigoruan be kell tartani.

o A csomagoléanyag legyen az élelmiszerrel kozvetlen érintkezésre alkalmas és az ujraforrositas
sordn hasznalt héforras jellegének megfelel6 (példaul mikrohulldma siit6).

o A gyorshiitott terméket jeloléssel kell ellatni: a termék neve, készitésének datuma, fogyaszthato-
sagi ideje, és — kiszéllitds esetén — a felmelegitésre vonatkozo haszndlati utasitas feltiintetésével.

o A termék tarolasa sordan 0 és +3 °C kozotti homérsékletet kell biztositani. Ez a homérséklet meg-
akadélyozza a legtobb korokozo baktérium szaporodasat.

» A Cook-chill technolégiaval késziilt ételek fogyaszthatosagi ideje maximum 5 nap lehet, beleért-
ve a készités és a fogyasztas napjat is. Az 5 napndl révidebb idétartamu tarolas nem jelentheti az
étel +3 °C folotti homérsékleten tartasanak lehet6ségét.
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A hiitétarolot csak gyorshiitott ételek tdroldsdra ajanlott haszndlni. Ennek oka, hogy ha egy-
idejuleg egyéb élelmiszerek hiitésére is hasznaljak, a gyakori ajtonyitogatas a gyorshutétt ételnél
elfogadhatatlan mértékii hémérséklet-ingadozast eredményezhet.

A tdroloba célszerii vészjelz6t helyezni, amely riaszt, ha a levegd hémérséklete +3 °C folé emelke-
dik. A hémérséklet-ellendrz6 vészjelz6 késziilék lehetéleg olyan pontokkal 4lljon kapcsolatban,
ahol allandéan személyzet tartézkodik. Vészjelz6 hidnydban a tarold hémérsékletét gyakran és
rendszeresen kell ellendrizni és dokumentalni.

Az alacsony hémérsékletet a szdllitds alatt is biztositani kell. R6vid id6tartamu szallitdshoz meg-
engedett a szigetelt tdroldeszkozok hasznalata. Hosszabb kiszallitasi id6re, valamint magas kiilsé
hémérséklet esetén, valamint abban az esetben, ha a széthordast kovetéen tovabbi hiitéses taro-
lasra kertil sor, aktiv hiitésti jarmi sziikséges.

A szallitasra szant gyorshiitott étel az ételkészités kozponti helyén csak abban az esetben mele-
githetd fel, ha a kiszallitasi id6 nem haladja meg a 15 percet a felszolgalas megkezdésének id6-
pontjdig.

A gyorshiitott ételt a hitétérbol valo kivételt kovetd 30 percen beliil fel kell melegiteni. A fel-

melegités sordn legalabb 2 percig tart6 +72 °C-os maghémérsékletet, vagy ennek megfelel6 hé-

mérsékletet kell elérni. A felszolgalast 15 percen beliil meg kell kezdeni. Az étel hémérséklete a

fogyasztonak torténé atadaskor nem lehet kevesebb +63 °C-nal.

A felmelegitett, de el nem fogyasztott ételt sem djra melegiteni, sem djra hiteni nem szabad,

hulladékként kell kezelni.

A hidegen fogyasztandé ételeket a hiit6térbél valo kivételtsl szamitott 30 percen belil fel kell

szolgalni.

Ha a Cook-chill étel:

o tullépte a fogyaszthatosagi id6tartamat, fogyasztasra alkalmatlannak kell mindsiteni és meg
kell semmisiteni,

o hoémérséklete a tarolds vagy szallitas alatt +5 °C folé emelkedik, de nem haladja meg a
+10 °C-ot, az ételt — a hdmérséklet-emelkedés iddpontjatol szamitott — 12 6rdn belil el kell
fogyasztani,

o hémérséklete a tarolas vagy a szallitds sordn meghaladja a +10 °C-ot, meg kell semmisiteni.

Cook-freeze technologia

Lényege, hogy a Cook-chill technolégidval lehiitott ételt gyorsfagyasztjik, alacsony hdmérsékleten té-

roljak és szallitjak, majd a fogyasztas helyén felengedtetik, atforrositjak és kiszolgaljak.

A gyorsfagyasztds torténhet — egy 1épésben — a Cook-chill technoldgia folytatdsaként, ha erre a hiits-

berendezés teljesitménye alkalmas. A gyorsfagyasztashoz specidlis, nagy teljesitményd, aramlo leve-

g6vel miik6dé hiitéberendezés sziikséges. A hagyoményos fagyasztéladak, -szekrények nem alkalma-
sak gyorsfagyasztasra.

A gyorsfagyaszténak olyan miiszaki paramétereket kell teljesiteni, hogy a Cook-chill technoldgi-
aval lehiitott ételt 150 perc alatt -20 °C-osra hiitse.

Az ételt a varhato felhasznalds szerint adagolva, zart csomagolasban kell a fagyaszté berendezés-
be helyezni. A fagyasztott terméket legalabb -18 °C-on kell tarolni és széllitani, és ilyen médon
hénapokon at eltarthatd. A minéségmegdrzési idé pontos meghatdrozasa az elallitd feladata.

A fagyasztott terméket 0- + 5 °C hémérséklett hitészekrényben kell felengedtetni, és ezt kovetd-
en biztonsagosan hékezelni. A siitdberendezéstél fiiggden a felengedtetés-felhevités egy 1épésben
is térténhet (példaul légkeveréses siitében).

Az dtforrositott ételre vonatkozo tovabbi szabalyok azonosak a Cook-chill technoldgianal részletezettekkel.
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Sous-vide technoldgia

A technoldgia lényege, hogy az ételosszetevok nyersen vagy részben hokezelve, zart, vakuummal lég-
telenitett csomagoldsba keriilnek, majd kiméletes (+100 °C alatti) hékezelésen esnek at. Ezt koveti a
gyors lehtités. A lehttétt, hiitve tarolt és szallitott ételek altalaban 14-21 napig tarolhatok.
Az eljarassal megdrizhetd az élelmiszerek tapértéke, megelézheték az élelmiszerek romlasi és oxida-
ciés folyamatai, az avasodds, szinelvéltozas, vizvesztés. Azonban az alacsony hékezelés és a hosszt
tarolasi id6 miatt, hiitési vagy vakuumzarasi hibak kovetkeztében a technoldgia veszélyessé valhat.
Mikrobioldgiai szempontbol a spdras, levegé hidnyaban szaporodé (példaul Clostridium botulinum),
valamint a hidegttiré kérokozo6 baktériumok (példaul Liszteria) jelentenek veszélyt.
A stilyos ételmérgezést okozé Cl. botulinum egyes torzsei mdr + 3,3 °C-on szaporodnak és toxint
termelnek. Ha a Cl. botulinum jelen van az élelmiszerben, spérdi a hékezelés hatdsdra nem pusz-
tulnak el, hanem azokbdl - nem megfeleld téroldsi hémérsékleten - vegetativ baktériumok sar-
jadnak, amelyek méreganyagot termelnek. Tehdt a Sous-vide rendszer alkalmazdsdndl kiilondsen
fontos a nyersanyagok induld tisztasdga. Mivel itt a termékbiztonsdig egyetlen biztositéka a 0 és +
3 °C hiitétartomdny szigorii megtartdsa, ezért célszerti a korokozé baktériumok szaporoddsa el-
len tovdbbi akaddlyok beiktatdsa is. A baktériumndovekedést gatoljdk olyan faktorok, mint példd-
ul az alacsony pH-érték vagy vizaktivitds, a rovid idejii tarolds és a hémérséklet folyamatos ellen-
Grzése. Ezek koziil egy vagy tobb kombindcidja hiitéssel egyiitt alkalmazva fokozza a biztonsdgot.

» A technoldgidhoz sziikséges specidlis berendezések, eszk6zok: vikuumtasak, vakuum csoma-
gologép, temperald berendezés termosztattal, hémérdvel, sous-vide héméré (1égzard tapasszal).

o Az ételosszetevok hémérséklete a csomagolaskor ne haladja meg a +10 °C-ot. Az adagok minél
kisebbek legyenek, igy hatékonyabb a héatadds a hékezelés és a gyorshiités alatt is.

o A vakuumcsomagolt termék hékezelésének id6- és hdmérsékletaranya az élelmiszer jellege, bi-
ologiai és kémiai Osszetételének fiiggvényében hatdrozhaté meg. A mikrobiologiai biztonsag ér-
dekében kell a hékezelés (pasztérozés) idé- és hémérsékletparamétereit egyedileg meghatarozni.

o A hokezelés utdn a gyors hiitést maximum 30 percen beliil meg kell kezdeni. A tovabbiakban az
ételt a Cook-chill technolégianal ismertetett szabalyok szerint kell kezelni, illet kiszolgalni.

Mindharom technoldgia csak friss élelmiszer vagy frissen készitett vendéglato-ipari termék tartdsita-
séra alkalmazhato, és nem a maradékok megmentésére.

A Cook-chill, Cook-freeze és Sous-vide technoldgia bevezetése esetén részletesen kidolgozott HACCP-
rendszer alkalmazasa sziikséges, beleértve a hibajavitasra, termékvisszahivasra és a dolgozok rendsze-
res oktatdsara vonatkozo eléirasokat is.
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V. SZ. MELLEKLET - A HACCP-RENDSZER ES ALAPELVEI

852/2004/EK rendelet 5. cikk
Veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi pontok

(1) ,» Az élelmiszer-ipari véallalkozok a HACCP-alapelvein alapulé folyamatos eljardst vagy eljarasokat
vezetnek be, alkalmaznak és tartanak fenn.
(2) AHACCP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kovetkezékbél allnak:

a) azon veszélyek azonositdsa, amelyeket meg kell el6zni, ki kell zarni vagy elfogadhatd szintre kell
csokkenteni;

b) a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon lépésnél vagy azon lépéseknél, ahol a szaba-
lyozds a veszély megel8zéséhez, kizdrasdhoz vagy elfogadhaté szintre csokkentéséhez elenged-
hetetlen;

¢) a kritikus szabalyozdsi pontokon az elfogadhatdsdg és elfogadhatatlansag kiilonvélasztdsahoz
szitkséges kritikus hatarértékek megéllapitdsa az azonositott veszélyek megel6zéséhez, kizara-
sdhoz vagy elfogadhato szintre csokkentéséhez;

d) hatékony feliigyeleti eljarasok létrehozasa és alkalmazasa a kritikus szabalyozéasi pontokon;

e) helyesbitd tevékenységek meghatérozdsa, amikor a feliigyelet jelzi, hogy a kritikus szabalyozasi
pont nincs szabélyozva;

f) rendszeresen végrehajtandé eljardsok létrehozasa az a)-e) pontban vazolt intézkedések haté-
kony miikodésének igazoldsara;
és

g) az élelmiszer-ipari vallalkozas jellegének és méretének megfelel6 olyan dokumentumok és nyil-
vantartasok létrehozasa, amelyek igazoljak az a)-f) pontban vazolt intézkedések hatékony al-
kalmazasat.

Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméken, a folyamaton vagy barmelyik lépésben, az élel-
miszer-ipari vallalkozdk feliilvizsgaljak az eljarast, és elvégzik a sziikséges véltoztatasokat.”

(4) Az élelmiszer-ipari vallalkozok:
a) a hatdskorrel rendelkezd hatosag altal eléirt modon, figyelembe véve az élelmiszer-ipari vallal-
kozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskorrel rendelkez6 hatésagnak az
(1) bekezdés betartdsara vonatkozdan;
b) biztositjak, hogy az e cikkel 6sszhangban kialakitott eljardsokat leir6 dokumentumok mindig
naprakészek legyenek;
c) megfelel6 idétartamig megériznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast”
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) VI SZ. MELLEKLET
- UTMUTATO A HACCP KIEPITESEHEZ

Utmutaté

avendéglatasban és étkeztetésben
a HACCP-elveken alapuld eljarasok egyszerti alkalmazasahoz

Ez a dokumentum csak tajékoztato jellegii, nem rendelkezik hivatalos jogi statusszal, nem potolja,
csak segiti a helyi rendszerek kialakitasat!

Bevezetés

A HACCP-alapelvek alkalmazasa, annak ellenére, hogy eurépai uniés csatlakozasunkkal, (2004. ma-
jus 1-t6l) kotelez6vé valt, még mindig nehézséget jelent a legtobb kozétkeztetd és vendéglato részére.
Az okok feltdrdsa sordn megallapitottuk, hogy mindezek elsésorban a hibds ismeretekre, félreértések-
re és hibds értelmezésekre, a HACCP-rendszerekkel kapcsolatos indokolatlan ellenérzésekre vezethe-
tok vissza.

Célunk, hogy a félreértéseket megsziintessiik, és a hazai vendéglatast és étkeztetést
a HACCP-rendszerek egyszerii alkalmazasaban segitsiik, mik6zben megfeleliink
az erre vonatkozo hazai és eurdpai szabalyozasnak.

" Kiemelt célunk, hogy titmutatast adjunk a kell6 mértéki rugalmassiaghoz.

A kiilonféle csatornakon megjelent hiresztelések ellenére fontos tudni, hogy az élelmiszer-biztonsagi
rendszerekkel kapcsolatos kotelezettséget nem torolték el. Az élelmiszer-higiéniardl sz616 852/2004/
EK eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 5. cikke megkéveteli, hogy az élelmiszer-ipari vallalkozdk —
beleértve a kis- és kozépvallalkozasokat, étkeztetdket és vendéglatokat is — a veszélyelemzés és kritikus
szabalyozasi pontok (HACCP) alapelvein alapul6 folyamatos eljarast vagy eljarasokat vezessenek be,
alkalmazzanak és tartsanak fenn.

A 852/2004/EK rendelet lehetdvé teszi a HACCP-alapu eljardsok rugalmas végrehajtasat annak bizto-
sitdsa érdekében, hogy azokat minden helyzetben alkalmazni lehessen.

A HACCP-rendszer végrehajtasara vonatkozo altalanos itmutat6 alkalmazasa

Ennek az utmutaténak a célja a vendéglatds és étkeztetés terén el6fordul6 ,,k6zos” veszélyek és ellen-
6rzések, valamint az élelmiszer-biztonsagi eljarasok/modszerek és a megfelelé nyilvantartas-vezetés
bemutatdsaval a vallalkozds tevékenységére és koriilményeire illesztett HACCP-rendszer kidolgozasat
segiteni.

Tudni kell azonban, hogy az itt leirtakon til mas veszélyek is jelen lehetnek, vagy keletkezhetnek

példdul a létesitmények elhelyezkedése, kialakitasa, a felhasznalt alapanyagok, az étel jellege, az elké-
szitéséhez alkalmazott ételkészitési technoldgia stb. miatt, amelyek egy altalanos HACCP-titmutato-
ban nem josolhatok meg. Az dltalanos HACCP-tutmutat6 segitségével kialakitott sajat eljards, rendszer
kidolgozasakor feltétleniil koriiltekintéen gondolni kell altalanostdl eltérd veszélyek lehetséges jelen-
Iétére és az azok ellenérzésére vonatkozé moédszerekre.

Olyan termékek, technologiak stb. esetén, amelyeknél az altalanos Gtmutatéban foglaltak nem alkal-
mazhatok (példdul véresre siitott his, ahol a biztonsdgos hékezelés hmérsékletét nem lehet elérni), az
adott helyzetnek megfelel kiilon eljarasokkal kell biztositani az étel biztonsagos voltat.
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RUGALMASSAG

A HACCP-alapelvek helyes alkalmazidsa megfelel6 eszkoz az élelmiszerekben
el6forduld veszélyek kezeléséhez, ugyanakkor kell6 rugalmassagot biztosit ah-
hoz, hogy azt példaul a mikrovallalkozasok is indokolatlan terhek nélkil alkal-
mazhassak.

ARANYOSSAG ELVE:

Ha az eléfeltételek betartdsaval (lasd GHP) elérik a valos veszélyek ellenérzését,
a HACCP-alapelvek alkalmazasara vonatkozé kotelezettség teljestilt. Ez esetben
nincs szitkség a HACCP-elveken alapulé folyamatos eljaras bevezetésére, végre-
hajtésara és fenntartasara.

Ervényes ez azoknal a véllalkozasoknal, ahol élelmiszert nem készitenek eld, nem gyartanak és nem
dolgoznak fel. Esetiik ugy tekinthetd, hogy a HACCP-eljaras els6 1épését, a veszélyelemzést elvégez-
ték, kritikus pontot nem azonositottak, ezért nincs sziikség arra, hogy az erre épiil6 tovabbi lépéseket
kidolgozzék és végrehajtsak. Igy tehat nincs szitkség a HACCP-rendszer mitkddtetésére (a hatarérté-
kekre, feliigyel6 rendszerre, helyesbité tevékenységekre és példaul a kritikus pontok feliigyeletének
dokumentélasara). Ugyanakkor ne felejtsiik el, hogy ilyen esetben is sziikség van igazol6 eljarasokra,
példaul id6szakos feliilvizsgalatra és dokumentaciora, HACCP-tervre, mely rogziti, hogy nincs azo-
nositott kritikus pont.

Példék:
Foként italokat kiszolgdlo létesitmények (barok, kavézok, eszpresszok stb.).
El8recsomagolt vagy nem romlandoé élelmiszerek széllitdsa, taroldsa, értékesitése automatakbol stb.

I. fejezet
ALAPELVEK

Mia HACCP-rendszer?

A ,HACCP” egy angol kifejezésbdl ered6 rovidités (Hazard Analysis and Critical Control Points).
Magyarra forditva: veszélyelemzés, kritikus szabalyozési pontok.

A HACCP-rendszer a HACCP-alapelvek szerint kidolgozott és miikodtetett 6nellendrzé élelmiszer-
biztonsagi rendszer.

hazard analysis critical control point
G

[ Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pont )

H - P

veszély W pont
Biologiai h . Meg-
Kémiai szabalyozas hatarozott
Fizikai Eléfordulhat? Eszleléskor
izikai ; .,
Mi a kovet- Ezen mulik! mi a teend6?
kezménye? Idében
\ Milyen beavatkozas

a kockazat?
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Mik a HACCP-alapelvek?

A HACCP-alapelvei a kovetkez6k megfontoldsat, illetve elvégzését igénylik:

1.  Miokozhat élelmiszer-biztonsagi kockazatot? (veszélyelemzés)
Azonositani kell azokat a veszélyeket, amelyeket meg kell el6zni, ki kell zdrni vagy elfogadhat6
szintre kell csokkenteni.

2. Hollehet a technolégiaban még utoljara hatékonyan beavatkozni?
Az ételkészités folyamatdban meg kell hatarozni azokat a pontokat, lépéseket, ahol a szabalyozas
a veszély megel6zéséhez, kizardsahoz vagy elfogadhat6 szintre cs6kkentéséhez elengedhetetlen
(kritikus szabdlyozdsi pontok, CCP-k).

3. Mimegfelel6 és mi nem, és mit kell mérni vagy megfigyelni ennek eldontéséhez?
A kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatdsag és elfogadhatatlansag killonvalasztasahoz
sziikséges kritikus hatdrértékek megdllapitdsa az azonositott veszélyek megel8zéséhez, kizara-
sahoz vagy elfogadhat6 szintre csdkkentéséhez.

4.  Hogyan kell mérni vagy megfigyelni?
Hatékony feliigyel6 eljardsok 1étrehozasa és alkalmazasa a kritikus szabalyozasi pontokon.

5. MitKkell tenni, ha nem a terv szerint torténtek a dolgok?
Helyesbitd tevékenységek (javité intézkedések) meghatarozasa, amikor a feliigyelet jelzi, hogy a
kritikus szabdlyozasi pont nincs szabalyozva.

6. Hatékony a fenti eljaras?
Rendszeresen végrehajtando eljarasok létrehozasa az el8z6 intézkedések hatékony miikodésének
igazolasara (igazold eljdrdsok).

7. Bizonyitas!
A vallalkozas jellegének és méretének megfeleld, olyan dokumentumok és nyilvantartasok veze-
tése, amelyek igazoljak az el6z6 intézkedések hatékony alkalmazdsat.

A HACCP lehet6vé teszi, hogy az 6nellenérzés a kritikus szabalyozasi pontokra dsszpontositson.

A fenti alapelvek szerint kidolgozott HACCP-rendszer a jé higiéniai gyakorlatra épiil, annak folya-

"oz

matos teljesiilését ellen6rz6, onellen6rzd élelmiszer-biztonsagi rendszer.
Miért sziikséges a HACCP-jellegii élelmiszer-biztonsagi rendszer bevezetése?

A tiszta, rendben tartott konyhdkon, létesitményekben az alapvet§ higiéniai el6irasok betartdsaval
késziilt ételek esetében is elé6fordulhatnak élelmiszer eredetti megbetegedések, amelyeket jelentékte-
lennek itélt, fel nem ismert hibak, ellendérzés nélkiili folyamatok okoznak.

A HACCP-rendszer a megel6zést szolgalo élelmiszer-biztonsagi rendszer, amely csak akkor lehet
hatékony, ha tizemeltetGje érti a lényegét, és kialakitdsaban sajat maga, vagy az élelmiszer-biztonsagért
felel6s munkatarsai is aktivan részt vesznek!

Eppen ezért a HACCP-rendszer kiépitése kisvallalkozasoknal nem igényli koltséges kiils8 tandcsaddk
igénybevételét, és bevezetése nem feltétleniil koveteli meg:

« aberendezések, edények cseréjét,

o alétesitmény dtalakitdsat,

+ koltséges és bonyolult intézkedések bevezetését,

o terjedelmes és bonyolult dokumentéciok létrehozasat.

Megkoveteli viszont a biztonsagos {izemeltetéshez sziikséges eléfeltételeket. A HACCP-rendszer ki-
B épitése és alkalmazdsa el6tt az egyedi el6feltételek, higiéniai kovetelmények megteremtése a feladat.
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ELOFELTETELEK:

Az elofeltételek a végzett tevékenységhez, a készitett élelmiszerekhez sziikséges mértékben érten-
dok, az alabbi témakban:

o Azinfrastrukturdra, a berendezésekre és a széllitoeszkozokre vonatkozo kévetelmények betarta-
sa, (kialakitas, allag, izemeltetés, karbantartottsag).

» A nyersanyagokra, beszerzésre, beszallitok kivalasztasara vonatkozoé kovetelmények betartasa.

o Az élelmiszer biztonsagos kezelése (altaldnos jo higiéniai gyakorlat betartdsa, megfelel§ techno-
légia és kapacitds megvalasztasa, beleértve a csomagoldst és a szallitast).

o Elelmiszer-hulladék kezelés szabdlyainak betartdsa.

« Kartevok elleni védekezési eljarasok.

 Higiéniai eljardsok (takaritds, tisztitas, mosogatas és fertdtlenités).

o Ivévizmindség biztositasa.

+ A hiitési lanc fenntartdsa.

o A személyzet egészsége.

+ Személyi higiénia szabdlyainak betartasa, (véd6ruha, szocidlis helyiségek, magatartds).

o Képzés rendszeressége (élelmiszer-higiéniai oktatdsa, ismeretek).

Az elofeltételeket az érvényes jogszabdlyok szerint be kell vezetni és be kell tartani. A HACCP-jellegti
élelmiszer-biztonsagi rendszer bevezetése csak ezt kovetéen, ezekre alapozva valdsithaté meg, az
alabbiak szerint:

A HACCP hatékony végrehajtasahoz sziikség van a vezetdség elkotelezettségére.

A veszélyek megallapitasahoz at kell tekinteni a létesitményben értékesitett élelmiszerek/ételek el6alli-
tasanak miveleti lépéseit, és minden miiveletnél szimba venni a lehetséges bioldgiai, kémiai és fizikai
veszélyeket. Fontos szempont, hogy a HACCP-terv mindig az élelmiszer/étel el6allitasanak mivele-
teire vonatkozzon (helytelen a személyi higiénidra, takaritasra, mosogatasra végzett veszélyelemzés,
mert ezek el6feltételek, és a jo higiéniai gyakorlattal kezelhetdk!). A miiveletenkénti veszélyelemzéssel
megel6zhetd a hibas végtermék eléallitasa, tehat a HACCP-rendszer miikodtetése a vallalkozas szama-
ra nemcsak élelmiszer-biztonsagi, de komoly gazdasdgi elényoket is jelent.

A veszély azonositasakor, értékelésekor, a HACCP megtervezésekor és alkalmazasakor figyelembe kell
venni:

« anyersanyagokat, élelmiszer-sszeteviket,

o az ételkészitési muveletek nyersanyagokra gyakorolt hatasat,

 akésztermékek tervezett felhasznaldsat,

« azérintett fogyasztokat (beteg, gyermek, idés stb.),

o az élelmiszer-biztonsighoz kapcsolddo jarvanytigyi adatokat.
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Elelmiszer-mérgezésekhez, -fertézésekhez vezeté leggyakoribb okok:

« nem megfelel6 hdmérsékleten torténd hiitve tartas;

« az élelmiszerek lassu lehttése vagy hiitetlenil tarolasa;

« az ételek nem elég alapos dtsiitése, atf6zése, nem megfelel6 homérsékleten torténé melegen tartésa;

« az ételek tul hosszu ideig torténd taroldsa;

« a fogyasztasra kész ételek utélagos szennyezése, a mikrobakat tartalmazo ,,szennyezett” nyersanya-
gokkal (pl. nyers hus, tisztitatlan z6ldség), eszkozokkel, edényekkel vagy a dolgozok kezétél stb.

A HACCP célja a kritikus szabdlyozasi pontok ellendrzése.

Minden realis veszélyforras felismerésének feltétele a sajat tevékenységre szabott élelmiszer-bizton-
sagi rendszer kialakitasa és fenntartasa, amihez segitséget ad ez az utmutat6. A HACCP-tervet nem
lehet mas iizletre szabott ,,sablonok” alapjan elkésziteni, mert lényegét éppen a termék és az el6alli-
tas sajatossaga alapjan végzett veszélyfeltaras képezi.

A rendszer megfelel6ségét és alkalmazdsat idénként feliil kell vizsgalni. A feliilvizsgélat lehet id6sza-
kos (példaul 1-2-3 évente) vagy soron kiviili, ha megvaltozik a tevékenység (3ij termék, mas technoldgi-

ai stb.), vagy ha ezt jogszabélyvaltozas indokolja.

A rendszer lényege az alabbiakban 0sszegezhet6:

o ismerni kell a végzett tevékenység teljes folyamatdt, miiveleti 1épéseit;

o fel kell mérni, hogy a tevékenység folyamataban az élelmiszerbe(n) milyen egészségre artal-
mas anyagok (veszélyek) lehetnek, keletkezhetnek és keriilhetnek be;

o at kell gondolni, hogy ezekkel a veszélyekkel a technoldgia és az ételkészités soran mi torté-
nik: példaul a veszély megsziinik vagy nem, esetleg fokozodik,

o meg kell hatdrozni, hogy milyen intézkedéseket kell tenni annak érdekében, hogy a veszély
az élelmiszerbe:
o lehet6leg ne keriiljon be,
o vagy, ha bekeriilt, artalmatlan mértékire csokkenjen,
o vagy megszlinjon;

o donteni kell, hogy milyen folyamatos sajat, bels6 ellendrzéseket kell bevezetni a biztonsag
fenntartdsdhoz és igazoldsahoz;

o dokumentumokkal bizonyitani kell a tevékenység folyamatos ellen6rzottségét.

A HACCP-rendszer végs6 célja, hogy a fogyasztoknak kiszolgalt/értékesitett élelmiszer ne okozzon
megbetegedést, egészségi artalmat!
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Mi a veszély?

A veszély egészséget veszélyeztetd anyag jelenléte az élelmiszerben, ami lehet bioldgiai, kémiai, fizikai

anyag vagy az élelmiszer olyan allapota, amely egészségromlast okoz a fogyasztonak.

Az élelmiszerekben el6fordulo, (jelen 1év6 / keletkez6 / bekeriild) veszélyek

szerekben?

Veszélyek Biologiai veszélyek Kémiai veszélyek Fizikai veszélyek
Bakferillimok, virusok, Eges.zsegre arlialmas AT

Mik ezek? PENESZEw, Vvegyl anyagor, ame- 1évo, vagy bekertiil6 ide-
bélféregpeték, lyek jelen vannak, vagy en ’an ook
egysejtii él6lények. termel6dnek 8 Yyag

Szabad szemmel

lathaték-e az élelmi- | Nem. Nem. Igen.

Jar-e jelenlétiik
érzékszervi elvalto-
zdssal?

Tébbnyire nem.

Tébbnyire nem.

Tébbnyire nem.

Hol keriilhetnek az A termelés barmely A termelés barmely A termelés barmely
élelmiszerbe? szakaszaban. szakaszaban. szakaszaban.
Okozhatnak-e meg- I I Sériilést, undorkeltést
betegedést? gen- sen okozhat.
- Vegyszerek (pl. taka- | — Alapanyagok hordo-
- Allati és novényi ritds, mosogatds), zott veszélyei (pl. ma-
eredetii nyersanyagok, - adalékanyagok gok, csonthéjak),
Eléfordulasukkal leg- | (hus, tojds, nyers tej), - technolégiai segéd- - Nem karbantartott
gyakrabban hol kell — félkész termékek, anyagok (tuladagolas, éptilet,
szamolni? - rossz higiénéjii kor- helytelen felhaszndlas), | - Toredezett edények és
nyezet és személyzet — élelmiszerrel érint- berendezések stb.

Keletkezhetnek-e az

stb. kez6 feliiletek, - Hibas el6készités pl.
- kértevéirté anyagok | didhéj, tojashéj
El6fordulhat

Ha mar jelen voltak, to-

- hib4s térolds sordn
példaul a nitrit nitratta
alakul, a baktériumok
és a penészek toxint
termelhetnek;

Eléfordulhat, pl. lerako-

élelmiszerben? vabb szaporodhatnak. “hibds technologia dasok, vizko, tejko stb.
soran keletkezhetnek
(példaul siités, fiistolés
stb.).
Megel6zhet6-e élel-
miszerbe jutasuk,
szaporodasuk, kelet- | Igen Igen Igen
kezésiik és elfogyasz-
tasuk?
_ Szennvezéstdl és - Szennyezést6l valo - Szennyezéstol valo
2 yezesto. . védelem, védelem
utdszennyezéstdl vald Syakszerd ibatl K626k &
Legjellemzébb meg- védelem, — drakszertl . Hibdtlan eszkozok es
el6z6 eljarasok - Hiités o Gpitlt
B Alapo’s hékezelés — allattartas, — Szakszert tarolas
— Védett készételtétiolés - feldolgozis - eldkészités,
— tarolas. — szlirés, rostalas stb.
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II. fejezet
Az egyszeriit HACCP-rendszer kialakitasanak folyamata
Az ételkészitési folyamat feltérképezése, szabalyozasa

Végig kell gondolni az ételkészités és értékesités folyamatat a beszerzéstdl az étlap Osszeallitasan és
az ételkészitésen at egészen a talalasig. A folyamaton beliill minden egyes tevékenységet fel kell sorol-
ni. Célszer( ezt le is rajzolni. Ezt nevezziik folyamatabranak.

Egy altalanos folyamatdbrat mellékeliink (1. sz. melléklet), ami alapjn a sajat folyamatdbra a megfelelé
Iépések kivalasztasaval elkészithetd. (Talalokonyhan példaul a kovetkezé 1épések maradnak: druat-
vétel - atforrdsitas — melegen tartas — kiszolgalds. Ha az étel termoszkonténerben érkezik: druatvétel
- melegen tartas - kiszolgalds).

Minden realisan széba johet6 veszélynél at kell gondolni, milyen intézkedések alkalmasak a meg-
el6zésre és kikiiszobolésre. Ezt nevezik kontrollnak, illetve magyar nyelven szabalyozasnak.

Meg kell allapitani azokat a pontokat, amelyek az adott tevékenység biztonsagossa tételéhez a leg-
fontosabbak, és amelyek egyuttal konnyen, egyszert modszerekkel ellendrizhetéek. Ezeket nevezziik
kritikus kontrollpontoknak, vagy hazai szohasznalattal kritikus szabdlyozasi pontoknak. Ez a leg-
nehezebb feladat, de egyuttal a legfontosabb is. Nem lehet ugyanis mindig mindent folyamatosan és
alaposan ellendrizni, ezért kell feltdrni a folyamatban azokat a pontokat, amelyek az élelmiszerek biz-
tonsagossaga szempontjabdl a legkritikusabbak.

A kritikus pontok megvalasztasa a rendszer kialakitasat végz6(k) feladata a tevékenység és a felté-
telek ismeretében!

A kritikus pontokra az alabbiak jellemzdk:

« azezen a ponton végzett tevékenység szabdlyos végrehajtasa a késztermék biztonsaga szempont-
jabol alapvetd,

o arendszeres és sziikség szerinti gyakorisagu ellendérzés technikailag lehetséges, kivitelezhet6,

o azitt elkovetett hibat az ételkészités, értékesités tovabbi folyamataban mar nem lehet helyrehozni!

Jellegzetes kritikus pontok a vendéglatasban:

o Az ételek hitott taroldsa (hdmérséklet),
o Az ételek hokezelése (f6zés, siités, parolds, dtmelegités) (hdmérséklet + idStartam),
o Hokezelés (f6zés, siités, parolds) utan az ételek lehtitése (h6mérséklet + idStartam),
o Azelkészilt, fogyasztasra kész ételek készen tartdsa, fogyasztdsig:

o Készen tartas melegen (hémérséklet + id6tartam)

o Készen tartds hidegen (hémérséklet + idétartam)

Egyes létesitményeknél ennél tobb kritikus pont is megallapithat6, mas esetekben (példaul italboltok-
ban) kidertilhet, hogy nincs is kritikus pont.
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A kritikus pontok ellenérzése

A kritikus pontokat a tevékenység méretével aranyos gyakorisaggal, a lehet6 legegyszer(ibb médon
ellendrizni kell.

A homérsékletek ellenérzésére eszkéz a hmérd, az idétartamok mérésére j6 modszer példaul a kez-
deti és a befejez6 iddpont megfigyelése, feljegyzése. (Példaul: az ételeket tarold edényre kis 6ntapadds
céduldra felirni az elkészilés vagy a hiitdszekrénybe helyezés idépontjat.)

Nem mindig sziikséges hémérsékletmérés, az alapos hékezelés szemrevételezéssel is megallapithato,
példaul ha az étel forr, a hus megszurdsa utdn a huslé nem véres, vagy a tojas keményre f6tt, stb.
Kivaltja a rendszeres hémérés ellenérzést, ha néhany eldzetes, kisérletes méréssel igazoljuk, hogy az
adott h6mérsékleten és id6tartamban megtortént a megfelelé hhatds.

Egy fény- és hangjelzéssel ellatott hlitészekrény esetében nincs sziikség rendszeres hdmérséklet-ellen-
Orzésre, elegendd a hang- és fényjelzés figyelése, mig a meleg f6z6térben tizemeld, gyakran nyitogatott,
hangjelzés nélkiili hiitészekrény esetében akar oranként is ra kell pillantani a hdmérore.

Hibajavit6 intézkedések

Meg kell elére tervezni, mit kell tenni, ha a bels6é 6nellendrzés hianyossagot jelez (,hibajavit6 intéz-
kedés”). Kit kell értesiteni, ki donthet az dru sorsardl, hogyan kell a berendezések gyors javitdsat meg-
oldani, milyen esetben kell a hatosagot értesiteni vagy a termékek kiszolgélasat besziintetni, esetleg a
kiszallitott termékeket visszahivni.

Dokumentalas, adminisztracio

A HACCP-rendszer hatékony mikodtetését igazoljak a dokumentumok és nyilvantartasok. A belsé
ellenérzések gyakorisagat az adott szempont, a tevékenység és az egység jellegének figyelembevételével
célszerti meghatarozni.

A belsé ellenérzésekkel megbizott személyek feladatait és hatdskoreit a kis létesitményekben is célsze-
rd irdsban rogziteni.

A hidnyossdgok észlelése és az azok megsziintetésére tett intézkedések a hibanaplo vezetésével jol do-
kumentalhatok.

Az adminisztraciot ugy kell megoldani, hogy beilleszkedjen a mindennapi miikodésbe, és egyszerti-
en megvaldsithaté legyen. Annak kell a kritikus pontok feliigyeletét dokumentalnia, aki a kritikus
pontok ellendrzését elvégzi.

Dokumentdci6 lehet példdul az drukiséré irat is, (amelyre feljegyezhet6 az drura vonatkozo rovid ész-
revétel, és a mért hdmérséklet), valamint a hdmérsékletek ellendrzését feltiintetd iv is.

A RENDSZER IDONKENTI FELULVIZSGALATA

Fontos tudni, hogy a HACCP-jellegti egyszerfisitett élelmiszer-biztonsagi rendszert is mindig Gjra at
kell gondolni (feliil kell vizsgélni), ha a folyamatban, az egység miikodésében valtozas torténik, de
feliilvizsgalata kétévente javasolt
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Egyszerisitett HACCP-elveken alapuld élelmiszer-biztonsagi rendszer kialakitasa
vendéglato, kozétkeztetd egységekben

MELLEKLET

1. sz. melléklet:
DONTESI FA A KRITIKUS PONTOK MEGALLAPITASAHOZ

MINDEN KERDEST MINDEN MUVELETNEL MEG KELL VALASZOLNI

(K= kérdés)
K1 Rendelkezésre allnak-e szabalyozé modszerek a
veszélyre?
|
NEM Modositsd a miveletet,
l eljarast, terméket!
IGEN T
Szlkséges-e a biztonsaghoz
e mivelet ellenbrzése? » IGEN
il NEM ——» NEMCCP — ALLJ!
K2 Kikliszdboli-e vagy elfogadhatd szintre csdkkenti-e
ez a miivelet a veszélyt? l
IGEN
NEM
K3 Eléfordulhat-e vagy nem elfogadhaté szintre
névekedhet-e a szennyezédés ennél a
miveletnél?
IGEN NEM — » NEMCCP —» ALLJ!
K4 Van-e olyan kdvetkezd mivelet, amely kikliszoboli
vagy elfogadhaté szintre csokkenti a veszélyt?
v

> NEM » [ccP ]

IGEN ——» NEMCCP — » ALLJ!
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2. sz. melléklet:
ETELKESZITES ALTALANOS FOLYAMATABRAJA

Aruatvétel

l

Tarolas
(kérnyezeti h6mérsékleten / hiitve / fagyasztva)

[ Felengedtetés

El6készités 4—‘
\—r[ Hidegétel-készités ]

Melegétel-készités
Hékezelés
(siités-f6zés)

l |

Melegen tartas ] Hdtés

[ Ujrah6kezelés ]

4 \ \

\J

[ Melegen felszolgalas ] [ Hidegen felszolgalas ]
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3 sz. melléklet: ETELKESZITESI FOLYAMAT VESZELYELEMZESE (példak*)

Milyen egészségre artalmas anyag keriilhet be?

Hogyan lehet megel6zni?

Kritikus pontnak sza-

& 4 ok
Mivelet (Veszély jellege) (Megel6z6, szabalyozé intézkedés) Ignel:;e;lem
Aruatvétel | - Kérokozé mikrobak, - Mindségi kovetelmények rogzitése szerz8désben
egészségre artalmas mennyiségti kémiai anyag, - Szamla, szallitélevél megérzése a helyszinen
fizikai idegen anyag - Tiszta szallitdedény, széllitéeszkoz biztositdsa
jelenléte szennyezett nyersanyagban - Fogyaszthat6sagi / minéségmeg6rzési id6n beliili élel-
miszer-atvétel, fogyaszthatésagi / minéségmegdrzési
id6 ellendrzése
- Kifogéstalan érzékszervi allapotu élelmiszer
- Sértetlen csomagolasu élelmiszer, csomagolds épségé-
nek, tisztasaganak ellenérzése
- Kérokozoé mikrobdk jelenléte, szaporodasa, méreganyag - Az élelmiszer jellegének megfelel6 hémérséklet bizto-
termelése nem megfelel6 hémérsékletli nyersanyag érkezése | sitdsa szallitds alatt, hiitést igényl6 élelmiszerek hémér-
miatt sékletének ellenérzése
- Kérokozo mikrobdk, egészségre artalmas mennyiségl - Kiilénboz6 arucsoportok elkiilonitett (idében vagy
kémiai anyag, fizikai idegen anyag jelenléte atvételi kereszt- | térben) atvétele
szennyez6dés miatt (szennyezett nyersanyagrol atkeriil a
tisztara)
Tarolas - Mikrobdkkal, fizikai anyagokkal szennyez&dés nyersanya- | — Szakositott tarolds, megfelelé szamu hiitéberendezés

gok és fogyasztasra kész élelmiszerek kozos taroldsa miatt

biztositdsa

- Mikrobék szaporoddsa, méreganyag termelése a megenge-
dettnél magasabb hémérsékleten vald tarolds miatt

- Megfelel6en miikodé hitéberendezések biztositasa,
hittéterek hémérsékletének ellenérzése

- Mikrobék szaporoddsa, méreganyag termelése a megenge-
dettnél hosszabb tarolasi idé miatt

- Fogyaszthat6sagi id6k feltiintetése, ellendrzése

- Mikrobdk, fizikai anyagok jelenléte kérnyezetb6l vald
szennyez6dés miatt

won

- Tiszta taroldterek (huték, raktarak) biztositasa, szeny-
nyez8déstdl védett tarolas (ép csomagolas, fedett edé-
nyekben valé tarolas) ellendrzése
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Milyen egészségre artalmas anyag keriilhet be?

Hogyan lehet megel6zni?

Kritikus pontnak sza-

raddsa nem megfelel6 valogatas, tisztitas, mosds miatt

mosas, tojasfert6tlenitési miiveletek stb.) betartasa
- El6készitett élelmiszer tisztasaganak, idegen anyag
mentességének szemrevételezéses ellenérzése

Miivelet (Veszély jellege) (Megel6z0, szabalyoz intézkedés) Ig‘::;e;y;l
Felenged- - Mikrobdk szaporodésa, méreganyag termelése az élelmi- - Megfelel6 hdmérsékleten torténé felengedtetés bizto-
tetés szer felmelegedése, magas hdmérséklett vagy tul hossza sitdsa, felengedtetési hdmérséklet ellendrzése
ideig tarto felengedtetés miatt
Elékészités | — Mikrobiologiai, fizikai, kémiai szennyez6dések visszama- | — El6készitési szabalyok (példdul aztatas, folyo vizes

- Az élelmiszer mikrobds szennyezése helyteleniil végzett
el6készité muivelet miatt (példaul tojastertotlenités, jeloletlen
eszkozok hasznalata)

- El6készitési szabalyok (példaul aztatds, folyo vizes
mosas, tojasfertStlenitési miiveletek stb.) betartasa

- Az élelmiszer jellegének megfelelden szakositott el§-
készitési feltételeinek biztositdsa (elkiilonitett el6készitd
helyiségek, jo allapotu, jelolt eszkozok)

- Tojasfertétlenitési szabalyok el6készits helyiségben
torténd kifuiggesztése, targyi feltételek (jelolt edények,
fertétlenitészer, méréedény) meglétének ellenérzése

- Mikrobds utészennyezés el6készitést végzé fertdzé beteg
vagy sériilt kez{i dolgozérol

-— Megfeleld személyi higiénés magatartas oktatdsa,
kézfertStlenitési miivelet szurdprdobaszert ellenérzése
- Egészségiigyi alkalmassagra vonatkozé eléirasok
betartasa

— Hatarérték feletti vegyi anyag élelmiszerbe keriilése vegyi
anyagok nem megfelel adagolasa (adalékanyag, szinezék,
tartdsitdszer) miatt

- Vegyi anyagok felhasznalhaté mennyiségének kiirdsa,
oktatdsa, pontos méréeszkoz biztositasa

- Vegyi anyag kimérésének szroprobaszert ellendérzé-
se, méréeszkoz kalibralasa
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Milyen egészségre artalmas anyag keriilhet be?

Hogyan lehet megel6zni?

Kritikus pontnak sza-

lel6 hémérséklet(i tarolds miatt

téberendezések hdmérsékletének ellendrzése

3 { %
Mivelet (Veszély jellege) (Megel6z6, szabalyozé intézkedés) Ignel:;elflem
Hokezelés - Mikrobdk életben maradasa nem megfelel6 mértékii (ho- - Fagyasztott nyersanyagok teljes felengedtetésének
meérséklet, id6) hékezelés miatt ellenérzése tapintassal
- Az étel alapos hokezelése, siitési, f6zési hémérséklet
és id6 figyelése, sziikség esetén hémérsékletméréssel
- Rakkelt6é anyagok keletkezése elhasznalodott zsiradék fel- | - Siitéolaj-tulhevités, -elszinez6dés, -kimertiilés elkerii-
hasznalasa, zsiradék tulheviilése, tulsiités, leégés miatt Iése, siitéolaj érzékszervi vizsgalata
- Roston siitott élelmiszerek talsiitésének elkeriilése,
megtekintéssel torténd ellendrzése (az étel nem tul-
stilt, nem égett)
- Mikrobék szaporoddsa, méreganyag termelés tul hossza - Meleg étel gyors lehtitése (nagy mennyiség esetén ki-
lehtitési id6 miatt sebb adagokra osztva), lehiitési idtartam figyelése
Hiités - Mikrobék szaporoddsa, méreganyag termelés nem megfe- | - Megfelel6 hémérsékleten valo tarolas biztositasa, hii-

- Mikrobas utdszennyezés szennyezett kornyezetb6l

- Hiit6berendezések tisztan tartasa, ételtarolo edények
lefedése

* A veszélyelemzés nem terjed ki minden munkafolyamatra, a tablazatot a létesitménybenvégzett valamennyi technologiai lépésre vonatkozoéan kell médositani.

** A veszélyelemzést végzé donti el, hogy az adott folyamat kritikus-e.
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4. sz. melléklet: ETELKESZITESI FOLYAMAT KRITIKUS SZABALYOZASI PONTJAINAK ELLENORZESE (példak*)

Mit és hogyan kell a kritikus ponton ellendrizni?

Miivelet (Kritikus hatarérték) Milyen gyakorisaggal? Mit tesz, ha eltéré értéket talal?
Aruatvétel - Htést igényl6 élelmiszerek homérsékletének minden atvételnél Szallito értesitése, vagy termék visszautasitas, ha:
(0 - +5°C) ellendrzése érzékszervileg, gyant esetén - hianyzik a szamla, szallitolevél, termesztési igazolas,
hémérsékletmérés mindségi bizonylat vagy termékjelolés
- nem megfelel6 a hdmérséklet
- érzékszervileg nem megfelel6 a termék
- a felhasznalas tekintetében rovid vagy lejart fo-
gyaszthatdsagi/minéségmegdrzési idé
- a csomagolas olyan mértékben sériilt, hogy az aru
szennyezddhetett
Tarolas - Hut6terek hémérsékletének ellenérzése legalabb naponta - Hiitéberendezés javitdsa
(htitve tarolds esetén 0 — +5 °C, fagyasztva tarolds muszak kezdéskor - Ujrahfitheté a termék, ha hdmérséklete nem emelke-
esetén -18 °C alatt) dett +10 °C folé
- A +10 °C-nal magasabb hémérséklet(i termék érzék-
szervi megfelel3ség esetén azonnali felhaszndldsa
hokezelt készitményhez
- Egyéb esetben felhasznélasi tilalom, selejtezés
— Az étel hékezelése legalabb 2 percig tartott 72 °C
maghomersek]eture,v:.agy azle,tel r{nrllc?en"p(,)r?t) an . , , - Tovébb {6zés, tovabb siités minimum a kritikus ha-
75 °C-ra vagy forralasig hevités, stitési, f6zési h6- minden ételnél o, o
mérséklet és id6 figyelése, sziikség esetén hémér- tdrérték eléréséig
Hokezelés sékletméréssel
- Siitéolaj érzékszervi vizsgalata, roston siilt élelmi- - Olajsziirés, illetve -csere
szerek szemrevételezéses ellendrzése (az étel nem minden ételnél - Elszenesedett, égett feliilet(i élelmiszer kiszolgalasi
talstlt, nem égett) tilalma
Hiités - Lehtitési id6tartam figyelése, a termék hiitéberen- minden ételnél - Alapos tjrahdkezelés kiszolgalas el6tt

dezésbe (0 - +5 °C) helyezése a hékezelés befejezé-
sét6él szamitott 2 dran beliil

* A tablazatot valamennyi kritikus pontra vonatkozoan el kell késziteni.
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5. sz. melléklet: ALTALANOS, KIEGESZITO TEVEKENYSEGEK VESZELYELEMZESE (példak*)

szamaradasa nem megfelel6 tisztitési-fertétlenitési tech-
noldgia miatt

- Helyiségek, berendezések tisztasaganak ellendr-
zése

Kritikus pontnak sza-
. Milyen egészségre artalmas anyag keriilhet be? Hogyan lehet megel6zni? P
Bl (Veszély jellege) (Szabdélyozd intézkedés) mit-e?
yyelieg 24 Igen / Nem
Tisztitas - Tisztitasi-ferttlenitési tevékenységre vonatkozd
e - Mikrobak tulélése, kémiai, fizikai szennyez8dések visz- Py , y5e8
fertétlenités el6irasok betartasa

- Mikrobakkal fert6z6dés nem megfelel6 tisztasdgu taka-
ritd-, illetve mosogatéeszkozok hasznalata miatt

- Tisztitasi-fert6tlenitési tevékenységre vonatkozd
el6irdsok betartdsa

— Takarit6 személyzet oktatasa

— Takaritasi és mosogatasi technoldgidk szurépro-
baszer( ellendrzése

- Vegyi anyagokkal szennyez6dés (tisztitd-, fertStlenits-
szer maradvanyok) elégtelen 6blités miatt

- Tisztitasi-fert6tlenitési tevékenységre vonatkozd

iy

eléirasok betartdsa

* A tablazatot valamennyi altalanos, kiegészité tevékenységre vonatkozoan el kell késziteni.
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Utmutatdé a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz QUEEEAISEROIGE

6. sz. melléklet: HIBANAPLO

Hiba ész-
lelésének
idépontja

Hiba meg-
nevezése

Intézkedés
idépontja

A hiba elharita-
sara tett intézke-
dés leirasa

Megjegyzés

Intézkedést
végzo, illet-
ve ellendrzé
dolgozo
aldirasa

B Hibanaploként sorszamozott fiizet vezetése is alkalmazhato.
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7. sz. melléklet: RENDSZERES ELLENORZESEK JAVASOLT LISTAJA

Vizsgalt teriilet

Ellendrzési szempontok

Személyi higiéné

- Dolgozok egészségi allapota

- Dolgozok személyi higiénéje (munka/védéruha megléte, tisztasaga,
allapota; apolt, tiszta kiils, sériilésmentes kézfej, csuklo)

- A személyi higiéné targyi feltételeinek megléte (kézmosok, kézfer-
tStlenitd szer, egyszer hasznalatos kéztorls vagy kézszaritd), miiszaki
allapota, tisztasdga

- Szocialis helyiségek miiszaki allapota, felszereltsége, tisztasaga

Aruatvételi és tarolasi
feltételek

- Helyiségek, htit6berendezések miszaki allapota, felszereltsége, tiszta-
sdga

- Méréeszkozok rendelkezésre dllasa, miszaki allapota, tisztasiga

- Tarolasi szabalyok, szakositasbiztositdsa

Termelési, forgalmazasi
feltételek

- Helyiségek, berendezési targyak miiszaki allapota, tisztasaga
- A tevékenységek szakositasanakbiztositdsa
- Megfelel6 edényzet rendelkezésre dlldsa, miiszaki éllapota, tisztasdga

Gépek, berendezések,
eszkozok

- Miszaki allapota, tisztasaga
- Feliileteik, alkatrészeik épsége
- Szakositott haszndlatuk, jel6lésiik megléte

Takaritds, mosogatas

— Takaritd eszk6zok és -szerek rendelkezésre allasa, miiszaki allapota,
tarolasi feltételei, jel6lése, tisztasaga, szerek mindségmegdrzési ideje

- Mosogatok és felszereléseik rendelkezésre alldsa, megfelel6sége, m-
szaki allapota, tisztasiga

Hulladékgytijtés és
-tarolas

- A hulladékok gytijtésére és taroldsara vonatkozoé szabalyok betartasa
- Hulladékgyjto és -tarolé edények rendelkezésre allasa, muszaki 4lla-
pota, tisztasiga

Rovar- és ragcsaloirtas

— A helyiségek rovar- és ragcsalomentessége
— A kihelyezett rovar- és ragcsaloirt6 eszkozok megfelelosége

Alairas:

Az ellendrzések gyakorisagat az adott szempont, a tevékenység és a létesitmény jellegének figyelembe-

vételével célszeri meghatdrozni.

Az ellenérzés soran észlelt hianyossagot és annak kijavitasara tett intézkedést a Hibanaploban kell

régziteni.
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8. sz. melléklet: HUTOBERENDEZES HOMERSEKLET ELLENORZESI LAP

Hoémérsékleti kovetelmény: hiitve tarolds esetén 0 — +5 °C, fagyasztva tarolas esetén -18 °C alatt

Datum:

Mért hdmérséklet (°C)
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Hiitéberendezés megnevezése / jelolése
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31.

Az azonositd szdmot a hi

Nem megfelel6ség esetén a hibajavitasra tett intézkedést és annak eredményét a Hibanaploban kell

rogziteni.

e

uto

berendezésre is fel kell vezetni.
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Utmutatdé a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz QUEEESVAVEE]

9. sz. melléklet: TALALAS-ELLENORZESI LAP

Datum

Etel megnevezése

Meleg étel h6mérsékletének ellendrzése (°C)
a talalas kezdetén és alatt (min. féloranként)

Alairas

Kovetelmény:

A meleg étel minGségmeg6rzési ideje melegen tartds nélkiil: 3 éra.
Meleg étel homérséklete a talalas alatt: legalabb 63 °C.

Az Gjra h6kezeléskor a termék hdmérsékletét meg kell mérni és az el kell érnie a 75 °C-ot.

(Vezetése kiilonosen kozétkeztetés esetén javasolt.)
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VIIL. SZ. MELLEKLET -
SEGEDANYAG A DOLGOZOK HIGIENIAI KEPZESEHEZ

A HIGIENIAI KEPZESRE VONATKOZO JOGHATTER

852/2004/EK rendelet II. MELLEKLET XII. FEJEZET

KEPZES

Az élelmiszer-ipari vallalkozoknak gondoskodniuk kell a kovetkezékrol:

(1) az élelmiszereket kezel$ személyeket tevékenységiikkel aranyos mdodon feliigyeljék, az élelmiszer-
higiénidra vonatkoz¢ utasitisokkal ellassak és/vagy képezzék;

(2) az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljards kialakitdsaért és fenntartasaért, vagy a vonat-
kozé Gtmutatok szerinti miikodésért felel6s személyek megfelel képzésben részestiljenek a HACCP-
elveinek alkalmazasa terén; és

(3) betartsdk az egyes élelmiszer-ipari dgazatokban dolgozo személyek képzési programjara vonatkozd
nemzeti jogszabalyok barmely kovetelményét.

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

4. § (1) Valamennyi élelmiszer-vallalkozénak gondoskodnia kell arrél, hogy az élelmiszerekkel fog-
lalkozo dolgozok tevékenységitknek megfelel6 médon higiéniai szempontbdl feliigyelet alatt alljanak,
és azokban az élelmiszer-higiéniai kérdésekben, amelyek munkajuk soran érintik 6ket, rendszeresen
megfelel§ tajékoztatdsban, oktatdsban részesiiljenek.

(2) Az élelmiszer-el6allitas és forgalmazas folyamatdban részt vevd személyeknek legalabb kiilon jog-
szabidly szerinti végzettséggel kell rendelkeznitik.

(3) Az élelmiszer-ipari vallalkozo koteles a munkaba allast kovetd egy honapon beliil a munkavallalot
a munkakérének megfeleléen az élelmiszer-el6allitasra és -forgalmazasra vonatkozdan megfelel6 ok-
tatdsban részesiteni.

(4) Az oktatasnak tartalmaznia kell a helyes higiéniai gyakorlattal, illetve a nemzeti Gtmutatokkal és
az adott élelmiszer-ipari vallalkozasra vonatkozé mindségbiztositasi rendszerrel kapcsolatos ismeret-
anyagot.

(5) Az oktatas megtartasarol, annak moédjarol, dokumentalasarol, az oktatas hatékonysaganak ellendr-
zésérél az élelmiszer-ipari véllalkozé gondoskodik.

(6) Amennyiben az élelmiszer-ellendérz6 hatdsag vizsgalatai soran ugy itéli meg, hogy a dolgozdk nem
rendelkeznek a tertiletet érint6 — a (4) bekezdés szerinti — kielégité ismeretekkel, eléirja az Gjbdli ok-
tatas szitkségességét, amelyet egy honapon beliil teljesiteni kell. Az ellenérz6 hatdsag ellendrizheti a
megismételt oktatds eredményességét.

(7) A nem megfelel$ oktatasbol szarmazé minden felelésség az élelmiszer-ipari vallalkozot terheli.
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HIGIENIA ALAP (minimum) OKTATAS SEGEDLETE

Az élelmiszer-eredetli megbetegedések megel6zésének legfontosabb eszkoze az tizemi higiénia és az élel-
miszer-biztonsag szabalyainak betartasa.

Elelmiszer-biztonsagi veszélyek

Fizikai veszélyek: idegen, sokszor szemmel is lathaté anyagok, példaul fém, tiveg, fa,
ké, mlianyag, gumi, zsineg, textil, tragya, fold, csontszilank, tojashéj. Feliiletitkon
mikrobioldgiai szennyez$dést is hordozhatnak.

S

Vegyi vagy kémiai veszélyek: az élelmiszerbe nem szdndékosan belekerilt kémiai
anyag példdul tisztitdszer-maradék, edénybdl kioldédé anyag, névényvéddszer-mara-
dék stb.

Biologiai, mikrobiologiai veszélyek: példaul szabad szemmel nem lathat6 baktériu-
mok, virusok. Az ember megbetegitésére képes mikroorganizmusokat nevezziik kor-
okozoknak. A mikroorganizmusok azért veszélyesek, mert nem mindig okoznak az
élelmiszerben érzékszervi elvaltozdst, igy az emberek gyanutlanul elfogyasztjak.

A baktériumok életfeltételeinek ismerete az elleniik valo védekezés alapja!

A baktériumok szaimukra kedvez6 koriilmények kozott altaldban huszpercenként
osztdédnak, igy a megbetegitéshez elegendé szamot néhany oran belil elérhetik.

A legtobb korokozd baktérium hémérsékletigénye 20-45 °C, legjobban 30-37 °C-on
szaporodnak.

Egyes baktériumok szamukra rossz kériilmények kozott sporakat képeznek, amelyek

nagyon ellendlléak. Hosszabb, langyos hémérséklet alatt ezek a spordk visszaalakul-

nak baktériumma, és elszaporodnak az ételben. A spérak biztos elpusztitasa 10-20
|~ percig tart6 100 °C feletti h6kezelés utdn eredményes.

Bizonyos baktériumok - példdul az orrbol, torokbdl, gennyes bérelvéltozasokbol az
élelmiszerekbe keriil6k — méreganyagot, igynevezett baktériumtoxint termelnek,
amelyet csak 10 percet meghalado fézéssel, forralassal lehet hatdstalanitani.

A megbetegedések megel6zése érdekében az ételeket addig kell siitni és f6zni, amig a
belsejiik, azaz a maghémérsékletiik is eléri 2 percen at a 72 °C-ot. Az elkészitett éte-
leket nem szabad hiités vagy hdntartds (63 °C) nélkiil tarolni.

A siités és fozés nélkiil készitett ételeket (példaul salatak) alaposan vélogatni, mosni,
esetenként hamozni kell.
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Elelmiszerek romlasa
Az élelmiszerek bioldgiai és élvezeti értékének, érzékszervi jellemzdinek (dllag, szin, iz, illat) kedve-
z6tlen valtozasa. A romlott élelmiszer fogyasztasra alkalmatlan, fiiggetleniil a lejarati idejét6l.

Elelmiszer-biztonsig, HACCP

A HACCP mozaikszd, magyarul: veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi pontok.

Ez egy olyan rendszer, amely azonositja, értékeli és kezeli az élelmiszer-el8allitas
minden lépésében a veszélyeket, és meghatarozza azokat a pontokat, ahol feligyelni,
eltérés esetén beavatkozni kell a biztonsag érdekében.

Vendéglatasban, étkeztetésben gondos, fegyelmezett és tiszta munkavégzés sziikséges.

Mindenkinek ismernie kell a munkakoréhez és felel6sségi koréhez tartozo szabalyokat.
Ezek ismertetése munkaba lépés elétt, illetve szitkség szerinti gyakorisaggal a felettes
felelés vezetd feladata.

Segitséget az alabbi vazlat ad, amelyhez a felel6s vezetd szamara bdvebb ismeretek az
utmutatd vonatkozo fejezeteiben megtalalhatdk.

A dolgozonak ismernie kell a felel3sségével aranyos szintig az alabbi alapszabalyokat:

- személyi tisztasagi szabdlyok betartasa
- orvosilag igazolt, egészséges dolgozo
- kézmosas és fertétlenités
Kezet kell mosni:
- munkakezdéskor
- technoldgiai helyiségekbe 1épéskor
- el6készit6kbol kilépéskor
* - nyersanyagokkal foglalkozas befejezésekor
A - WC-hasznalat utan
& — étkezés el6tt
- dohdnyzas utan

- testfeliiletek (haj, orr, szdj, fiil stb.) érintése utan
— kohogés, zsebkend6 hasznalata utan
- szennyezett targyak érintése utdn

- tiszta munkaruha (kopeny, kétény, fejvéds, cip6)
- helyes magatartds (étkezés, dohdnyzas, ragogumizds)
- beteg emberek tavoltartdsa,

- a munkatertiletek, edények, gépek és eszk6zok tisztan és rendben tartdsa,
- rend fenntartdsa, épiilet, eszk6zok, gépek és berendezések jo karban tartasa,
- takaritdsi utasitas betartdsa,
— élelmiszerek védelme takaritas alatt,
- takaritd eszkdzok, vegyszerek elkiilonitett tarolasa,
- mosogatasi utasitas betartasa,
- fert6tlenité mosogatas az el6készitd eszkozok és a fogyasztoi edények esetében,
- szennyes fogyasztoi edények elkiilonitett kezelése,
- az élelmiszerek szennyez6déstdl valo védelme (fedés, takaras)
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- a technologiai szabalyok betartasa:
- szennyezett és tiszta munkafolyamatok elkiilonitése,
(arudtvétel, tarolas, el6készités, siités-f0zés, készen tartds, talalds, lehlités, ki-
szallitds)
— elkésziilt ételek készen tartasa (meleg ételt 63 °C felett)
- a kritikus szabalyozasi pontok feliigyelete, eltérések jelzése

Uzletiinkben kritikus pontok a HACCP alapjan az alabbiak:

Kritikus pont Hatarérték Feliigyelet Hibajavitas

Péld4ul: o Homérséklet Felel6s azonnali
#5854 et

Hut6tér hdmérséklet ellendrzése értesitése

- hitélanc megtartdsa, hdmérsékletek ellendrzése,
- a keresztszennyezést kizaré moédon zajlo hités
- a keresztszennyez8dések megel6zése minden munkalépésben,
- kiilonboz6 tisztasagi foku munkafazisok elkiilonitése
— eszkozok jelolése, elkiilonitett hasznalata
- elkiilonitendé:
- nyers husok
- tisztitatlan z6ldség és gytimolcs, gomba, héjas tojas
- félkész élelmiszerek
- fogyasztasra kész élelmiszerek

- a felhasznalt élelmiszerek folyamatos érzékszervi ellendrzése,
— eltérés észlelésekor azonnal jelzés a feleldsnek
- ivoviz mindségii viz haszndlata,
- rendkiviili helyzetek, eltérések, felismert veszélyes helyzetek jelzése a feleldsnek,
- szennyviz duguldsa, kifolyasa, gépmeghibasodas, élelmiszer szennyez8dése és
lejérata, betegség stb.
- a hulladék elkiilonitett és fedett tdroldsa, hulladék tarolok rendszeres tisztitasa, fer-
tétlenitése,
- a kartevok tavoltartasa (légy, csotany, egér, moly stb).
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VIIL. SZ. MELLEKLET -
SEGEDLET AZ ALLERGEN TAJEKOZTATASHOZ

Miért van a vendégnek sziiksége az allergén informacidra?

Az ételek egyes Osszetevdi és egyéb anyagok vagy termékek (példaul technoldgiai segédanyagok)
egyes embereknél allergias reakciot vagy intoleranciat valthatnak ki, ami sulyos tiinetekkel jar-
hat, egészséget és életet veszélyeztetd helyzeteket is jelenthet.

Eppen ezért az élelmiszer-véllalkozdkat, igy a vendéglatokat is, jogszabaly kotelezi arra, hogy az al-
taluk kinalt élelmiszerek allergiat és/vagy intoleranciat okozé 6sszetevéir6l pontos informaciok-
kal szolgaljanak vendégeiknek. A vendégek a megkapott informaciok alapjan dontik el, hogy
elfogyasztjak az ételt, vagy elutasitjak azt. Emiatt az informdciot a vasarlas el6tt kell megadni,
mégpedig pontosan, felelosséggel és dokumentumra alapozottan.

Milyen jogszabalyok irjak el6 a tajékoztatasi kotelezettséget?
A szabalyozds az 1169/2011 szdmu EU-rendeletben és az erre épiilé nemzeti szabalyozasban,
a 36/2014. (XII. 17.) FM rendeletben taldlhato.

Mit kell tennie a vendéglatonak?
Els6ként ki kell irnia, hogy az allergén informacidhoz hol tud a vendég hozzajutni. Ez minden
vendéglato szamara kotelez6. Ha tobb értékesité hely van egy-egy iizletben, akkor ezt minden
értékesitd helyen (pultndl) ki kell irni.
Példaul:
Kedves vendégeink! Eteleink allergidt és intolerancidt okozé dsszetevdirdl a pultndl (felszol-
galondl stb.) érdeklodjenek!
vagy:
Kedves vendégeink! Eteleink allergidt és intolerancidt okozé dsszetevirdl tdjékozédjanak az
étlapon (interaktiv tabldn, a kihelyezett tableten, tdbldn stb.)!

Mikor kell a vendéget tajékoztatni?
A vasarlast megel6z6en, vendéglatas esetében az étel megrendelése el6tt kell tajékoztatni. Ezt segiti
a mér emlitett tdjékoztato tabla, amely megadja az allergén informdcio6 elérhet6ségét.
A tdjékoztatas nem jarhat a fogyaszto szdmara tobbletkoltséggel!

Hogyan kell a vendégeket tajékoztatni?
A vendéglato vélaszthat, az informacidt dtadhatja szoban vagy irdsban.

Hogyan kell irasban tajékoztatni?

Irésbeli kozlés eszkoze lehet példaul a kihelyezett tbla, az étlap, a szérélap vagy megrendellap,
tavértékesitéskor a honlap, de modern eszkozok, példaul interaktiv tabla, tablet is haszndlhatd. Az
irasbeli kozléshez hasznalt eszkozok hasznalatakor is fontos, hogy a mar emlitett figyelmeztetd
felirat ezekhez az eszk6zokhoz ,,vezesse” a vendéget.

Az irasbeli tdjékoztaton az egyes ételekben az 0sszetevék alapjan jelen 1év6 allergének felsoroldsa
szerepeljen. Fontos az Osszetett dsszetevokre (példaul martasok, szdszok) is figyelni, azok allergén
Osszetevdit is fel kell tiintetni. A felsorolas torténhet megnevezéssel, abrakkal és piktogramokkal
is. Amennyiben abras vagy piktogramos a tajékoztatds, jelmagyarazat sziikséges, melybdl egyér-
telmtien azonosithatd az adott allergén.
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Hogyan kell széban tajékoztatni?
A vendéget a vasarlast megel6zden a tajékoztatasrdl kioktatott személyzetnek kell szoban tajékoz-
tatni. A tajékoztatas alapja az adott ételre vonatkoz6 dokumentum lehet, melyet kérésre a vendég-
nek be kell mutatni.

Ki adhat szdbeli tajékoztatast?
Szébeli tajékoztatassal olyan munkatarsat kell megbizni, akit az allergéninformacié-atadasrol
dokumentéltan kiképeztek, és aki a nyitvatartasi id6 alatt jelen van. A szoébeli tdjékoztatas is do-
kumentum alapd, azaz a kijel6lt munkatarsnak ismernie kell azt a dokumentumot, amelyben a
szoban elmondott informdciok megtalalhatok. Ez a dokumentum lehet az anyaghanyad-nyilvan-
tartds, de barmi mds, ami barmikor kéznél van és sziikség esetén bemutathato.

Milyen dokumentumban szerepeljenek az ételek allergén osszetevéi?
Az ételkészités alapdokumentuma az anyaghdnyad-nyilvantartas vagy kalkulacié. Ennek tartal-
maznia kell azt, hogy az adott étel milyen allergiat vagy intoleranciat okozo6 anyagokat tartalmaz.
Figyelem! Az dsszetett GsszetevOk allergiat vagy intoleranciat okozé dsszetevéit is fel kell tintetni,
és azokrol is informaciot kell adni! Ilyen példaul egy-egy kész szdsz, martas, csokoladé stb.

Kinek a feladata a munkatars kiképezése?
A képzés nem igényel iskolarendszerti oktatdst, az tizletvezet$ vagy az élelmiszer-biztonsdgért fe-
lel6s munkatarsa is elvégezheti. Fontos, hogy ismertesse az allergiat és intoleranciat okozo anya-
gokat, ezekkel az anyagokkal és termékekkel kapcsolatos veszélyeket, a szobeli tdjékoztatas mogott
meglévo felel6sséget, a tdjékoztatas alapjat képezo, az iizletben barmikor konnyen elérheté doku-
mentumokat (példaul anyaghanyad-nyilvantartds, kimutatds stb.).

Melyek az élelmiszer-allergének, vagy intoleranciat okozé anyagok?
A 1169/2011/EU Rendelet az alabbi allergiat és intoleranciat okozé anyagokat nevesiti. Esetiikben
kotelezd a fogyaszto tdjékoztatasa:

Glutént tartalmazé gabonafélék

Rakfélék és a bel6liik késziilt termékek

Tojas és a bel6le késziilt termékek

Hal és a bel6le késziilt termékek

Foldimogyoro és a beléle késziilt termékek

Szojabab és a beldle késziilt termékek

Tej és az abbdl késziilt termékek

Di6félék, azaz mandula, mogyord, did, kesudio, pekandid, brazil did, piszticia, makadamia

I I O

vagy queenslandi di6 és a bel6le késziilt termékek

9. Zeller és a bel6le késziilt termékek

10. Mustar és a beldle késziilt termékek

11. Szezammag és a beldle késziilt termékek.

12. Kén-dioxid és az SO2-ben kifejezett szulfitok 10 mg/kg, illetve 10 mg/liter sszkoncentraciot
meghalad6é mennyiségben

13. Csillagfiirt és a beléle késziilt termékek

14. Puhatesttiek és a bel6liik késziilt termékek
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Hol juthat a vendéglaté az alapanyagok allergén informaci6ihoz?
Csomagolt élelmiszerek esetében a termék csomagoldsdn, jel6lésén az informdacidk megtalalhatok.
Csomagolatlan élelmiszerek esetében az informdcidkat dokumentaltan kell beszerezni a beszalli-
totol. Ez lehet nyilatkozat, specifikicio, irdsos dokumentum. Allergén informdciok hidnyaban a
terméket atvenni, felhasznalni és kiszolgalni, értékesiteni tilos!

Mikor nem kételez6 az allergén informaciot kiilon k6zolni?
Azoknak az élelmiszereknek az esetében, amelyeknek a neve egyértelmiisiti az adott allergén je-
lenlétét, azt kiilon nem sziikséges megemliteni.
PI. tojdsos galuska esetében a tojds jelenléte egyértelmii, de a tej és glutén jelenlétérdl tdjékoztatdst
kell adni.

Mit kell tennie a vendéglatonak, ha a vendége megbetegedést jelez?
Ha a vendéglaté tudomast szerez arrol, hogy az éltala készitett, értékesitett élelmiszertél megbe-
tegedés, vagy annak gyanuja Iépett fel, azonnal koteles azt bejelenteni a teriiletileg illetékes élel-
miszerldnc feliigyeleti hatésagnak, és a hatosag rendelkezései szerint kell a tovdbbiakban eljérnia.

Megtagadhatja-e a vendéglato az allergén-mentes étel kiszolgalasat?
Amennyiben indokoltnak latja, igen.

Kotelez6-e diétas szakacs foglalkoztatasa normal munkamenetben?
Tekintettel arra, hogy a vendéglatds nem diétas étkeztetés, diétds szakacs, vagy dietetikus alkal-
mazésa nem kotelezd.

Felhivhatja-e a vendéglato a vendégei figyelmét a keresztszennyezés miatt jelen 1év6 allergénekre?
Igen, s6t tandcsos erre felhivni a vendégek figyelmét!
Az atlagos és mindennapi vendéglatasban nem tizemelnek teljes allergén Gsszetevé mentességet
garantalo tizletek, nincsenek elkiilonitett allergénmentes ételeket készité konyhak. Errél célszerti
a vendégeket tdjékoztatni.

Példa erre:
Eteleink az Gsszetevik kozott jelzett allergének mellett nyomokban tartalmazhatnak tovibbi al-

lergéneket is.

Unsere Speisen konnen ausser denen in der Zutatenliste als Allergen markierten Zutaten auch
Spuren von zusdtzlichen Allergenen enthalten.

Our foods may contain traces of additional allergens in addition to the list of ingredients.

Nos aliments peuvent contenir des traces dallergénes supplémentaires en plus des allergénes
étiquetés comme ingrédients.

I nostri alimenti possono contenere tracce di allergeni aggiuntivi in aggiunta agli allergeni etichettati
come ingredienti.

Nuestros alimentos pueden contener trazas de alergenos adicionales ademds de alergenos etiquetados
como ingredientes.
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IX. SZ. MELLEKLET -
DOKUMENTUMMINTAK

Anyaghanyad-nyilvantartas
ANYAGHANYAD-NYILVANTARTAS

A vendéglato vallalkozas neve: Etet6 Kft.
Az ételkészités cime: 1010 Budapest, Futrinka utca 1.
A termék megnevezése: zoldborséfézelék
Az anyaghanyad-nyilvantartas készitésének idépontja: 2012. 01. 13.
Felhasznalt alapanyagok mennyisége (1 adag)

250 g tisztitott zoldborso

1,5 ml olivaolaj

250 ml viz

0,01 g s6

2 dkg buzaliszt*

100 ml 2,8% zsirtartalmu tej*

0,5 dkg cukor

friss petrezselyem

* Allergén Gsszetevik

Csomagolas
Egyszer hasznalatos polietilén, patentzaras fedéllel ellatott ételdoboz (mikrohullimi hokezelésre al-
kalmas)
Fogyaszthatdsagi ido: elkészitéstél szamitott 24 h

Tarolasi hémérséklet: 0 - + 5 °C

Csomagolva forgalmazashoz a jelolés sz6vege:

Zoldborsofozelék

Osszetevék: zoldborsé, viz, tej* (2,8% zsirtartalom), biizaliszt*, olivaolaj, cukor, petrezselyem, s6
Netto tomeg: 500 g

Fogyaszthaté (nap, hénap): ......

Tdroldsa: 0 - +5 °C kozott.

Felhaszndldsi javaslat: Fogyasztds el6tt alaposan forrésitsa fel. Az ételdoboz és fedele mikrohulldmii
hékezelésre alkalmas.

*allergén osszetevdk

Készités helye: Etet6 Kft., 1010 Budapest, Futrinka u. 1.
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Hulladékszallitasi nyilatkozat

Kereskedelmi okmany

Nem emberi fogyasztasra szant allati melléktermékek és azokbol szarmazé termékek Eurdpai
Unién beliili, az 1069/2009/EK rendelettel 6sszhangban torténd szallitdsdhoz

EURGPAI UNIG Kereskedelmi okmdany
11. Felade 1.2, Okmdny hivatkozasi szama | 1.2.a. Helyi hivatkozasi szam
Mév
13, Kozpontl lletékes hatdedn
Cim — -
\ranyitdezs .4, Helyi illetékes hatdsag
; —
:E 5. Cimzatt 1.8, _#_d______ﬂ—f
Név e
E Cim —
& 17, ——
E Irnyitdszam —
5 Telefonszam e
1.8, Szdrmazasi 150-kdd | 1.9, Szarmazasi Had 1.10. Rerdeltetési 1S0-kéd | 111, Rendeltetési Kid
3 orszag | régia orszag | régic
‘_‘_ 1.12. Szarmazdsl hely 1.13. Rendeltatésl haly
B
¢ Létesitmény [ Létesitmeény [ Eoyéb [
Mev Engedelyszam Mev Engedeélyszam
Gim Gim
Irdnyitdezam Iréryidezam
114, Berakodas nelys 1,15, Indulas datuma
1.16. Szdllideszkiz 1.17. Szallig
Replicgen O Hajs O] Vasiti vagon [ gén: Engedslyszam
Géplarma J Egyéb (]
Azonositd Iranyitdszam Tagdllam
118, Aru lsmertetéss 1.19. Arukd (HR-kied)
1.20. Mennyiség
121, A termékak homérsskiste 1.22. Ceomagok szdma
Komyezeti himérseklst [] Hitse [ Fagyasztott []
1.23. A konténer azonositdja’Plombaszam 1.24. Ceomagolas tipusa
1.25. Az aldbbiak célidbdl hitelesitatt druk:
Allati takarmény [ Iparl felnasznalas ]
1.26. Atszalitss harmadik orszagon kerssztil m 1.27. Atszallitis tagallamekon O
Harmadik orszag 150-kad Tagallam 150-kad
Kilépési pant Kod Tagallam 150-kad
Belépds! pont AEM egysby czdma Tagdllam 180-kad
1.28. Kivitel [m] 1.29. o
Harmadik orszdg 1S0-kéel fﬁf
Kiidpssl pant Kiel e
1.30.
131, Anuk beazonositisa
A letesitmeények engedélyszama
Faj (tudomdnycs Az aru jellege Kategéria A kezelés tipusa Eldallitd dzem Tételszam
MEgNevezEs)
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ORSZAG

Nem emberi fogyasztdsra szdnt dllati Ekek

Il Egészségigyl adatok IL.a, Bizonyitvany hivatkozési széma M

Il. rész: Bizonyitvdnyozis

1. A feladd nyilatkozata

Alulirett kijelentem, hogy:

1.1, az |, részben szerepld adatok megfeleinek a valosagnak;

I.1.2. minden dvintézkedés megtortént az allati melléknennekek vagy azokbdl sza L kkal torténd megf odése é5 a

kilénbGzd kategoriak kizott toriénd

Megjegyzések
I rész:

1.8, és 1.11. rovat: ha vonatkozik.

— 112, 1.13. és 117, rovat: am vagy nyi i szam.

— 114, rovat: akkor kell kitSiteni, ha mas, mint az ,|.1. rovat: feladd”.

— 1.25. rovat: ipari felhasznalas: barmilyen célra az allati fogyaszias kivélelével.

— 1.31. rovat:
Allattaj:

Az dru jellege:

Kategéria:

Kezelés tipusa:

Allati k szant, 3. i tartozé anyag és abbdl kell

A kovetkezd fel kivalasztva kell beirni egy arut: ,méhészeti melléktermeékek”, .vértermakﬁk“. WV, .Uﬁfllszf’ LJallati
laktermakekbsl szd & termékek” (kivéve ha véegponton tall, mely tben nincs k kedelmi ok
s7tés| dik” kius tartaima”, " (kivéve ha veégponton tdli, mely esetben nincs szikség kereske-

delmi okményral Jmlllsz!’ -Izesio belsoségek” -zselatin”, topdryd”, ,nyersbdr és irha’ (kivéve ha végponton tall, mely
fehérje", szerves tragya’, kedvtelésbdl tartolt Allatok eledele”,
fmdolgnzon éIPsh fahérj,e" Jce:MB‘léshoi tartott é]latnk feldcigozott eledele” (kruévs ha végponton tili, mdy esetben nincs

yra), .kedwelésw tartott allatok nyers eledele o wkioh szrok'. , Jfeldolgozott

trégya”, ,halula; o8 kek” i dikalcium-foszfal’, , trikalcium-

fosztat”, kollagén”, toj ékek" . Jotélékbol sza szérum’, vadésztrﬁfeak‘ Jgyapji” {kwéve ha végponton bili, mely
tben nincs &g Imi okmaryra), (sz6r", & s Wtoll”, szant allati melléktermékei”,

1., 2. és 3. kategoria. A 3. kategoriahoz tartozd anyag esetében fel kell tintetni a megfeleld betljelzést is a-1¢l p-ig (az 1069/
2009/EK 10. ci &

A kedvtelésbdl tartott dllatok nyers fel torténd fel lasra szant allati melléktermékek esetében 3a. vagy 3o. (i.
vagy ii.) attél filggden, hogy az allati melléktermékeket az 1069/2009/EK rendelet 10. cikkének a) vagy b) pontia (i. vagy ii.
alpontja) emiit,

Nyersbir és irha, és az ezekbél szarmazd termékek esetében 3b. (i) vagy 3n. attol figgGen, hogy az allati melléktermékeket

vagy azokbdl szérmazd termékeket az 1069/2009/EK delet 10. cikke b) pontjdnak iii. alpontia, vagy n) pontia emiiti.
Ha a szallitmany tébb iabol dll, akkor anyagkategérianként fel kell tintetni a mennyiséget és adott esetben a konté-
nerek szamat.

Olyan kezelt nyersbér és irha esetében, amely a) nem felel meg az dllati eredetl éleimiszerek kildnleges higiénial szaba-
Iyainak megdllapitasarél szdld, 2004. aprilis 29-1 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet eldirisainak; vagy b)
nem esett at teljes cserzési folyamaton; vagy ¢} nem krémmal cserzett (Jwet blue"); vagy d) nem pikkelezett; vagy &) nem
rneszezelt (Iaga]éhh nyolc ¢rén ksresztul 12 65 13 kozotti pH-értéken mésszel és paclében kezelt bdr) be kell imi a
is; b) szaraz vagy nedves sézds a kiszdlitas eldtt legalabb 14 napig; ¢)
stzas hét napig tengeri sdval 2% némurn-kﬂlbonét hozzaadasa mellett.

Allati ynak szant, 3 goriaba tartozd anyag és 3. kategdridba tartozd anyagbdl szarmazd termékek esetében:
adott esetben le kell irni a kezelés jellegét és modszereit.

Adott tben meg kell adni a tételszamot vagy a flljelzd szamat.

Az alairas szinének klldnbdznie kell a nyomtatas szinétdl.

Aldiras

Kelt [...]-ban/-ben

(haly) (ddtum)

(a felelisteladd aldirdsa)
{név ryomtatott nagybstivel)
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Higiéniai oktatasi naplo

10. fejezet 58. oldal

Higiéniai oktatasi napld

Oktatas rovid tematikaja:

Személyi higiénia

Uzemeltetési szabdlyok

Kiegészité tevékenységek

Tovébbi témak:

Helye és id6pontja:

El6ado neve: Alairasa:
Résztvevok
) Munkakor, Alairas Szamonkérés
Név . .
beosztas eredménye

316



Utmutatdé a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz QUEEEASEREE]

Onellendrzési tervvazlat
(amely alapjan a helyszinre kidolgozott terv elkészithetd)

Az tizlet/f626 vagy talalokonyha megnevezése, cime

Az 6nellendrzési terv végrehajtasaért felel6s neve,

beosztasa
Az 6nellendrzési terv idoszaka ... évjanuar l.-december 31.
Dokumentumok megd6rzési ideje alegutols6 adat rogzitését kovetd 1 évig

L. Elelmiszer-biztonsagi fejezet

Moédszer A kiépitett és miikodtetett HACCP-rendszer, a
GHP alapok fenntartdsa érdekében végzett dlla-
potfelmérések, karbantarté szemlék.

Igazolas Takaritdsi utasitds szerinti ellendrzd lapok
Hibanaplé

Karbantarté naplé

Miiszaknaplo

Belsd, GHP szemlék feljegyzései

CCP ellendrzé lapok (példdul):

ellendrzést Dokumen-
CCP | megnevezés igazolé do- tumok
kumentum elemzése,
megnevezése | értékelése
1. | drudtvétel sz]allztole—
vélen
hémérséklet
2. | hiitétdrolds | ellenérzé évente
lapok 2X, illetve
o HACCP-
3, | leszen talalélap feliil-
fartas vizsgdlat
4 | .. sordn
5.
6.

Ellendrzés targya

Kovetelmény

HACCP-rendszerben kidolgozva
Ellendrzés gyakorisaga

Felelds
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I1. Elelmiszer-mindségi és jelolési fejezet

Moébdszer

Megfigyelés: a kovetelmények teljesiilésének el-

lendrzése

- beszallito kivdlasztds helyességének megallapi-
tdsa, kovetelmények meghatdrozdsa

- drudtvételen termék érzékszervi és jelolésvizs-
gdlata

- termékspecifikdciok és allergéninformdcick
beszerzése

- ME-nek megfelelés

- anyaghdnyad-nyilvintartdsok adattartalmad-
nak ellendrzése

Igazolas

- Miiszaknaplé/Hibanaplé

- drudtvételi dokumentumok

- alapanyag termékspecifikdciék

- ME-el6irdsok dokumentdlt ellendrzése a fel-
haszndlt alapanyagok vonatkozdsdaban

- anyaghdnyad-nyilvintartdsok dokumentdlt
ellendrzése

- kostoldsi fiizet — naplé

Ellendrzés targya

- Beszillitott, tarolt, kezelt és készitett élelmi-
szer/étel és hozzd kapcsolodo kisérd dokumen-
tum (szamla, szdllitélevél)

- allergéninformdcio tartalmdnak ellendrzése:

- alapanyag specifikdciok/ jelolések
- anyaghdnyad nyilvdntartdsok

- étlapok

- tdjékoztaté tdbldak

- mentikdrtydk stb.

Ko6vetelmény

- Hibdtlan jelolés, megnevezés, csomagolds

- ME-nek megfelel§ dsszetétel

- Egyéb, specidlis, az iizletre jellemzd elvirdsok

- Az elkészitett/ kiszdllitott ételre vonatkozd mi-
ndségi és jelolési kovetelmények

Ellendrzés gyakorisaga

- Viltozads esetén (példdul 1ij beszallité, 1ij termék,
1ij technologia, anyaghdnyad viltoztatdsa stb.)

- Negyedévente

- Készétel érzékszervi vizsgdlat rendszeresen —
késtoldsi naploban dokumentdlva

- Mindségi kifogds észlelésekor azonnal — mii-
szaknaploban/hibanaploban dokumentdlva

- Hatésdgi ellendrzésen feltdrt hiba esetén soron
kiviil

- Fogyasztoi reklamdcio, megbetegedés gyanti
esetén soron kiviil

FelelGs

Fészakdcs/iizletvezetd/ stb.
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III. Azonositas és nyomon kovetési fejezet

Moédszer Megfigyelés, a kovetelmények teljestilésének ellendr-

zése

~  Arudtvételkor a termék, a jeldlés és kisérd doku-
mentumok vizsgdlata

- Aziizlet azonositdsi és nyomon kovetési rendszere

Igazolas - Miiszaknaplé

- Arudtvételi dokumentumok, szamldk, szdllitéle-
velek, étel-kisérdjegyek, jelolések, belsd jelolések,
jelzések

- Anyaghdnyad-nyilvintartdsok

Ellendrzés targya A beszallitott, tdrolt, kezelt és készitett élelmiszer/
étel, illetve hozzd kapcsolédé dokumentum

Kovetelmény

Hibdtlan és a beszdllitéi bizonylattal jél azonosit-
hato termékjelolés, megnevezés, csomagolds,

- készétel-eléallitasra/forgalmazdsra vonatkozo
azonosité dokumentumok

Ellendrzés gyakorisaga - Negyedévente / évente kétszer
- Uj beszdllité tesztelésekor
- Soron kiviil - miiszaknapléban/ hibanapléban
dokumentdltan:
- vdltozds esetén, (példdul 1j beszallité, 1j ter-
mék, 1ij technoldgia stb.)
- mindségi kifogds észlelésekor azonnal doku-
mentdlva
- hatésdgi ellendrzésen feltdrt hiba esetén
- fogyasztéi reklamdcid, megbetegedés gyanii
esetén

Felelds Fészakdcs/ iizletvezetd/ miiszakvezetd stb.
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Kartevok jelenlétének ellendrzési lapja

Kartevok jelenlétének ellenbrzése .............. é

Kartevd jelenléte tapasztalhato igen**/nem (i/n)

Csapda, e,teto' Helye* Ellendrzés datuma
doboz szdma
Rovar 1 Pty
aruraktar
Rovar 2 folyoso
Ragcsalo 1 folyoso
Régcsalo 2 talald

* ,Kartevoirto térkép” hidnyaban fel kell tiintetni a csapda, etetédoboz helyét.
** Kartevok jelenléte esetén a megtett intézkedéseket dokumentalni kell.
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Létesitmény neve:

Cime:

Takaritasi utasitas

Takaritdshoz hasznaland6

Takaritando Szer(ek) Takaritas Felel6s
feliilet , munkaoldat behatési | eszkoz | gyakorisga
neve | hatdsa |———— ——; AN — —
toménysége | hémérséklete ideje elvégzésért | ellendrzésért

Elelmiszerekkel kozvetleniil érintkezésbe ke-
rill6 munkaasztalok, polcok, feliiletek

Fogyasztotér/fogyasztdi
helyiségek padozata

Uzemi helyiségek padozata

Moshat¢ falburkolatok, nyildszarok

Mosogato, moso, kézmoso
berendezések, WC kagylo,
szennyes viz kiontésére hasznalt falikut

Hulladékgytijt6 edények

I Készités ideje (év/ho/nap):

Készitd aldirdsa:
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Kitoltési segédlet a takaritasi utasitashoz:

A takaritdsi utasitas célja, hogy abbdl a takaritds elvégzésért felel6s egyértelmu-

en megismerje, hogy mely feliileteket, milyen gyakran, milyen eszkézzel és szer-
rel kell takaritania.

Az utasitisban az iizletben VALOBAN HASZNALATBAN LEVO szereket kell
szerepeltetni!

A tablazatot a szerek CIMKEJE, HASZNALATI UTASITASA ALAPJAN Kkell

kitolteni!

A takaritashoz hasznalando szer
- neve: Itt kell felsorolni azokat a szereket amelyeket hasznalnak. A csomago-
lason 1év6 név; fantazianév és a szer jellege. (Példdul ,Moso Masa” dltaldnos
tisztitoszer; vagy ,, Hippi hypo” fertétlenitészer; , Higi Mosi” zsiroldo-fertétle-
nitd tisztitészer.)
Ha elvaras, hogy két szert egymast kovetden hasznaljanak (példaul zsirol-
dés utdn el6irt a fertdtlenités is), az erre vald figyelmeztetés is itt szerepel-
het.
(Példdul ,Mindig kovesse fertStlenitdszeres lemosds is!”, vagy , Altaldnos zsir-
oldészer haszndlata utdan!”)
- hatdsa: A haszndlati utasitas szerint.
(példaul: tisztité/zsiroldé vagy fertdtlenitd vagy tisztité/zsiroldo-fertétlenits).
- munkaoldat
* toménysége: A takaritando feliilettdl fiigg! A hasznélati utasitas alapjan
toltse ki! (példdul: toményen vagy 2 %-os, azaz 10 I vizhez 2 dl, stb.)
* hémérséklete: A hasznalati utasitdsban az adott feliilet takaritasahoz ja-
vasolt oldathémérsékletet adja meg! (példdul 40-45 oC). Ha nincs ajan-
las a hémérsékletet nem kell megadni.

- behatasi ideje: A takaritando feliilettél fiigg! A hasznalati utasitds alapjan
toltse kil (példdul: 0,5 perc vagy 1 perc vagy 5 perc vagy rdszdritani, stb.)

Takaritashoz hasznalando eszkoz: Példaul tisztito kendd vagy felmosé mop stb.

Takaritas gyakorisaga: Az adott felillethez a GHP-ban megadott takaritasi gya-
korisagot adja meg itt. (példdul: sziikség szerint, de legaldbb naponta/hetente/ha-
vonta/évente egyszer)

Felel6s:

o elvégzésért: Akiaz adott teriilet/feliilet takaritasdra utasitast kapott.
(Példdul: szakreszortos dolgozd vagy mellékhelyiségekben a takarito személy,
technolégiai tertileten a szakreszortos dolgozo vagy takarité személy, stb.)

* ellendrzésért: Aki az adott teriileten a takaritas elvégzését ellendrizni kote-
les.

(példdul: felelds személy vagy felelds vezetd)

Az elvégzésért és az ellendrzésért felel6s nem lehet azonos személy!

zoyeie(roedn 1e1UISTH Of $93193231F S9 spIp[S9PUIA ® oleInWI(

—
&
g
©
N
[}
-
N
P
=)
—
[
®
=5




323

Utmutaté a Vendéglétds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatdhoz

FELHASZNALT IRODALOM

Utmutatd az élelmiszerhigiénidrdl sz616 852/2004/EK rendelet bizonyos rendelkezéseinek végrehajtdsd-
rél, Briisszel, 2009.

Utmutaté a vendéglatds J6 Higiéniai Gyakorlatdhoz, MAVEMISZ, Budapest, 2004.
SZEITZNE DR. SZABO MARIA (szerk.): Egyszertisitett HACCP-elveken alapulé élelmiszer-biztonsd-

gi rendszer kialakitdsa vendéglato, kozétkeztets egységekben tdjékoztatd, felkésziilést segité anyag a mikro-
és kis vdllalkozdsok részére, Budapest, 2004.



Utmutatdé a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatdhoz

AZ UTMUTATOT KESZITO MUNKACSOPORT BEMUTATASA

ALPARI GYORGY (1. kiadas)

A munkacsoportban a VIMOSZ, a Turisztikai és Vendéglaté Munkaaddk Orszagos Szovetségének
képviseletében vett részt. Kordbban a KISOSZ alelnéke, illetve a BKIK ferencvérosi alelnoke, és Ve-
réce polgarmestere, szamos vendéglato, kozétkeztetd, illetve kereskedelmi cég vezérigazgatdja volt.
Jelenleg az egyik legnagyobb hazai gyermekétkeztetd, kozétkeztets cég vezetbje. Nemzetkozi szakmai
tapasztalatokkal rendelkezik. A vildg szamos helyén f6z6tt, elvitte és bemutatta a magyar konyhat sok
orszagba, Windsorban, Kanadaban konyhavezet6 séfként dolgozott. Szakmai munkaja, tudasa elisme-
réseként 2010-ben az Arany Mérleg dijjal, 2004-ben KISOSZ-aranyéremmel tiintették ki. Képviselte
a munkacsoportot a Higiéniai Bizottsag elétt.

ASZTALOS ISTVAN (1. kiadas)

A munkacsoportban a Kortdrs Gasztronémiai és Kulturalis Egyesiilet képviseletében vett részt. Elel-
miszer-higiéniai, minéségiigyi és kornyezetvédelmi, vallalat-iranyitasi tréningeket végzett szakdcs,
az Oldalas Magazin f8szerkesztéje, aki fiatalos lendiilettel kihasznalja a modern kommunikécio6 esz-
kozeit palyatarsai 6sszefogasara, az ismeretek, hirek gyors tovabbitasara. Szakmai tapasztalatait tobb
vendéglato tizlet konyhafénokeként szerezte. Nagy tapasztalattal rendelkezik a vendéglaték szakmai
fesztivaljainak szervezésében.

BALAZS ILDIKO (1. kiadds)

Az Orszagos Kereskedelmi Szévetség élelmiszer-biztonsagi és fogyasztovédelmi munkacsoportjanak
tagja, az Eurdpai Mindségiigyi Szervezet (EOQ MNB) élelmiszer, kereskedelem szakbizottsaganak
titkdra. Kereskedelmi kézgazddsz, okleveles fogyasztévédelmi ellenér és elemz6, vezet6 auditor, mi-
néségiigyi tandcsadd és rendszermenedzser. 1997 Ota egy nagy élelmiszer-kereskedelmi lanc kézponti
mindséguigyi felelése, fGosztilyvezetd. Nagy tapasztalattal rendelkezik beszerzés, marketing, frissaru-
forgalmazas, ISO 9001:2000 és ISO 14001:1996 rendszer kiépitésmukddtetés, vallalati élelmiszer-biz-
tonsagi rendszerépités és miikodtetés, valsagkezelés, dolgozok higiéniai képzése teriileteken.

BARATI MARTA ILONA (2. kiadds)

Okleveles kozegészségligyi-jarvanytigyi feliigyeld, képzett érzékszervi birald. A kozétkeztetés és ven-
déglatds hatosagi feliigyeletében szerzett tobb évtizedes tapasztalatot. A Mindségvezérelt Kozétkezte-
tés Programban induldsatél mindsité auditorként dolgozik, tobb szaz f6z8konyha mindsité szemléje
kothet6 hozza. Részt vesz a kozétkeztetési készételek érzékszervi biralataban, tagja a ,Vendéglatas és
Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz” cimd ttmutaté (GHP) 4tdolgozdsat végzé munkacsoportnak.
Szervezéként a hattérben tobb éve részt vesz a kozétkeztetési szakacsversenyek sikeres bonyolitdsdban,
valamint a Mindségvezérelt Kozétkeztetés Program népszertisitésében.

DR. BOROCZ LAJOS (2. kiad4s)

Okleveles kozgazda, szakkozgazdasz, a kozgazdasagtudomany doktora. A munkacsoportban a Tu-
risztikai és Vendéglaté Munkaadok Orszagos Szovetségét (VIMOSZ) képviselte, melynek fétitkara.
Az Ggynevezett ,,human ipardgakban” dolgozva magas szintii szakértelemre tett szert a humaner6-
forrashoz k6t6d6 céges képzések soran. Nagy tapasztalatra tett szert a nagyvallalatokndl eltoltott top
menedzsment pozicidkban. Szakteriilete a mez6gazdasag és élelmiszeripar, vendéglaté menedzsment.
Jartas nemzetkozi kapcsolatok kiépitésében és fenntartdsaban.
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DUSNOKINE TOTH ZSUZSANNA (1. kiad4s)

Az Elelmiszer Higiénikusok Tarsasagdnak tagja. Okleveles kozegészségiigyi-jarvanyiigyi feliigyeld,
élelmiszer-biztonsigi szakmérnok, a Bics-Kiskun Megyei Kormdnyhivatal Elelmiszerldnc-biztonsagi
és Allategészségiigyi Igazgatosaga Elelmiszerlinc-Feliigyeleti Osztdlyanak vezetéje. Gyakorld felii-
gyel6, mikozben megyéjében a kozétkeztetés és vendéglatds élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-bizton-
sagi feliigyeletét is irdnyitja. Rendszeresen részt vesz késziilében 1év6 jogszabalyok véleményezésében,
szakmai el6addsok megtartasaban, munkatdrsai és véllalkozok képzésében. 2005-ben megkapta az
Orszagos Tisztiféorvos Elismeré Oklevelét.

DR. FEHER AGNES (1. kiadas)

Az Elelmiszer Higiénikusok Térsasaga vélasztménydnak tagja, kdzegészségtan-jarvinytan szakorvos,
tisztiorvos, epidemioldgus szakorvos. Részt vett élelmiszer-jarvanyokkal kapcsolatos tobb kiilfol-
di tréningen. A kozegészségiigy, az élelmezés-egészségiigy és az élelmiszer-biztonsag tobb teriiletén
(ANTSZ-ben, az Orszigos Elelmezés és T4plalkozdstudomdnyi Intézetben, az MgSzH-ban) szerzett
munkatapasztalatokat és jartassdgot. Jelenleg az Orszagos Epidemioldgiai Kézpont munkatarsa, aki
az enteralis fert6z6 betegségek epidemioldgidjaval foglalkozik. Bekapcsolddott tobbszor is a hatdsagi
szakemberek szamadra készitett oktatéanyagok elkészitésébe, szakmai képzésiikbe. Oktatoként részt
vett szakorvosok és kozegészségiigyi-jarvanytigyi feligyelok képzésében. Szdmtalan kozleménye je-
lent meg élelmiszer okozta megbetegedések adatainak elemzése témaban.

GULYAS KAROLY (2. kiadés)

A Magyar Nemzeti Gasztronomiai Szovetség (MNGSZ) alelnoke és elnokségi tagja. Mind Ma-
gyarorszagon, mind a vilagban kiemelkedd eredményességgel képviselte a magyar konyhat. T6bb
szakacsvilagkupan és szakacsolimpian szerzett érmeket. Szakacs szakképesitést kovetden elvégezte
a vendéglatdipari szakkozépiskolat Budapesten, majd a vendéglatoipari f6iskolan (BGF) szakoktatd
diplomat szerzett. 2010-ben a Gasztrondmiai Vilagszovetségben (WACS) nemzetkézi szakacs szovet-
ségi zstiri diplomat kapott. 1980 6ta a Magyar Honvédség Tamogaté alakulatainal teljesit szolgalatot.
Munkajat tobbek kozott Venesz-dijjal, a Fehér Asztalndl Lovagrend Nagyarany Keresztjével, Koz-
étkeztetési Mestervizsga Bizottsagi tag cimmel, Kozétkeztetési Mesterszakdcs Diplomaval és Zstiri
Plakettel ismerték el. A NEBIH és KOZSZOV Kozétkeztetési Szakdcsversenyeit szakmai mentorként
és zstritagként segiti.

GULYAS VALERIA (1. és 2. kiadads)

Az Elelmezésvezeték Orszagos Szovetsége képviseletében vett részt az Utmutaté kidolgozdsaban.
32 éve dolgozik a kozétkeztetésben, mely id6 alatt végig haldzati ellenérként végezte a munkajat.
A kozétkeztetést végzé vallalatndl, ahol dolgozik, naponta tobb ezer adag ételt készitenek, féleg gyer-
mekek és id6skoruak ellatasara. Nagy gyakorlati tapasztalattal rendelkezik az étkeztetés mindennapi
nehézségeinek kezelésében, elhdritasdban, az 6nellendrzési rendszerek fenntartdsdban. Munkdja so-
ran legfontosabb szempontnak tartja a szakmai kovetelmények és a jogszabalyi el6irdsok betartasaval
ajo mindség étel biztositasat.

HERZ GYORGY (1. kiadas)

A Magyar Vendéglatok Ipartestiiletének elndki tandcsadéja, 2010-ig alelndke, a Magyar Ettermi Szo-
vetség alapito tagja, a Budapesti Kereskedelmi és Iparkamara tagja. Mez6gazdasagi és élelmiszer-ipari
gépészmérnok, vendéglatoipari tizletvezetd. Palyafutasat élelmiszer-ipari tizemtervezd és tizemeltetd
mérnokként kezdte, majd 1992-ig Budapest két legkeresettebb szinhdzanak biiféjét vezette. 2011-ig ve-
zérigazgatoként tevékenykedett egy els§ osztalyu étteremben, ahol a gasztrondmiat 6tvozték az ének-
1és, a zene szeretetével. Jelenleg egy 6budai éttermet vezet. A Magyar Vendéglato Ipartestiilet kitiinte-
tettje, 2002-ben az Ev Vendégldse, a , Terézvarosért” dij és a BKIK plakett birtokosa. Az dltala vezetett
éttermet 2007-ben és 2008-ban ajanlotta a Michelin Guide, étterme 12 éven keresztiil évente elnyerte
a ,Best of Budapest” dijat.



Utmutatdé a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatdhoz

HORVATH EVA (1 és 2. kiadas)

Elelmiszer-biztonsagi féfeliigyeld, az Elelmiszer Higiénikusok Tarasagdnak tagja. 30 évig az Orszagos
Elelmezés-és T4plalkozdstudomdnyi Intézetben dolgozott, ahol az étkeztetés-vendéglatds higiénéjé-
vel, a fagylalt-el6allitds és -forgalmazassal kapcsolatos jogszabalyi eldirasok kidolgozasaval, ételmér-
gezések kivizsgalasanak értékelésével, 1j vendéglaté-ipari technolégidk és HACCP-rendszer-épiték
képzésén haszndlhatd oktatasi anyagok engedélyezésével foglalkozott. 1990-2000. kozott tagja volt
a Baromfiipari Szabvanyosité Miszaki Bizottsdgnak és a Magyar Elelmiszerkonyv Jégkrém Szakbi-
zottsagnak. Az étkeztetés-vendéglatas teriiletén tojas altal kozvetitett szalmonellozisok csokkentése
érdekében végzett szakmai munkéjaért 1995-ben PRO HYGIENE dijat kapott. 2007 6taa NEBIH ETbI
Vendéglatas- és Etkeztetés Feliigyeleti osztalydn dolgozik, 6 szakteriilete az ételmérgezések vizsgé-
laténak értékelése, irdnyitasa és nyilvantartdsa. Részt vett a NEBIH Mindségvezérelt Kozétkeztetés
Programjanak kidolgozasaban, a programot végrehajté auditorok szakmai mentora.

+ KAMOCSAI GABOR (1. kiadés)

Az Elelmezésvezetdk Orzsagos Szovetségének alapité tagja, majd fétitkdra volt. Miiszaki tanar, izem-
mérnok és pedagogus diplomat szerzett. Szoftverfejlesztéssel foglalkozé vallalkozasa révén keriilt szo-
ros kapcsolatba a kozétkeztetéssel. A kis vidéki konyhdkon tapasztalt informaciéhidny késztette arra,
hogy létrehozza az ElelmezésvezetSk Lapjat, amely kozétkeztetési szaklap ma is a szakma szolgdlata-
ban all. Dolgozott a kozbeszerzések problémainak megolddsan, a ,,J6 Higiéniai Gyakorlat” atmutat6
elkészitésében, az Gj modulrendszert élelmezésvezetdi képzés tematikdjanak kidolgozasaban, a kom-
petenciak és vizsgakérdések pontositasaban, a kozétkeztetést érintd korszertitlen, az EU-s élelmiszer-
joggal 1itk6z6 jogszabdlyok kivonatdsaban. Kamocsai Gabor 2009. szeptember 21-én halt meg.

KARPATI ZOLTAN (2. kiadas)

Okleveles agrarmérnok és kozgazdasagi szakokleveles mérnok, 1997 éta dolgozik a hatosagi élelmi-
szer-ellenérzés teriiletén. Az immar tobb mint két évtizedes palyafutdsabol 18 évet toltott Veszprém
megyében, ahol eleinte élelmiszer-biztonsagi feliigyeléként dolgozott, majd osztalyvezets fémérnok-
ként iranyitotta a hatésagi kollégak munkajat. Tevékenyen részt vesz az élelmiszer-el6allitas és -for-
galmazas haza jogszabalyi kérnyezetének alakitdséban, tagja tobb Magyar Elelmiszerkényv Szakbi-
zottsdgnak is. 2015 szeptemberétdl a NEBIH Mindségvezérelt Kozétkeztetés Programjénak szakmai
auditoraként dolgozott, tobb szaz f6z6- és talalokonyha mindsitését végezte el. Képzett érzékszervi
biraloként feladatai kozé tartozott a kdzétkeztetésben késziil6 ételek folyamatos érzékszervi mindsité-
se, tovabbd 2016-t6] részt vallalt az ,Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatdhoz”
cimt kiadvany atdolgozasat végzé munkacsoport munkajaban is.

KOLLARSZKY LIZA (1. kiadés)

A Turizmus Vendéglétds Agazati Pérbeszéd Bizottsdg, a Foodlawment Eurépai Elelmiszerldnc Par-
lament, a Munkabiztonsagi és Foglalkozas-egészségiigyi Szovetség, valamint a Gazdasagtudomanyi
Tarsasag tagja. 1971 ota tevékenykedik a kozétkeztetés-vendéglatas teriiletén. Az egyik legnagyobb
hazai kézétkeztetd vallalatnal dolgozott eleinte munkavédelmi vezetSként. Jelenleg ugyanott higiéniai
és munkabiztonsagi szakérté. F6 szakteriilete a vendéglatas, didk-, munkahelyi, korhazi étkeztetés
munkabiztonsagi és higiéniai feladatainak kidolgozésa, irdnyitasa. Nagy hangsulyt fektet a dolgozdk
megfelel higiéniai képzésére, rendszeresen részt vesz az oktatasukban. A kozétkeztetd véllalat mére-
teibdl, illetve jelent6ségébdl adoddan nagy elméleti és gyakorlati tapasztalatokkal rendelkezik.
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Utmutaté a Vendéglétds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatdhoz

KOVACS LASZLO (1. és 2. kiadds)

A hazai vendéglatds ismert szakembere, a Magyar Vendéglatok Ipartestiiletének és az Ettermi Mesterek
Klubjanak elnoke. Emellett a Magyar Party Szévetség alapito tagja és az Elsé Magyar Fehérasztal Lovag-
rend tagja is. Kereskedelmi és Vendéglatoipari Féiskolat végzett, tapasztalt vendéglatéipari tizemgaz-
dész és szaktanar. 1992-ben a sevillai Expon a Matthias Rex éttermet vezette, ahol 250 koziil nyerték el
a ,Legjobb étterem” dijat. Nagy tapasztalata van rendezvényszervezésben, és a rendezvényeken zajlo
munka iranyitdsaban. A II. Erzsébet angol kiralynd, a Haakon norvég koronaherceg és Mette-Marit ko-
ronahercegné és Jaques Chirac francia allamf8 magyarorszagi latogatasuk tiszteletére tartott fogadasokat
szervezte és gondoskodott az étkezésiikrél. Az dltala vezetett szervezet alapitotta a Gundel Karoly dijat.

KRIVACS ANDRAS (2. kiadés)

Turizmus-vendéglatds kozgazddsz, idegenforgalmi szakmenedzser, vendéglatd végzettségekkel,
a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség elnoke, a hazai vendéglatas ismert szakmai képviselGje.
Gyakorlé és tapasztalt vendéglato, a Nyirségi [z6rz6 Lovagrend és tobb vendéglatd szovetség alapitd
tagja. Szamos hazai és kiilfoldi szakdcs- és cukrdszverseny szervezdje, menedzsere, vendéglato felss-
oktatdsban 6raado. Szakmai elismerései mellett 2016-ban PRO TURISMO dijat, 2017-ben miniszteri
oklevelet kapott turizmusfejlesztésért.

DR. LIZAK ERZSEBET (1. kiadds)

Az Elelmiszer Higiénikusok T4rsaséganak tagja. Orvostudoményi egyetemet végzett, kdzegészségtan-
jarvanytan szakorvos és képzett tisztiorvos. 1976 6ta dolgozik az egészségiigyben. 10 évig dolgozott
egyik budapesti elséfokt kozegészségiigyi hatésagnal, majd dolgozott a MAV TEK Budapesti Felii-
gyeldségén, és 19962007 kozott a Févarosi ANTSZ-nél. Feladata elsdsorban az élelmezés- és taplal-
kozas egészségligyhoz kapcsolta. Nagy tapasztalattal rendelkezik a vendéglato étkeztetd létesitmények
hatosdgi engedélyezése, elsé és masodfoku feliigyelete teriileteken. 2007 8szén kertilt a Mezdgazdasagi
Szakigazgatdsi Hivatal Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatéség Vendéglatas és Etkezetés Fel-
tgyeleti Osztalydra, ahol a feliigyeleti munka orszdgos irdnyitdsdba, a munkatdrsak képzésébe kap-
csolddott be.

MESZAROS LASZLO (1. kiadas)

Az Elelmiszer Higiénikusok Tarsasagdnak tagja. Tartdsitoipari mérnokként végzett 1979-ben a Ker-
tészeti Egyetemen. Diplomaja megszerzése utan egy élelmiszer-ipari izemben dolgozott miszaki
ellenérként, amelynek késobb tizemegység- majd tizemvezetdje lett. 1985 és 2003 kozott a jelenlegi
Corvinus Egyetem Elelmiszertudoményi Kardnak Hiits- és Allatitermék Technoldgiai Tanszékén
tudomanyos munkatérsa, egyetemi adjunktus. 2003 és 2005 kozdtt az Orszagos Elelmezés- és Tap-
lalkozdstudomanyi Intézet Elelmiszer-biztonsagi féosztédlydnak vezetje volt, onnan keriilt a Magyar
Elelmiszer-biztonsagi Hivatalhoz, ahol jelenleg is dolgozik, f6osztalyvezetSként. Rendszeresen részt
vesz nemzetkozi rendezvényeken, élelmiszer-biztonsagi szakemberek hazai felséoktatasaban. Elhiva-
tott képviselGje a tudomdny és a gyakorlat sszehangoldsanak, a kockazatbecslési és kockazatkezelési
moddszerek megismertetésének.

MOLNAR B. TAMAS (1. kiadas)

A Magyar Gasztronomiai Egyesiilet alapité tagja, a Kulindris Charta megfogalmazdja, foszerkesztdje
az egyik legrangosabb nemzetkozi étteremkatalogus magyarorszagi kiadasanak. Az egyik legnépsze-
riibb gasztrondmiai internetes oldalt szerkeszti, ami egyben az Egyesiilet honlapja is. A Zeneakadé-
midn végzett, de életében a zene hattérbe szorult a gasztrondmia irdnti szeretete miatt. Célja a magyar
gasztronomia vildgszinvonalra emelése, amihez meglatdsa szerint nélkiilozhetetlen egy olyan hiteles
hazai mindséggarancia-rendszer kialakitasa, ami segiti a j6 termékek piacra jutdsat, a kézmiives ter-
melés er6sodését. Nézete, hogy halaszthatatlan tennivalok vannak a mindségi szakacsképzés és to-
vabbképzés teriiletén, munkassagaval ezt is kivanja tamogatni. Nézete szerint a jo izlésre, gasztrono-
miai kultdardra nevelést kisgyermekkorban kell megkezdeni.
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NAGY TUNDE (1. kiadas)

Az Elelmiszer Higiénikusok T4rsasdgdnak tagja. Okleveles kdzegészségiigyi-jarvanyiigyi feliigyeld,
élelmiszer-biztonsagi és mindségi mérnok. 2009. oktéber 1-t6l ,,start programos” dsztondijjal keriilt
az MgSzH ETbI Vendéglatds és Etkeztetés Feliigyeleti Osztalydra, ahol fiatalos lendiilettel, tudasvégy-
gyal kapcsolédott be a GHP munkacsoportba, és ellatta a munkacsoport titkari feladatait. Foglalko-
zott a ragcsaloirtd szerek biologiai hatasvizsgélataval, majd élelmiszer-biztonsagi és minéségi mérnok
hallgatéként a méz érzékszervi és analitikai vizsgalataval. Jelenleg feladata az egészségligyi kartevok
elleni védekezés és kartevok irtasara vonatkozo eléirdsok ellendrzésének hatdsagi feliigyelete az élel-
miszerldncban, valamint hatdsdgi monitoring laboratériumi vizsgalatok eredményeinek figyelemmel
kisérése. Kitartasa, fegyelmezett és kovetkezetes munkavégzése nagymértékben hozzajarult a munka-
csoport Osszetartdsdhoz, a csoporttagok naprakész tajékoztatasdhoz.

NEMEDI JOZSEF (2. kiadas)

Mesterszakacs. A Magyar Nemzeti Gasztronomiai Szovetség Kozétkeztetési versenyekeért felel6s
megbizottja. A KOZSZOV elndkségi tagja. 34 éve dolgozik a vendéglatasban, ebbdl tobb mint 25 éve
a kozétkeztetésben tevékenykedik. A kozétkeztetési Eurdpa-bajnoksidg bronzérmese, vilagbajnoki
és olimpiai érmekkel is biiszkélkedik. Jelenleg a kozétkeztetésben rendszerépitéssel és a mindsé-
gi szolgaltatds fejlesztésével foglalkozik. Az Orszdgos Kozétkeztetési Szakdcsverseny megalmoddja,
a NEBIH és KOZSZOV A4ltal szervezett Orszagos Kozétkeztetési Szakdcsverseny szakmai vezetdje,
mentora és szervezdje. Szamos ismeretterjesztd cikk és eléadas szerzéje.

PAGER ZSOLT (2. kiadas)

A Kozétkeztetdk, Elelmezésvezetdk Orszagos Szovetségének alelnoke. 2001-ben végzett a Szegedi Tu-
domanyegyetemen élelmiszer-technolégus mérnokként minéségbiztositd és termékfejlesztd szakira-
nyon, majd mindségiigyi szakmérnok masoddiplomajat 2007-ben szerezte meg a Budapesti Miiszaki
Féiskolan. Mindségiigyi rendszermenedzser, ISO 9001 / ISO 22000 vezet$ auditor. Magyarorszag
piacvezetd kozétkeztets vallalatanak tzletfejlesztési igazgatoja. Munkajahoz tartozik a szervezet sza-
balyozdinak kialakitdsa, a szolgéltatismindség, élelmiszer-biztonsag, szakmai, jogszabalyi megfelels-
ség feliigyelete. Elkotelezett a gyermekétkeztetés reputacidjanak fejlesztése irdnt, melyhez meglatasa
szerint a mindségszemlélet és a megfelel6 kommunikaci6 egyarant elengedhetetlen. Képviselte a mun-
kacsoportot a Higiéniai Bizottsag el6tt.

+ PATAKI JANOS (1. kiadds)

Cukraszdinasztia tagjaként az 1906-ban alapitott Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiile-
tének jelenlegi elnoke. A Magyar Nemzeti Gasztronémiai Szévetség cukrasz mesterbizottsag tagja,
a Pest Megyei Kereskedelmi és Iparkamara cukrasz mestervizsga bizottsag elnoke, gyakorlé mester-
cukrész, aki Venesz-dijas, és aranykoszorus cukraszmester. Kitarté munkaja hozzajarul nemzetkozi
kapcsolatai révén 2010-ben az Ipartestiilet nyerte el az UIPCG junior cukrasz vildgbajnoksaganak
rendezési jogat. Nevéhez flizédik az augusztus 20-i Nemzeti Unnephez kapcsolédé ,,Magyarorszag
Tortaja” akcid elinditasa. Részt vesz a megkiilonbozteté mindségi jeloléssel ellatott cukraszati siitemé-
nyek Magyar Elelmiszerkonyvi iranyelvét kidolgozé bizottség munkéjaban. Meghatérozd szerepe van
a hazai kézmives cukraszat elismertetésében, a cukraszok naprakész tajékoztatasaban, a szakma mu-
vel6inek osszefogasdban. 2011 decemberében Pro Tourismo dijjal tiintették ki a Parlamentben. Pataki
Janos 2014. szeptember 2-an halt meg.
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DR. PASZTOR SZABOLCS (1. kiadds)

Az Elelmiszer Higiénikusok T4rsasdgdnak tagja. Allatorvos doktor, 2007-t8l a Foldmtvelésiigyi és
Vidékfejlesztési Minisztérium munkatarsa, 2009-t8l az Elelmiszer- és Takarmdnybiztonsagi Osztaly
vezetbje. Az Allatorvostudomdnyi Egyetem elvégzését kovetSen néhany évig délnyugat-angliai vdgd-
hidakon és husiizemekben hatdsagi dllatorvosi feladatokat latott el. A minisztérium munkatdrsaként
részt vesz a hazai, valamint az Eurdpai Unios, élelmiszer-higiéniaval kapcsolatos jogszabaly- és straté-
giai dontés-elékészitési folyamatokban, képviseli hazank érdekeit Briisszelben, az EU élelmiszerhigié-
niai szakért6i tilésein és napi szinten koordinalja osztalya szerteagaz6 munkajat. Az élelmiszer-bizton-
sag hazai és nemzetkozi szabdlyozdsaban jartassagaval tdmogatta a munkacsoportban folyé munkat.

PETREZSELYEM ADRIENN (2. kiadas)

Mestercukrasz végzettsége mellett vendéglatdipari, idegenforgalmi és eurdpai uniés kapcsolatok me-
nedzser diplomdk tulajdonosa, a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség tigyvezetd igazgatdja.
Cukrészatban és palyazatok el6készitésében jartas. Tapasztalt cukrdsz és szakacsversenyek szervezé-
sében, bonyolitasaban. T6bb nemzetkozi versenyen sikeresen szerepelt. Részt vesz szakmai vizsgazta-
tasokban. Tata varos és a Magyar Cukrasziparosok Orszagos Szovetségének kitiintetettje (Aranyhab-
ver$-dij). Miniszteri elismer6 oklevelet kapott az Erfurti olimpidn a Regiondlis csapatok és az egyéni
versenyben elért kiemelkedé eredménye elismeréséiil.

POZSANE BUDAI JULIANNA (1. kiadas)

Az Elelmezésvezeték Orszagos Szovetségének Borsod-Abatj-Zemplén megyei elndkhelyettese. Elel-
miszer-ipari tizemmérnok, 2005-t6] egy miskolci gimnazium élelmezésvezetdje. Szakteriilete a gyer-
mek és didkétkeztetés. Részt vett élelmiszerellendrzés és fogyasztovédelem szakirdnyu tovabbképzé-
sen. Dolgozott egy neves csokoladégyar logisztikai osztalydn anyagbeszerzd, termelésprogramozé
munkakorben. Elelmezésvezetdként feladatai a HACCP-rendszer kiépitése, mikodtetése, étlapterve-
zés, anyagbeszerzés, napi technoldgia irdnyitdsa, higiéniai-minéségi ellendrzések és adminisztracio
elvégzése. Az Eszterhazy Karoly Féiskola Elelmiszer-biztonsag és Fogyasztévédelem szakos hallgatéja.

ROMVARI GYORGYI (1. és 2. kiadds)

A Turisztikai és Vendéglaté Munkaadok Orszagos Szovetségének tagja. Magyarorszag egyik legna-
torként, vezet6 auditorként a mindségiranyitas és élelmiszer-biztonsag teriiletén vallalatok iranyitasi
rendszereinek feliilvizsgalatat, nemzetkozi szabvényok szerinti tandsitasét, belsé auditok lefolytatasat
kialakitasa és miikodtetése. Részt vesz élelmiszer-biztonsagi és higiéniai képzések, ellenérzések ter-
vezésében, lebonyolitasaban. Uj egység nyitdsok alkalmaval az élelmiszer-biztonségért felel8s hatosa-
gokkal valo kapcsolattartdsban és termékfejlesztési projektek kidolgozdsaban.

ROZSAS ANIKO (2. kiadds)

2001-ben megnyerte a Kozétkeztetok I. Orszagos Szakdcsversenyét, 2004-ben a Nemzetkozi Gaszt-
ronémiai verseny eziistérmese lett. 2012-ben valasztottédk meg a Kézétkezteték, Elelmezésvezetdk
Orszagos Szdvetségének (KOZSZOV) elndkévé. Tisztségét valtozatlan lelkesedéssel, faradhatatlanul,
a szakma irant érzett nagy aldzattal, tisztelettel és teherbirassal végzi. Alapitoként vesz részt a kozét-
keztetési szakacsversenyek szervezésében és értékelésében. Tébb mint 10 éve Szombathely és Sarvar
ellatasat biztositd kozétkeztetd vallalat teriileti igazgatdja. Buiszke ra, hogy 2006 6ta 6ndllo diétas kony-
hét is mikodtetnek, kiilon gluténmentes részleggel. Munkaja soran arra torekszik, hogy népszertisitse
a korszert, egészséges taplalkozast, mikozben 6rkédik a magyar konyha hagyomanyainak megérzé-
sén. A NEBIH és KOZSZOV Orszagos Kozétkeztetési Szakacsversenyének szervezdje, szakmai zstrije.



Utmutatdé a Vendéglatds és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatdhoz

RUISZNE NADAS JUDIT (1. és 2. kiadds)

Tagja a Turizmus Vendéglétds Agazati Pérbeszéd Bizottsagnak, valamint a Vendéglato és Idegen-
forgalmi Szakszervezet elndkségének. Vendéglaté menedzser, jelenleg Budapest egyik legnagyobb
kozétkezteté cégének az aruforgalmi osztélyvezetdje. Pélydja kezdetén szakdcs, cukrdsz, munka- és
tizemszervezd, majd késébb széllodai tizletvezetd, tigyvezetd igazgato és szocialpolitikai fdmunkatars
beosztasban dolgozott. Gyakorlati tapasztalatai a beszerzés, a kozosségi étkeztetés mindennapi mun-
kaszervezése terén kiemelkeddek. 1986-ban kivalé munkajaért miniszteri kitiintetést kapott.

SAFAR FERENC (2. kiadas)

Kézgazdész, vallalkozdsi szakkozgazdasz, a VIMOSZ alelnéke, gyakorld kézétkeztetd. Elen jar a bio-
élelmiszerek kozétkeztetésben torténd felhasznalasaban, szakmai tapasztalata van koserkonyha tize-
meltetésben. Az altala irdnyitott étkeztetd vallalat 2014-ben az év munkaaddja elismerésben részesiilt.

SCHITTLER-LEHOCZ EVA (1. kiadas)

Az Elelmiszer Higiénikusok Tarsasigdnak tagja. Okleveles kozegészségiigyi és jarvanyiigyi feliigye-
16. Minéségiigyi és élelmiszer-biztonsagi rendszermenedzser, a Corvinus Egyetem élelmiszermérnok
hallgatéja. Pélyafutdsit kérhdz-higiénikusként kezdte, majd az ANTSZ-ben élelmezés-egészségiigyi
felugyeloként a vendéglito, kozétkeztetd és élelmiszer-kereskedelmi tizletek hatdsagi ellenérzését
végezte. 2007-t8l az MgSzH Elelmiszer és Takarménybiztonsagi Igazgatosdg Vendéglatds és Etkez-
tetés Felugyeleti Osztalyanak munkatdrsa, ahol kozremiikodik a vendéglato létesitmények hatdsdgi
feltigyeletének koordindcidjaban, a teriileti hatdsagi feladatokat ellatok képzésében, hatdsagi eljarasi
utmutatdk kidolgozdsdban. Kiemelt szakteriilete a sajat kutas vizellatasa élelmiszer-ipari szereplék el-
lenérzésének szakmai koordinacidja. Nagy szerepet véllalt a munkacsoport tagjainak 6sszefogdsaban,
tajékoztatdsiban.

SELMECZI LASZLO (1. és 2. kiadds)

Az1906-ban alapitott Magyar Cukrész Iparosok Orszagos Ipartestiiletének 2006-t0l igyvezetdje. HR-
menedzser, tobb év szallodai, vendéglato-ipari és kereskedelmi tapasztalat utan keriilt az Ipartestiilet
operativ vezetdi pozicidjaba. Munkdjahoz tartozik az dgazatot érintd jogszabaly- és rendelettervezetek
szakmai egyeztetéseket kovetd véleményezése, az ipartestiilet operativ miikodtetése. Gyakorlati rala-
tasat az ipartestiilet tagjaival kialakitott kapcsolatai biztositjak. Nagy hangsulyt fektet a naprakész ta-
jékoztatdsara, az informdciok gyors és gyakorlatias tovdbbitasdra. A GHP munkacsoportba kezdettdl
bekapcsolddott, annak egyik ,,alapitd” tagja.

SIPOS KATALIN (2. kiadés)

A Nébih Vendéglatas és Etkeztetés Feliigyeleti Osztélydnak élelmiszer-biztonsagi féfeliigyeléje, okle-
veles vegyész, képzett érzékszervi birdlo. 2008 6ta vesz részt az élelmiszerlanc hatdsagi feliigyeletében.
A Mingségvezérelt Kozétkeztetés Programban szakmai mentorként dolgozik. A GHP masodik kiadas
el6késziileteiben a munkacsoport titkari feladatait latta el. A NEBIH ~-KOZSZOV Orszagos Kozétkez-
tetési Szakacsversenyének szervezdje és zstiritagja.

SZAKALY ATTILA (1. és 2. kiadds)

Vendéglatos csaladbol szarmazik, aki a Fejér megyei KISOSZ képviselSjeként kapcsolddott be a mun-
kacsoportba. 1992-ben végzett a HungarHotels vendégl6sképzé iskoldjaban. Néhdny éves gazdasagi
szakujsagiroi karrier utan 2008-ban szerzett diplomat a Budapesti Gazdasagi Féiskola vendéglatas-
idegenforgalom szakdn. Kisebb-nagyobb megszakitdsokkal fiatalkora ota besegitett az édesapja vezet-
te vendéglato tizletben. Tudasat, tapasztalatait a valosagbol hozta. Jelenleg az M7-es autopalya egyik
pihendjében 2009-ben megnyilt nagy forgalmu étterem vezetdje, mikozben rendszeresen részt vesz
a vendéglatdiparban foglalkoztatottak higiéniai és szakmai képzésében. Elkotelezett a gyakorlatban
kivitelezhetd, egyszert szabdlyozds irant. Képviselte a munkacsoportot a Higiéniai Bizottsdg el6tt.
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SZALAYNE HOGYOR ANDREA (1. és 2. kiadas)

Az Elelmezésvezetdk Orszagos Szovetségének tagja, aki élelmezésvezetéi és kozbeszerzési referens ké-
pesitéssel rendelkezik. Vezetéi asszisztensként dolgozik egy 260 {6t foglalkoztatd hazai kozétkeztetd
cégnél a vezérigazgatd mellett. Jelenlegi munkaja soran keriilt kozelebbi kapcsolatba a vendéglatassal,
kozétkeztetéssel. Jartas a kozétkeztetési palyazatok, kozbeszerzések, és onellenérzések terén. Ismeri az
tzletnyitassal és a véllalatirdnyitdssal kapcsolatos mindennapi feladatokat, a szabdlyozas gyakorlati
megoldasait.

SZERI ZOLTAN (1. kiadés)

A KozétkeztetSk, Elelmezésvezeték Orszagos Szdvetségének 1999 6ta fotitkdra, a Magyar Vendéglatok
Szovetségének alapito tagja, 1981-t6l gyakorlo vendéglatd. Szakacsként kezdte palyafutasat, hama-
rosan konyhafénok lett, majd étteremvezets-helyettesként gy(ijtott értékes szakmai tapasztalatokat,
amelyeket szakoktatoként, egy budapesti vendéglato-ipari iskolaban adott tovabb. A szakacs oklevél
mellé élelmezésvezetdi és élelmezési menedzseri okleveleket is szerzett. Ma sajt budapesti éttermét
vezeti és megszerzett tapasztalataival segiti a kozétkeztetok szovetségének munkajat.

TELL ANIKO (1. és 2. kiadds)

Az ElelmezésvezetSk Orszégos Szdvetségének elndkhelyettese és Tolna megyei elndke. Okleveles die-
tetikus és élelmezésvezetd, aki a Vendéglatdipari Féiskolan vendéglato szakmenedzser képesitést szer-
zett. 1989 6ta gyakorld vendéglato, sajat vallalkozasaban naponta 900 didk étkeztetését biztositja, sajat
pizzéridja és panzidja is tapasztalatokkal szolgalt szakmai munkdjahoz. Munkéssaga céljaként tekinti
a gyermekek egészséges taplalkozasat.

TOTH EVA (1. kiadas)

Az Orszagos Kereskedelmi Szovetség képviselGjeként vett részt a munkacsoport munkajaban.
1997-2000 kozott elvégezte a Budapesti Kozgazdasagtudomanyi Egyetem MBA-kurzusat. Jelenleg
a Corvinus Egyetem hallgatoja, élelmiszer-biztonsagi és minéségi mérnok Msc. képzésen. 1995-t61
egy nagy gyogyszergyar teriileti képviseldjeként dolgozott Komarom-Esztergom; és Pest megye te-
ritletén. 1998-t6l az egyik legnagyobb élelmiszer-kereskedelmi hipermarket halézat higiénikusaként,
majd 2000-t6l higiéniai vezetSjeként a vallalat 12 magyarorszagi druhdzdnak kereskedelmi egységei
és eldallito tizemeinek jogszabalyi el6irdsoknak megfelel6 miikodét biztositja. Jartas az 6nellenérzd
rendszerek kiépitésében és fenntartasdban, a dolgozdk higiéniai képzésében.

TRANGONI KATALIN (1. kiadés)

A Maganszallasadok Orszagos Szovetségének alelnoke, a Kehidakustanyi Vendégvarok Szovetségé-
nek elnoke. Felséfoku aruforgalmi vendéglito végzettséggel és idegenforgalmi menedzser oklevéllel
rendelkezik. A MOSZ-t képviseli a Nemzeti Turisztikai, illetve a Turizmus-Vendéglatas Agazati P4r-
beszéd Bizottsagban. Részt vett a szdllashely szolgaltatasi tevékenységrol és engedélyezésérdl szolo
szabalyozas kidolgozasaban, a maganszéallasok 4llami védjegyrendszerének kidolgozasaban, a regge-
liztetd tevékenységet végz6 maganszallasadok jo higiéniai utmutatéjanak elkészitésében. Kivalé an-
gol nyelvtudasat Kehidakustdny kérnyéki fesztivalok, rendezvények szervezésében, a helyi turizmust
népszerisitd ismertetd fiizetek kiaddsaban kamatoztatja.
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WOLF ANDRAS (1. és 2. kiadds)

A munkacsoportban a Pannon Gasztronémiai Akadémia képviseletében vett részt. A magyar gaszt-
ronémia megujitdsanak meghatarozé alakja. Gyakorlo szakacs és cukrasz, aki elvégzett egy csucs-
gasztronomidhoz tartozé molekuldris konyha és technikdk tanfolyamot. Budapest neves belvarosi
éttermeiben dolgozott, szakdcsbol konyhafénok-chef, majd sous-chef, végiil Budapest egyik legnivo-
sabb luxusszalloddja éttermének executive chefje lett, ahol a szdllodai, éttermi és catering vendéglatds
iranyitasaért felel. A modern konyha és technikdk megismertetése céljabdl tobb versenyen szerepelt.
Ettermek kialakitasakor kreativ szakértéként miikodott kozre. Szakteriilete a molekuléris konyha, a
sous-vide és a nitrogénes technikak. Az altala vezetett éttermeket ajanlotta a Michelin Guide, tobb
alkalommal nyerték el az Ev Etterme dijat. Etlapverseny gyéztes, elédontés ,,Szakécskirdly”, a Hagyo-
many és Evolucio verseny dontdse, illetve 2008-ban kiilondijasa, ahol egyhetes tanulmanyutat nyert
egy harom Michelin csillagos étterembe. A NEBIH és KOZSZOV Kozétkeztetési szakdcsversenyében
kezdettdl szakmai timogatoként, mentorként és zstiritagként dolgozik.

ZOLTAI ANNA (1. és 2. kiadas)

Az Elelmiszer Higiénikus T4rsasag alelndke, kezdettdl a vendéglatas és étkeztetés nemzeti Gtmutatét
készité munkacsoport vezetdje. Okleveles kozegészségiigyi-jarvanytigyi feliigyeld, élelmiszer-bizton-
sagi szakmérnok, képzett érzékszervi birals. 2007. februdr 1-t6l vezeti a NEBIH Vendéglatas és Etkez-
tetés feliigyeleti Osztalyat, 2015-t6] a NEBIH Mindségvezérelt Kozétkeztetés Projektjét. A NEBIH-
KOZSZOV Orszégos Kozétkeztetési Szakacsverseny szervezdje, népszeriisitéje. 31 évig dolgozott,
kiilonboz6 beosztasokban, a kozegészségiigyben. Szakmai tapasztalatait az élelmiszer eredetti megbe-
tegedések kivizsgdlsa, okainak feltardsa, a vendéglato és kozétkeztetd szektor hatdsagi feliigyeletének
szervezése és iranyitasa, az ellendrzési modszerek kidolgozasa, a hatdsagi szakemberek képzése, és a
jogszabalyok el6készitése terén szerezte. Ismeretterjeszté eléadasok és cikkek szerzdje, élelmiszer-higi-
éniai képzések oktatdja. Rendszeres eléaddja a cukraszmester tanfolyamoknak, vendég el6adéja tobb
felséoktatasi intézmény élelmiszer-biztonsdgi kurzusanak. Munkéjaért Pro Hygiéne dijat, Pest megye
Kozigazgatdsdért oklevelet, MgSzH elndki elismerést, Magyar Koztdrsasagi Eziist Erdemkeresztet,
Kentaur emlékszobor elismerést, Kzétkeztetésért Nivodijat és Gasztrondmidért Erdemérmet kapott.
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Burgonyafajtak* csoportositasa fozési tipusonként

(* 2017-2018-ban hazankban termesztett 50 leggyakoribb vetéburgonya szaporitas adatok alapjan kivalasztva)

Balatoni rozsa Lorett

Bellarosa Marabel

Alouette Blue Star Pannénia

Boglarka Red Fantasy

Arizona Botond Ricarda
Colomba

Anuschka

Amandine .
Cleopatra Roko Agria .
Challenger Arany chipke

Hépehely White Lady
Jelly

Annabelle
Esmee Cristina Rosi

fasa Fleur BL
Cherie Gl El=E Desirée Sanibel

Louisana Démon Sarvari Borostyan
Dunastar Sarvari Piroska
Evolution Sarvari Rézsa
Frieslander Sarvari Rubinka
Katica Shannon

Laura

Somogyi sarga kifli

Memphis Lady Claire

Mozart Markies
Red Lady
Red Scarlett

Rudolph

Az dbran nem szerepléfajtak fézési

sarga héju piros héju lila héju burgonyafajta —_— tipusardél tajékozédjon vasarlaskor!
A(A-B) B (B-A/B-C) C(8-0
F6zés utén is egyben maradé gumé, Kissé szétfévo, kisseg szappanos, vagy kissé lisztes Szetfévé, laza szerkezet(, lisztes, kézepesnél nagyobb
finomszemcsés texttira konzisztencia, kézepesen finom texttra szemcsézet, szaraz, porhanyés
Felhasznalas: pl. saldta, petrezselymes Felhasznalas: pl. hasébburgonya, rakottkrumpli, Felhasznalas: pl. hasabburgonya, chips, tepsis

burgonya altaldnos fézés burgonya, burgonyapliré, tésztas ételek (gombdc, nudli)



(nxe 3393zs3[WwQ) HIATT

Csomagolas szerinti
burgonyajelolesek

CSOMAGOLT (talkas, zacskds, halos)
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TAJEKOZTATO A NEMZETI ELELMISZERLANC-BIZTONSAGI HIVATALROL (NEBIH)

Hiteles és erés hatosag

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonségi Hivatal (NEBIH) 2012. marcius 15-én alakult meg. A hivatal
a Vidékfejlesztési Minisztérium héattérintézményeként orszagos hataskorben, az emberek magas
szintl védelmét és a tisztességes vallalkozasok érdekeit szem el6tt tartva feliigyeli az élelmiszerlanc-
biztonsagi szabalyok betartasat.

2014-ben kezd8dik az Gjonnan kidolgozott Elelmiszerldnc-biztonsagi Stratégia és az Elelmiszer-
lanc-biztonsagi Szakpolitikai Program végrehajtasa, melyek célja

a nemzetkozileg versenyképes hazai élelmiszerldnc-biztonsagi rendszer fejlesztése.

A NEBIH kiildetése

A hivatal kiildetése a magyarorszagi élelmiszerlanc-biztonsag védelme és folyamatos javitasa
a term6foldtél az asztalig. Ennek érdekében a hagyomdnyos hatdsdgi intézkedések — ellendrzés,
vizsgalatok — hatékonysdgdnak javitdsa mellett a NEBIH nagy figyelmet fordit az informacidk
gytjtésére, feldolgozdsara és megosztasara is. A kockdzatok valéban elfogadhaté mértéki csok-
kentését segiti el6 a tudasmenedzsment beépitése a mindennapi gyakorlatba: a tudas atlathato és
kolcsonos megosztasa az Gsszes érintett szereplé kozott.

A hatdsagi ellen6rzés
A NEBIH folyamatosan nyomon koveti az aktudlis tendencidkat, eseményeket, és ezek meg-
el6zésére, kezelésére egy rugalmas ellen6rzési, mintavételi és laboratériumi rendszert mikodtet.

A NEBIH tevékenységérél részletesen honlapunkon tdjékozddhat, ahol a szakteriiletek szerinti fontos infor-
madciokat és aktualitdsokat folyamatosan kozzétessziik (http:/portal.nebih.gov.hu).



Kiadja:

V6 'h
neb
termofoldeol
az asztalig

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
portal.nebih.gov.hu
ugyfelszolgalat@nebih.gov.hu
www.facebook.com/nebih.hu
Telefon: 06-1-336-9009
Z6ld szam: 06/80 263 244
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