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Eldszo

Jelen kivonat alapjat az ,, Utmutaté a vendéglatds és étkeztetés jé higiéniai gyakorlatidhoz” c.
dokumentum? (a tovabbiakban: Utmutato) képezi, amely a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal szerkesztésében jelent meg 2018-ban, a Foldmiivelésiigyi Minisztérium Higiéniai
Munkacsoportjanak kozremiikddésével. Utdobbi munkacsoport tagja volt a szakma szdmos
szereploje  (élelmiszeripari  érdekképviseleti szervezetek, hatdsagok, jogalkotdi ¢és
jogalkalmazéi oldal).

A kivonat azzal a céllal késziilt, hogy informalis jelleggel ismertesse az egyébként rendkiviil
terjedelmes és széttagolt jogszabalyi kornyezeten alapuld elbirasokat és a kapcsolddd jo
higiéniai gyakorlatok alkalmazasat. igy pedig ramutasson azon 1ényegesebb targykorokre és
fobb kérdésekre, amelyeket a jogalkotod élelmiszerbiztonsagi szempontbol olyannak itélt,
melyek esetében - a fogyasztok megfeleld szintli és mindségli biztonsaga érdekében - nem
volt mell6zheto a kotelezo erejii jogszabalyok meghozatala.

Mindez ugyanakkor azt is jelenti, hogy a kivonat csupan tajékoztato jellegii és nem képezi,
nem képezheti egy ¢lelmiszerbiztonsagi ellendrzés alapjat. Utdbbi sordan nem melldzhetd tehat
a konkrét és az éppen hatalyban 1évd pontos jogszabalyi hattér ismerete és vizsgalata.

Ez kiilonosen igaz annak fényében, hogy a kivonat alapjat képezé Utmutaté a 2018. mércius
12-¢én hatalyban volt europai unios és hazai jogszabalyok tartalmat tiikr6zi. Ez a megallapitas
érvényes tehat az Utmutat6 alapjan készitett jelen kivonatra is. Az azéta eltelt hat és fél alatt a
vonatkoz6 jogszabalyok koziil mar szamosnak modosult - altalaban kisebb, néhol pedig
jelentdsebb mértékben - a tartalma. Néhany jogszabalyt pedig a jogalkotd egyenesen hatdlyon
kiviil helyezett (igy utobbiak példaul mar egyaltalan nem alkalmazandéak). Ilyen, hatalyon
kiviil helyezésre keriilt jogszabalyok példaul az alabbiak:

- az ¢lelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamint eldéllitdsdnak engedélyezésérdl,
illetve bejelentésérdl szold 57/2010. (V. 7.) FVM rendelet,

- az ivoviz mindségi kovetelményeirdl és az ellendrzés rendjérdl szolo 201/2001. (X.
25.) Korm. rendelet,

- az egyes ipari ¢és kereskedelmi tevékenységek gyakorlasahoz sziikséges képesitésekrol
sz616 21/2010. (V. 14.) NFGM rendelet.

- az elejtett vad kezelésének és értékesitésének élelmiszer-higiéniai feltételeirdl szo6lo
43/2011. (V.26.) VM rendelet

- akistermeldi ¢élelmiszer termelés, -eloallitas és —értékesités feltételeirdl szolo 52/2010.
(V1.30.) FVM rendelet

- az ¢élelmiszerek forgalomba hozataldnak, valamint eldallitdsanak engedélyezésérdl,
illetve bejelentésérdl szolo 7/2010. (V. 7.) FVM rendelet

- a kistermeldi élelmiszer-termelés, -eloallitas és -értékesités feltételeirdl szolo 52/2010.
(V. 30.) FVM rendelet

A kivonat Osszeallitisakor tovabbi cél volt az Utmutatd tartalmi-szerkezeti tagoldsanak
(fejezetek-alfejezetek) és azok sorrendjének megtartasa. Az egyes fejezet- és alfejezetcimek
ugyanis mar onmagukban informativ jelleggel birnak a tekintetben, hogy az élelmiszerjogi
szabalyozas mely fobb ¢és konkrét kérdéseknek, targykoroknek tulajdonit nagyobb

! Forras: NEBIH - Foldmiivelésiigyi Minisztérium Higiéniai Munkacsoport (e-ISBN 978-615-5747-17-5):
., Utmutaté a vendégldtas és étkeztetés jo higiéniai gyakorlatdhoz”, http://portal.nebih.gov.hu/-/vendeglatas-ghp
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jelentdséget. Egyfajta sorvezetoként is szolgal tehat, amely segiti a kivonat - és ezaltal az
Utmutato - jobb megértését.



1. fejezet:
BEVEZETES

Az Utmutaté - mint a cime is mutatja - a vendéglatas és étkeztetés témakorét dolgozza fel
¢lelmiszerjogi szempontbol.

Nagy terjedelme hatterében a vendéglatas és étkeztetés, azok folyamatainak Osszetettsége €s
az élelmiszerjogi szabalyozas szerteagazé volta all. Ezzel fiigg ossze, hogy az Utmutato
elkészitésekor a szakmai érdekképviseleti szervezetekkel vald konzultacié soran kifejezett
igény volt a vonatkozo jogszabalyi eldirdsokat illetden - a rovid, hivatkozasszerii szerepeltetés
helyett - azok pontos szovegének megjelenitése. Ennek hatterében az allt, hogy a joggal nem
foglalkozé kollégaknak nagyobb segitséget jelentsen munkajuk soran az Utmutatd, tehat ne
legyen sziikség résziikrél még kiilon az egyes jogforrasok felkutatasara.

Ami az Utmutaté szerkezetét illeti, az a vonatkozo eurépai unioés jogszabalyokban targyalt
eléirasok sorrendjét koveti. Ugyanez a vezérlbelv érvényesiil a vendéglato-szakmai
tevékenységek és technologiai folyamatok bemutatasanal is. Mindezek folytan fordul eld az,
hogy egy-egy tartalmi elem és eldiras tobb alfejezetben visszakdszonhet.

Az Utmutatd mogéttes joganyaga az élelmiszerjog, amelynek legfontosabb célja az
¢lelmiszer-biztonsdg megteremtése, az emberi €let és egészség magas szintli védelme. Ennek
hatterében két - jelentdsebb - eurdpai unios rendelet all:

- az elsd az ¢élelmiszerjog Aaltalanos elveirdl ¢és kovetelményeirdl, az Europai
Elelmiszerbiztonsagi Hatosag 1étrehozasarol szol, valamint az élelmiszerbiztonsagra
vonatkozo6 elj airésokr(')lz,

- amasodik az élelmiszer-higiénidra vonatkozo6 unios eldirasokat allapitja meg3.

A fenti unids jogszabalyok az alabbi teriiletek kapcsan rogzitenek egységes, eurdpai szinten
érvényesitendd kozos elveket:

- az ¢lelmiszer-vallalkozok és a hataskorrel rendelkezé hatosagok feleldssége,

- alétesitmények szerkezeti, miikodési €s higiéniai kovetelményei,

- alétesitmények engedélyezésére vonatkozo eljarasok,

- atarolasra, a szallitasra és az allategészségiigyi jelolésekre vonatkoz6 kdvetelmények.

1. ,,Termofoldtol az asztalig”-elv: az élelmiszerbiztonsag magas szintii biztositdsa az
élelmiszerlanc minden szereplojénél

Mar az unids jogszabdlyokban megjelenik az az 4ltalanos alapelv, amely a koztudatban a
NEBIH jelmondativa valt: termdfoldtél az asztalig”. Ez azt jelenti, hogy az
¢lelmiszerbiztonsdg magas szintje érdekében egységes szemléletre van sziikség, amely athatja
a teljes ¢lelmiszergyartds folyamatat, kezdve az elsddleges termeléstdl a forgalomba

? Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete az ¢lelmiszerjog altalanos elveirdl és kovetelményeirdl, az
Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag 1étrehozasarol és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozo eljarasok megallapitasarol

* Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete az élelmiszer-higiéniarol
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hozatalig. Azaz egészen addig a pontig, ahol az adott élelmiszer eljut a boltok polcaira a
mindennapok vésarldihoz: a fogyasztokhoz.

Az Utmutatd kiilon kitér arra, hogy a fenti elvnek - ahogy az fogalmaz: ,,a farmtdl az
asztalig” - mar a végsé fogyasztast megeldzd vendéglatasban és étkeztetésben is kiemelt
SZerepe van.

A fenti kdvetelménynek tehat a termelésben, egyéb gyartasi-, értékesitési folyamatokban és a
késobbi forgalmazasban részt vevd valamennyi élelmiszeripari vallalkozo, egyéb gazdasagi
szerepld kapcsan érvényesiilnie sziikséges, feldlelve a teljes élelmiszerlancot. Legfobb cél: a
lehetd legmagasabb szintii élelmiszerbiztonsag biztositasa.

2. A nyomonkévethetdség elve

A "termofoldtol egészen az asztalig” biztositando élelmiszerbiztonsag, mint alapelv mellett a
masodik legfontosabb alapelvként jelenik meg a nyomonkovethetdség. Ez azt jelenti, hogy az
¢lelmiszerlancban mind maguknak az élelmiszereknek, mind pedig az ¢élelmiszerek
OsszetevOinek nyomonkdvethetdnek kell lennie. Ez példaul ott bir kiemelt jelentdséggel,
amikor egy az emberi életre is kockazatot jelentd ¢élelmiszert taldlnak a boltok polcain. A
nyomonkovethetdség nélkiil akadalyokba iitkozne annak kideritése, hogy csak a feldolgozasi
szakaszban vagy akar mar a termelés soran megtortént a szennyezés.

3.A HACCP, a J6 Higiéniai Gyakorlatok (GHP) és az Utmutaté kézotti kapesolat

A fenti két alapelv megvalosulasat segitik a gyakorlatban - ismét az unids jogi hattér folytan -
az tin. HACCP elvek (,,Hazard Analysis Critical Control Point” - ,,Veszélyelemzés, Kritikus
Szabalyozasi Pontokon™) és a HACPP elveken nyugvo élelmiszerbiztonsagi programok ¢és
eljarasok.

A HACCP elveket és rendszereket a gyakorlatban tartalommal az Un. ,J6 Higiéniai
Gyakorlatok” toltik meg tartalommal (angolul: Good Hygiene Practice), amelyre az Utmutato
a tovabbiakban ,,GHP”-ként hivatkozik

A ,,J6 Higiéniai Gyakorlatok” (vagy masként tehat: ,,GHP”) sziikségességét az unids rendelet
is alahuzza, miszerint a megfeleld higiéniai gyakorlat alkalmazasat kiilon Utmutatokkal kell
segiteni, amelyek szakteriiletenként 0sszefoglaljdk a helyes gyakorlatokat. E célt szolgalja a
kiilonb6zé Nemzeti Utmutatok kidolgozasa és alkalmazasa az egyes szakagazatokban.

fgy jutunk el végiil a jelen kivonat targyat képezd Utmutatohoz is, amely az étkeztetés,
vendéglatas szakagazatara vonatkozik (Osszedllitasdra egy kormdnyhatdrozat alapjan keriilt
sor).

Az Utmutaté arra hivatott, hogy segitse az eléirasok konnyebb betartasat és teljesiiljenek az
unids jogban eldirt élelmiszer-higiéniai elvardsok. Ennek érdekében példaul tajékoztatd
eléadasokra is sor keriilt hazankban a vendéglatoipari egységek kollégai részére a szakmai
szervezetek részeérol.



Az Utmutatd értelmezésekor a kovetkezé alapelveket (alapkovetelményeket) sziikséges
figyelembe venni:

az ¢lelmiszer-biztonsag elsddleges feleldsségét az ¢élelmiszer-ipari vallalkoz6 viseli;
- az ¢lelmiszer-biztonsag biztositasara a teljes €lelmiszerlancon keresztiil sziikség van;

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

- a HACCP-elvein alapuld eljarasok altalanos alkalmazésdnak a helyes higiéniai
gyakorlattal egylitt meg kell erdsitenie az €élelmiszer-ipari vallalkozok feleldsségét és
az ¢lelmiszer-biztonsagot;

- a helyes gyakorlatrol sz6lo utmutatok tudatossagnoveld szereppel is birnak és a
mindennapokban is haszndlandé anyagok, amelyekkel az élelmiszerlanc minden
szintjén segiteni lehet az élelmiszer-ipari véallalkozokat az élelmiszer-higiéniai
szabalyok betartasaban és a HACCP-elvek alkalmazasaban.



2. fejezet:
AZ UTMUTATO CELJA, ALKALMAZASI TERULETE

Az unids jogszabalyok kapcsan fontos rogziteni, hogy azok - nem véletleniil - altalanosabb
megfogalmazéassal birnak. Csupan keretszabdlyok keriilnek benniik megallapitasra, az
elérend0 f6 célt hatarozzak meg: az ¢lelmiszerbiztonsag garantalasat, a fogyasztok
egészségeének védelmét és persze magukat a kapcsolodo, fobb kdvetelményeket.

Epp a fentiek szerinti altalanosabb jellegii szabalyozas miatt keriilt 6sszeallitdsra az Utmutato
az ¢lelmiszeripari vallalkozok szdmara és gyakorlati irdnymutatdst ad a biztonsagos
¢lelmiszerek elallitasahoz. A f6 cél, hogy a szabalyozas mértéke az adott kockazat sulyahoz
igazodjon, azzal ardnyos legyen. Mindezt konnyiti, hogy az Utmutatd a mindennapi életben is
alkalmazhato - a gyakorlatba atiiltethetd - konkrét példakat mutat be kivitelezhetd formaban,
figyelembe véve a nemzeti szokasokat, technologiakat és a hazai sajatossagokat.

Tartalmat tekintve azon eldirdsok keriiltek benne 6sszefoglalasra, amelyeket az étkeztetés €s
vendéglatds soran be kell tartani, figyelembe véve értelemszerien az élelmiszeripar
sajatossagait.

Célcsoportjat képezik mind a vallalkozok, mind az ellendrzé hatosagok, igy biztositva a
kovetelmények egységes és kiszamithato értelmezését mindkét oldalrol. Ez a vallalkozasok -
hatosag altali - vizsgalatakor is kulcsszereppel bir, hiszen a hatosag a Nemzeti Utmutatokban
- mint amilyen a jelen Utmutaté is - foglalt kovetelmények betartasat is ellenérzi, példaul az
egyes lizemeld 1étesitmények ellenérzésekor.

Ahogy arrdl mar sz6 volt, a HACCP - és egyéb mindségbiztositasi rendszerek kiépitésének,
megfeleld miikodtetésének alapjat a J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP) képezi.

A GHP ugyanis az alapvet6 kornyezeti ¢s miikodési feltételeket szabalyozza, a HACCP pedig
a GHP-ra alapozva - és ezen beliil is - épp azon pontok feliigyeletére hivatott, amelyek
kiemelt kockazattal birnak. Ez a gyakorlatban azt jelenti, hogy ha a Jo Higiéniai Gyakorlat
alapjan - az abban foglalt kdvetelmények betartdsaval - végzett tevékenység kovetkeztében
kritikus pont egyaltalan nem azonosithato, ugy ez esetben nem koételez6 a HACCP-rendszer
mikodtetése, mivel azt kivaltja a J6 Higiéniai Gyakorlat alkalmazasa.

Az utobbi esetekben a HACCP-rendszer kotelezé mitkddtetése példaul a mindennapokban
mar ugy jelenik meg, hogy meghatarozott idészakonként feliilvizsgalatra keriil sor az egyes
tevékenységek kapcsan. Ilyen feliilvizsgélatra adhat okot az élelmiszeripari létesitményben
bevezetett Uj technoldgia, ez esetben mar felmeriil a HACCP bevezetése, veszélyelemzés.

Az Utmutat6 tovabbi vezérléelvei a kovetkezdek voltak annak kidolgozasakor:

- megfeleljen a jogszabalyi eldirasoknak,

- a gyakorlatban megvaldsithatd, életszerli, a kockazattal ardnyos eldirasokat
tartalmazzon,

- a szakmai szdvetségek, érdekképviseletek egyetértésével, ugyanakkor

- az élelmiszer-biztonsagi hatdsag jovahagyasaval j6jjon 1étre.



3. fejezet:
AZ UTMUTATO HASZNALATA

Az Utmutatdé a jelen fejezet keretében alahtzza, hogy annak alkalmazisa onkéntes,
ugyanakkor, ha az érintett vallalkozo6 az alkalmazas mellett dont, tigy a benne foglalt eldirasok
betartasa kotelezo.

Fontos, hogy amennyiben az Utmutato valamely pontjatol egy vallalkozas eltér, Gigy az adott
targyban sajat itmutatassal kell rendelkeznie, tovabba az eltérés indokolésra is szorul.

Ahol az Utmutaté a ,,célzott”, »ajanlott”, ,javasolt” szavakat hasznalja, az ott szerepld
eldirasok betartasa nem kotelezd, hanem mint azt a széhaszndlat is mutatja: csupan ajanlott.
Ez esetben az érintett szabalyok zold és dolt betiivel keriilnek kiemelésre (nem a jelen
kivonatban, hanem ismét magaban az Utmutatéban).

Mint ahogy az el6z6 fejezetekben arrél mar szo volt, az Utmutaté kidolgozasakor a szerzék
figyelembe vették az étkeztetd, vendéglatd létesitményekre vonatkozd sajatossagokat és
ételkészitési folyamatokat. Utobbiak egészen a 1étesitmény kialakitasatol kezdve lefedik azt a
folyamatot, ameddig az elkészitett ételt a fogyasztd megkapja.

Az Utmutaté egyes fejezetei a kovetkezd elemeket tartalmazzak:

» melyek az élelmiszer-vallalkozok kotelezettségei,

» milyen feltételeket kell biztositani a létesitményekben,

* milyen higiénés szabalyok betartasa mellett biztonsagos az élelmiszer készitése,

* milyen el6irasok vonatkoznak a késztermékekre,

» milyen tevékenységek, tennivalok biztositjak folyamatosan a megfeleld kornyezetet az
¢lelmiszer elkészitéséhez.

Az Utmutaté mellékleteiben tovabba szerepel a vonatkozo jogszabalyok felsorolasa, valamint
a megértést segitd kiilon fogalomgyliijtemény, valamint egyes specialis - fokozott jelentdségii
- technologidk bemutatdsa és végiil mas segédanyagok is.

Amikor az olvasé magit az Utmutatét elkezdi hasznalni, ott azt fogja latni, hogy egy-egy
fejezeten beliil tdblazatos formaban:

Bal oldalon szerepelnek a vonatkoz6 unids és | Jobb oldalon pedig mar a megértést segitd, a
hazai jogszabalyok eldirdsai gyakorlati atiiltetést szolgalé Utmutato
konkrét szabalyai

Ez a szerkesztési elv a megértést segiti oly moddon, hogy a jogszabalyok altalanosabb
megfogalmazasat a gyakorlatban mutatja meg konkrét példakkal - a bal és jobb oldalt tehat
egylittesen kell értelmezni.

Jelen kivonat készitésekor a fenti szerkesztési technikat - a tablazatok alkalmazasat - a
konnyebb megértés végett és terjedelmi okok miatt melldztiik. Altalanossagban az a jellemz6
ugyanis, hogy az el6irasok 1ényegi tartalmat maguk a jogszabalyi rendelkezések rogzitik, a Jo
Higiéniai Gyakorlat pedig sokszor csupan megismétli vagy tovabb részletezi a jogi hatteret.

Ezért a kivonatban a jogi hattér bemutatasanak szandéka kapott hangstlyt.
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4.fejezet:
AZ ELELMISZER-IPARI VALLALKOZOK KOTELEZETTSEGEI A
VENDEGLATASBAN

4.1. Az élelmiszer-ipari vallalkozok elsédleges feleléssége: nem biztonsagos élelmiszer nem
hozhato forgalomba. Termelés, feldolgozas, forgalmazas szakaszaban is ellendrizni kell az
¢lelmiszerjogi kovetelményeket. Ha ezek nem teljesiilnek, azonnal tajékoztatni kell a
hatésagot €s intézkedni a piacrdl kivonasrél. Az élelmiszerbiztonsagért Magyarorszagon az
eldallitd, nem hazai terméknél az elsé hazai forgalomba hozo felelds. A vallalkozas miikodése
soran az tizemi feltételeknek alkalmasnak kell lennie az eléirasok folyamatos betartasara, az
iizemelés alatt jelen kell lennie egy szaktudassal rendelkezd, hatdsagi ellendrzés esetén
azonnali intézkedésre feljogositott személynek. A jo gyakorlatok (GHP) a fentieket
részletezik.

4.2. Engedélyezés, hatosagokkal kapcsolatos feladatok: ha engedélykoteles 1étesitményrdl
van sz0, eldzetes hatosagi helyszini szemle sziikséges. Olyan épiilet engedélyezésénél,
amelyben ¢lelmiszert fogalmaznak, épitésnél, bdvitésnél kiilon dokumenticido benyujtisa
sziikséges.

4.2.1. FELIR-azonosito (élelmiszerlanc-feliigyeleti informaciés rendszer): az
¢lelmiszerlanc-feliigyelet megalapozott iranyitasa és az EU-s kovetelmények teljesitése
érdekében kertiilt 1étrehozasra, az élelmiszerlanc-szereplok adatait tartalmazza. Kdozhiteles
nyilvantartds, a nyilvantartasba vételt a FELIR-azonosit6 igazolja.

4.2.2. NEBIH-minésités: kozétkeztetés csak olyan létesitményben végezhetd, amelyet a
NEBIH kiilon mindsitett. A mindsitést vendéglaté is kérheti.

4.3. Nyilvantartasba vétel és kiilon engedély: valamennyi élelmiszeripari létesitményt be
kell jelenteni a hatdsaghoz, a kapcsolodo valtozasrol vagy példaul a 1étesitmény bezarasarol
szintén értesités sziikséges. Magyarorszagon a jegyz6 felé torténik a bejelentés, aki értesiti
errdl a jarasi hivatalt. Engedélykoteles tevékenység: kiilon jogszabaly szerint.

Mas orszagbol szarmazd élelmiszer behozatala: a jarasi hivatal kérheti az élelmiszer-
vallalkozdkat, hogy jelentsék be a mas EU-s tagallambol vagy 3. orszagbdl szarmazo
¢lelmiszer behozatalat. llyenkor a tarolas helyét is be kell jelenteni a jarasi hivatalnak, a
szallitmanyokrdl nyilvantartast kell vezetni, a termék nyomonkovethetdségét biztosito
dokumentumokat meg kell Orizni az élelmiszer lejaratat (mindségmegdrzési id6 vagy
fogyaszthatosagi 1id6) kovetd egy évig.

4.4. Valtozasok bejelentése: engedélykoteles tevékenyseég esetén a valtozast haladéktalanul
be kell jelenteni a jegyzbnek, ugyantigy, ahogy az iizlet megsziinését is. A valtozas
vonatkozhat példaul: névre, cimre, székhelyre, lizletre, annak nyitvatartasara.

Ha a kozétkeztetd létesitmény iizemeltetdjének személye véltozik meg, uj NEBIH-mindsitést
kell kérni.

4.5. Egyéb engedélyezési eljarasok: engedélykoteles terméket csak az élelmiszerlanc-
feliigyeleti szerv altal kiadott engedély alapjan lehet forgalomba hozni és felhasznalni. Ilyen
példaul az ionizald energiaval kezelt élelmiszer.
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4.5.1. Alkalmi, rendezvényi, kozteriileti és mozgé arusitas: a kozteriileti értékesitésre kiilon
szabalyok vonatkoznak, kizarélag bizonyos termékkoroket lehet igy értékesiteni, példaul:
z0ldség, gyiimdles, fott kukorica. A Jo Higiéniai Gyakorlatok alapjan tovabba vendéglato-
ipari terméket alkalmilag, valamilyen rendezvényen, mozg6 arusitassal (példaul: biiféskocsi)
csak kiilon engedéllyel lehet értékesiteni (kivéve, ha az engedélyiik eleve kiterjedt a
Kitelepiiléssel torténé forgalmazasra). Ekkor is fel kell tiintetni a keresked6 nevét és székelyét.
Az ¢€lelmiszerarusokrodl az érintett rendezvényszervezé feladata nyilvantartast vezetni.

Az ilyen alkalmi és ¢élelmiszerlétesitményen kiviili 4rusitasra a vallalkozas HACCP-
rendszerének ki kell térnie, mérlegelve a lehetséges veszélyeket. A kozterlileti értékesitésre
altalaban csak az év meghatarozott tinnepei alkalméval (pl: husvét, karacsony, szilveszter) €s
azt megel6zden bizonyos idészakban van mod.

4.5.2. lonizalo sugarzassal kezelt élelmiszerek felhasznalasa: amennyiben az élelmiszerbe
ionizald sugarzéassal kezelt élelmiszer vagy ilyen sugarzassal kezelt élelmiszer-Osszetevd
keriil, azt a fogyaszto, illetve a kozétkezteté tudomasara kell hozni. Mas EU-s orszagbol vagy
3.orszagbdl szarmazd - sugarzassal kezelt - élelmiszer behozatalat be kell jelenteni,
felhasznalni és forgalmazni azt csak a bejelentést kdvetden szabad.

4.6. Megfeleloséget igazolé6 dokumentumok: az ¢élelmiszer- ¢és takarmanyipari
véllalkozoknak a termeld, feldolgozd és forgalmazd tevékenység minden szakaszaban
gondoskodnia kell arrél, hogy az élelmiszer vagy takarmany megfeleljen az élelmiszerjog
kovetelményeinek. Ezt folyamatosan ellendrizni kell.

Vadon termett gombat étkezési céllal forgalomba hozni vagy feldolgozni csak
gombaszakellendri mindsitést kovetden lehet.

Az élelmiszer, illetve takarmany eldallitasat vagy forgalomba hozataldt megelézden részletes
irasos dokumentaciét (pl: anyaghdnyad-nyilvantartas) kell készitenie és vezetnie a
véllalkozonak. A kozétkeztetést végzé vendéglatok altal eldallitott, valamint a vendéglatok
altal napi 29 adagnal nagyobb adagszamban eldallitott, a fogyasztoknak széant ételek
Osszetételére, csomagolasara vonatkozé adatoknak az eldallitas helyén rendelkezésre kell
allniuk, termékenként (anyaghanyad-nyilvantartas).

4.6.1. Gépmindsités: az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv vizsgalja az élelmiszer-ipari gépek,
berendezések higiéniai alkalmassagat. A  felhasznalt gépek élelmiszer-biztonsagi
megfeleldségéért az élelmiszer-vallalkozo felel. Higiéniai gépmindsités kérheté barmely erre
szakosodott laboratoriumtdl vagy vizsgald allomasrdl, de megfelelé erre a gyartd vagy
forgalmaz6 nyilatkozata, a CE-jelolés vagy az azt igazolo tanusitvany is.

4.6.2. Szerzodések, igazolo dokumentumok megléte: a kozmiivek hasznalatat igazold
dokumentumok, szerzddések (pl: csatorna, hulladék, villamosenergia) sziikséges. Az
alkalmazottak foglalkoztatasa esetén foglalkoztatas-egészségligyl szolgaltatoval kotott
szerz6dés sziikséges. Ugyanez igaz mas egyéb szolgaltatok esetén, példaul, ha kiilon
¢lelmiszer-szallito, takaritd vallalkozd, rovar-, ragcsaloirto keriil igénybevételre.

4.6.3. Megfeleloséget igazolé egyéb dokumentumok: az alabbiakkal kotelez6 rendelkezni:
-anyaghanyad-nyilvantartas,

-a felhasznalt élelmiszer-csomagold anyag megfeleldségét igazolé dokumentumok (pl:
szamla),
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- higiéniai oktatas dokumentumai (pl: jegyz6konyv, tananyag, jelenléti iv, vizsgalap),
- HACCP-dokumentacio,

- elejtett vad felhasznalasakor htsvizsgalati igazolas,

- vadon termd, gytijtott gomba felhasznalasakor gomba-szakellendri igazolas.

A beszerzett és felhasznalt anyagok, élelmiszerek megfelel6ségét az azok szarmazasat igazold
dokumentum bizonyitja.

4.7. Hatosagi ellenérzések: az élelmiszeripari vallalkozok kotelesek egyiittmiikodni a
hatosagokkal. A hatosagi ellendrzések esetén alapelvaras a megfeleld gyakorisag és a
kockézatalapti megkdzelités. Az ellendrzést altalaban eldzetes figyelmeztetés nélkiil kell
elvégezni, kivéve példaul az egyéb auditok esetét, ahol eldzetesen sziikséges a vallalkozo
értesitése. Az ellendrzéseknek az eldallitds, feldolgozas, forgalmazas valamennyi szakaszara
ki kell terjednie. Az ellendrzések célja: a fogyasztok egészségének védelme, jogszabalyok
betartatdsa ¢és a vallalkozdsok mikodésének segitése. Az ellendrzést megbizolevéllel
rendelkezé személyek végzik. A fentiek miatt a 1étesitményben az iizemeltetés teljes ideje
alatt jelen kell legyen egy szakképzett, kijelolt vezeté vagy munkatars, aki jogosult az
azonnali intézkedésre és ismeri, sziikkség esetén pedig be is tudja mutatni az ellenéroknek a
vallalkozas:

- ¢lelmiszer-biztonsagi ¢és élelmiszer-mindségi szabalyait,

- az iizemeltetési gyakorlatot,

- a miikddéshez sziikséges dokumentumokat,

- az Onellendrzési rendszert és annak dokumentumait.

Az ellendrzések kiterjednek példaul:

- a takarmany- ¢és élelmiszer-ipari vallalkozok altal mukodtetett ellenérzé rendszer és
eredmények vizsgalatara,

- nyersanyagok, 6sszetevok, technoldgiai segédanyagok vizsgalatara,

- a takarmény- és élelmiszeripari vallalkozasok higiéniai koriilményeinek, a kdzremiikodo
személyekre vonatkozé egészségiigyi alkalmassagi és higiénés eldirasok betartasara,

- az ¢lelmiszer-vallalkozasoknal bevezetett ,,J0 Higiéniai Gyakorlat”, a nyomonkovetési,
¢lelmiszer-visszahivasi és a HACCP rendszerek megfeleldségére, ferttlenitd-rendszerekre.

Az ellenérok jogosultsidgai - hasonldan a fogyasztovédelmi hatdsdghoz - részletesen
meghatarozasra keriiltek, pl: ellendrzott helyiségbe belépés, iratok lemasoldsa, kép- és
hangfelvétel készitése. Kotheté probavasarlas, akar interneten is. Mintavétel esetén
jegyzokonyv késziil.

4.8. Nyomon kovethetéség: a termelés, feldolgozas és forgalmazds minden szakaszaban
biztositani kell az élelmiszerek, takarmanyok, élelmiszertermelésre szant allatok, valamint az
¢lelmiszerbe keriilé egyéb anyagok utjanak nyomon kovethetdségét. Ez magaval vonja azon
kotelezettséget, hogy az élelmiszer- és takarmanyipari vallalkozok azonositani tudjék azokat a
személyeket, akiktdl élelmiszert, takarmanyt, allatot vagy az ¢€lelmiszerbe keriild egyéb
anyagot kapjak. Olyan dokumentacids rendszereket kell ezért hasznalni, amelyek lehetdvé
teszik ezen informaciok eljuttatasat a hatosagokhoz.

4.8.1. Nyomon kovethetéség: a fentiek szerint tudnia kell a véallalkozonak, hogy a felhasznalt
alapanyagok kit6l, honnan szarmaznak és az elkésziilt készterméket hova tovabbitottak. Cé&l:
probléma észlelése, jelzése esetén a hibas, veszélyes termék a forgalombol a lehetd
legrovidebb 1d6 alatt kivonhato legyen.
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4.9. Termék kivonasa a forgalombdl és visszahivasa a fogyasztotol: ha egy élelmiszeripari
vallalkoz6 ugy véli vagy okkal azt feltételezi, hogy a behozott, eldallitott ¢lelmiszer nem felel
meg az ¢lelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek, de mar kikeriilt az ellendrzése alol, ugy
haladéktalanul kezdeményeznie kell a piacrol torténd kivonast. Egyuttal tdjékoztatnia kell
errdl a hatéosagot. Amennyiben az a fogyasztokhoz is mar eljuthatott, tdjékoztatnia sziikséges
a fogyasztokat a kivonas okarol és sziikség eseten vissza kell hivni a mar kiszallitott terméket.

4.9.1. A termék Kkivonasa a forgalombol: ¢élelmiszer-biztonsagi hiba esetén a veszélyek
megelozésére tett intézkedésekr6l is haladéktalanul tajékoztatni kell a hatéosagokat. A
l1étesitménybe visszaszallitott veszélyes élelmiszert meg kell jelolni és el kell kiiloniteni a
tobbi terméktél ugy, hogy ne veszélyeztesse utobbiak biztonsagat és maganak a
l1étesitménynek a tisztasagat.

4.9.2. A termék visszahivasa a fogyasztotol: ha mar eljutott a nem biztonsadgos termék a
fogyasztohoz, de redlis az esély arra, hogy a fogyasztisa megeldézhetd, meg kell tenni az
ennek érdekében sziikséges intézkedéseket (lasd fentebb, példaul a helyi média vagy
kozlemény kibocsatasa utjan).

4.10. Elelmiszer-eredetii megbetegedések esetén kovetendé eljaras: haladéktalanul be kell
jelenteni az élelmiszerlanc-feliigyeleti szervnek, ha az élelmiszer- vagy takarmanyvallalkozo
tudomasara jut, hogy az altala eldallitott vagy forgalomba hozott termék megbetegedést
okozott vagy akar csak ennek gyanuja all fenn. Ilyenkor a hatdsagi vizsgalatokhoz sziikséges
¢lelmiszert, takarmanyt, més egyéb anyagokat a vizsgalatig meg kell Orizni. Ha a 1étesitmény
vezetdje, lizemeltetdje vagy alkalmazottja vagy egyéb vendéglatd tevékenységet végzo
személy tudomast szerez az altala eldallitott vagy forgalomba hozott €lelmiszertdl eredd
megbetegedésrdl vagy annak gyanuja mertil fel, ugy a kiszolgélast, felszolgalast azonnal fel
kell fliggeszteni a hatosag tovabbi intézkedéséig.

4.10.1. Etelfert6zés, -mérgezés, illetve annak gyaniija: élelmiszer eredetii megbetegedés az
¢lelmiszer-fertdzés ¢és élelmiszer-mérgezés, amelyet az elfogyasztott élelmiszerben 1évo
fert6z6 vagy mérgez6 anyag okoz. Ennek gyanuja akkor meriil fel, ha:

- az azonos ételt, italt fogyasztok korében tobben hasonld tiinetekkel, kozel azonos idében
betegszenek meg,

- a beteg Osszefiiggésbe hozza megbetegedését a fogyasztassal,

- a beteg eldzdleg vadon termd, szakértd altal nem vizsgalt gombabol fogyasztott.

Leggyakoribb tiinetek: hanyinger, hasmenés, hasi fajdalom és gorcsok, laz, kettds latas,
nyelési- vagy beszédnehézség, izomgores, bénulas.

4.10.2. Teendo az élelmiszer eredetii megbetegedés, vagy annak gyanuja esetén: a felelds
vezetdnek azonnal be kell jelentenie telefonon az élelmiszer eredeti megbetegedést vagy
annak gyanujat. Ekkor fel kell fliggeszteni a gyanus élelmiszer forgalmazasat, a kiszallitasi
helyeket értesiteni kell, az ételkiadast sziineteltetni, tovabba a hatdsag érkezésé€ig mindent
érintetlentil hagyni. Tovabba ilyenkor tilos ételt, alapanyagot, ételmintdt megsemmisiteni, a
mintat manipulalni, takaritani, ferttleniteni.

4.11. Onellenérzés: a termeld, feldolgozo és forgalmazé tevékenység soran gondoskodni kell
az ¢élelmiszerjogi  kovetelmények  betartasarol  (Onellendrzési, mindségbiztositasi,
nyomonkovetési rendszerek utjan). Részletes oOnellendrzési tervvel kell rendelkeznitik a
vallalkozasoknak. Az 6nellendrzést dokumentalni kell és e dokumentaciot megdrizni.
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5. fejezet:
VALAMENNYI ELELMISZERIPARI VALLALKOZORA
VONATKOZO ALTALANOS HIGIENIAI KOVETELMENYEK -
BELEERTVE A VENDEGLATAST

5.1. Elelmiszer-eléallité és -forgalmazé helyre vonatkozé altalanos kovetelmények,
beleértve a vendéglatast: az ¢lelmiszer-el0allito és -forgalmazé helyet tisztan, miiszakilag €s
egyéb szempontbol megfeleld allapotban kell tartani. A fenti ¢élelmiszer-eldallito és
forgalmazo helyek elrendezésére, tervezésére, elhelyezésére €s méretére vonatkozé szabalyok
(példalozva): a kivitelezés a megfeleld karbantartast, tisztitast/fertotlenitést lehetové tegye,
1égi uton torténd szennyezddést megakadalyozza, elegendé munkateriilet legyen.

5.1.1. Targyi feltételek, tervezés, Kivitelezés: ott lehet 1étesitményt épiteni/telepiteni, ahol az
¢lelmiszereket nem veszélyezteti a kornyezetbdl, szomszédos épiiletrészekbdl szadrmazo
szennyezés ¢és a sziikséges energia- és vizellatas biztositott.

5.1.2. Kornyezet: a létesitmény legyen tavol a szennyezett teriiletektdl, kornyezetet
szennyezO tevékenységtdl (flist, por, bliz, szennyezd anyagok), kartevOk megtelepedésére
alkalmas teriilettdl és az egyéb olyan teriilettdl, ahonnan a hulladék nehezen tavolithato el.

5.1.3. Epiilet, helyiségek, munkateriilet: a létesitmények kialakitasakor az épiilet j6 miiszaki
allapota a f6 cél. Olyan anyagokat kell felhasznalni, amelyekbdl semmilyen kérosité anyag
vagy hatas nem éri az élelmiszert és a dolgozokat. A helyiségek kialakitasa tegye lehetdvé a
megfeleld tisztitast, biztonsdgos munkavégzést, a szennyez6 tevékenységek elkiilonitését.

5.1.4. lllemhelyek: kell6 szamt vizoblitéses illemhelyet kell biztositani, nem nyilhatnak abba
a helyiségbe, ahol az élelmiszert kezelik, kézmosas lehetdségét biztositani kell. Fontos
szempont a konny tisztithatosag és fertdtlenités lehetdsége.

5.1.5. Kézmosok: kelld szamu, megfeleléen elhelyezett és kézmosasra kialakitott
mosdokagylonak kell rendelkezésre allni, azokat hideg és meleg folyovizzel kell iizemeltetni,
megfeleld tisztitdbanyagokkal és higiénikus kézmosasi-, kézszaritasi lehetdséggel ellatni.

5.1.6. Szelloztetés: a helyiségek megfelelo és elégséges természetes vagy mechanikus
szell6zésérdl gondoskodni kell. A szennyezett levegdt szallitd 1égaram a tiszta levegdvel
ellatott részre nem keriilhet. Fontos, hogy a szlir6ket és mas idénkénti tisztitast és cserét
1génylo részeket konnyen el lehessen érni.

5.1.7. Vilagitas: sziikség van természetes €és / vagy mesterséges vilagitdsra. A megvilagitas
nem lehet ,félrevezetd”: nem fedheti el az élelmiszer lehetséges elvaltozasait. Mesterséges
féenyforrasnal a megvilagitasnak lehetové kell tennie a teriilet tisztasdganak ellendrzését, a
szennyezések észlelését. A fényforrasnak egyenletesnek, arnyékmentesnek kell lennie.

5.1.8. Energiaellatas: az iizemeléshez sziikséges (beleértve az tizlethelyiségen kiviil folyo
tevékenységeket, pl: hokezelés, fltés, stb.) megfeleld mennyiségli - az élelmiszert nem
szennyezd - energiaforrasrol kell gondoskodni.

5.1.9. Szennyvizelvezetés: a tervezés soran fOszabaly a szennyezOdés kockazatanak
elkeriilése. Ha a csatornak részben nyitottak, azokat ugy kell kialakitani, hogy a szennyviz ne
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folyjon szennyezett teriiletrdl tiszta teriiletre vagy annak irdnyaba. Hatékony és megfeleld
lejtéssel rendelkezd szennyvizelvezetd rendszert kell kiépiteni.

5.1.10. Olto6z6k: megfeleld 61t6z6t kell biztositani, ha a munkavégzéshez kiilon munkaruht,
védoruhat kell viselni és nem varhat6 el, hogy mashol 6ltdzzenek at a munkavallalok. Ha
nincs sziikség kiilon 6ltozore, ugy zarhatod helyet kell biztositani, ahol a munkahelyen nem
viselt ruhak tarthatdak.

5.1.11. Az élelmiszerre vagy a fogyasztéora veszélyes anyagok taroldsa: a tisztito- és
fertétlenitdszereket nem lehet olyan teriileten tarolni, ahol az élelmiszerek kezelését végzik.
Az élelmiszertdl elkiilonitett tarolas sziikséges, az anyagok lehetdleg az eredeti zart
csomagolasban tartanddak, kiilon az erre a célra hasznalt zéarhat6 helyiségben vagy
szekrényben.

5.2. Kiilonleges kovetelmények olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését, kezelését
vagy feldolgozasat végzik (kivéve az étkezésre szolgalo helyiségeket): ezekben a
helyiségekben a kialakitdsnak és elrendezésnek lehet6vé kell tennie a helyes élelmiszer-
higiéniai gyakorlatok alkalmazasat és a szennyezOdések elkeriilését. A padlofeliileteket,
falfeliileteket ép allapotban kell tartani, kdnnyen tisztithatonak kell lenniiik.

5.2.1. Padozat: ahol sziikséges, technologiatol és kapacitastol fliggéen (pl: stk
mosogatasanak helyén) megfeleld padlo-osszefolyot kell épiteni a padozatba (lehetdleg
megfeleld lejtéssel, pango vizet elkeriilve).

5.2.2. Falfeliiletek: vilagos szintieknek, résmenteseknek kell lenniiik. Ha a csovek a falakon
kiviil vannak, ne legyenek az egyes helyiségek kozotti atvezetéseknél nyildsok, ahol a
kartevok megbujhatnak.

5.2.3. Mennyezet: konnyen tisztan tarthatonak kell lennie, technoldgiai helyiségekben
keriilend6 az dlmennyezet (ha mégis alkalmazzak, résmentes legyen).

5.2.4. Ablakok és egyéb nyilaszardok: a szelldztetésre hasznalt ablakoknak a padloszintrél
elérve konnyen kezelhetonek kell lennitik.

5.2.5. Ajtok: moshat6 feliiletlinek és jo miiszaki allapotunak kell lenniiik, a kiiltérbe nyilo
ajtok résmentes zarodasat sziikséges biztositani.

5.2.6. Munkafeliiletek: simak, résmentesek legyenek, igy biztositva a konnyll
tisztithatosagot, ferttlenithetdséget, kopas- és korrdzidallo legyen.

5.2.7. Mosogatoberendezések: a munkaeszkozok ¢és berendezések tisztitdsdhoz,
fert6tlenitéséhez és tarolasdhoz megfeleld berendezést kell biztositani. A korrdzidonak
ellenalloak legyenek, konnyen tisztithatd anyagbol kell késziilniiik és fontos a megfeleld
hideg- és melegviz-ellatas.

5.3. Mozgo és/vagy ideiglenesen eldallito és forgalmazo vendéglatohelyekre (mint példaul
satrak, arusitohelyek, mozgoéarusitasok jarmiivei) vonatkozé kovetelmények: ezeket a
létesitményeket €és automatakat lehetleg ugy kell elhelyezni, megtervezni, hogy a
szennyezOdés kockazatat elkeriiljék. Megfeleld hideg- és/vagy meleg ivovizellatas sziikséges.

14



5.3.1. Mozgodarusitasra és/vagy Kitelepiiléses (létesitményen Kkiviili) tevékenységre
vonatkozo kovetelmények: ¢Elelmiszerbiztonsdg az  elsddleges szempont, az
¢lelmiszerkezelés helye és kornyezete ne jelentsen szennyezési veszélyt az élelmiszerre.

5.3.2. Bazishely kialakitasa: a forgalmazas kozben el nem végezhetd kiegészitd
tevékenységek (raktarozés, viztartaly-tisztitas, fertOtlenités, feltoltés, mosogatas, stb.)
biztonsagos hatterérél gondoskodni kell.

5.4. Szallitas: az ¢lelmiszerek szallitdsara hasznalt szallitd jarmuveket, szallitotartalyokat
tisztan, jo allapotban kell tartani. Fontos szempont a fertétlenithetdség.

5.4.1. Szallité jarmiivek, szallitotartalyok: alkalmasnak kell lenniiik az ételek mindségének
¢s allaganak megovasara.

5.4.2. Elelmiszerek és egyéb aruk szallitasa: csak olyan jarmiivon széllithatéak, ami nem
jelent veszélyt az élelmiszerre.

5.5. Berendezésekre vonatkozo kovetelmények: minden targyat, felszerelést és berendezést,
amely ¢lelmiszerrel keriil kapcsolatba, hatékonyan meg kell tisztitani, ugy kell kialakitani,
hogy a szennyezddés kockézata a legkisebb legyen.

5.6. Elelmiszer-hulladék: tilos a kiszolgalasbol, felszolgalasbol megmaradt vendéglato-ipari
terméket, annak maradékat friss termékbe keverni vagy ismételten kiszolgalni.

5.6.1. Elelmiszer-hulladék, nem eheté melléktermékek: élelmiszer-hulladék a nem emberi
fogyasztasra szant vagy emberi fogyasztdsra alkalmatlan élelmiszer, pl: kiszolgdlasbol
megmaradt élelmiszer, szennyezddott lelmiszer, hasznalt siitdzsiradék.

5.6.2. Elelmiszer-hulladék és melléktermék gyiijtése és tarolasa: a hulladék, melléktermék
gylijtését és tarolasat ugy kell megoldani, hogy az élelmiszereket és a kornyezetet ne
szennyezhesse.

5.6.3. Hulladék, melléktermék tovabbi kezelése: valamennyi hulladékot meg kell
semmisiteni €s ez nem jelenthet kdzvetlen vagy kozvetett szennyezd forrast. Gondoskodni
kell a hulladék, melléktermék, biztonsagos és rendszeres elszallitasarol.

5.7. Vizellatas: megfeleld vizellatasnak kell rendelkezésre éllnia, hasznélni kell, ha ez az
élelmiszerek szennyezddése megakadalyozasadhoz sziikséges, nem jelenthet fertézésveszélyt.

5.7.1. Ivévizellatas: csak ivoviz mindségli viz haszndlhato fel élelmiszer-alapanyagként,
tovabba jégkockahoz, ¢élelmiszerrel érintkezd g6z készitéséhez, €lelmiszer mosasara, hiitésére,
tovabba takaritdshoz.

5.7.2. Vizmindség: a vallalkozas teriiletén 1év0 vizhalozat karbantartdsaért és a viz
mindségének védelméeért, tovabba az ivoviz mindségli viz felhasznalasaért a vallalkozo felel.

5.8. Személyi higiénia: minden személy, aki az ¢€lelmiszerrel érintkezd teriileten dolgozik,

koteles magas foku személyi higiéniat fenntartani és ehhez megfeleld, tiszta 6ltozetet, sziikség
szerint véddoltozetet viselni.
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5.8.1. Személyi higiéniai utasitas: a személyi higiénia fenntartasdhoz sziikséges személyi és
targyi feltételek az tizemeltetd felelosségébe tartoznak, célszerti azokat irasban rogziteni.

5.8.2. Védoéruha, munkaruha: a Iétesitmény teriiletén kotelezd védoruhat, illetve
munkaruhat viselni, gondoskodnia kell az iizemeltetének a kiilonbozé tevékenységekhez
sziikséges ruhazatrol.

5.8.3. Betegségek, sériilések: nem kezelhet ¢lelmiszereket és semmilyen mindségben nem
Iéphet be élelmiszerek kezelésére szolgald teriiletre olyan személy, aki élelmiszerek utjan
valoszinlleg atvihetd betegségben szenved vagy sebe van, ha a kozvetlen vagy kozvetett
fertdzés veszélye fennall.

5.8.4. Egészségiigyi alkalmassag: munkaba 4llas elott eldzetes személyi higiénés
alkalmassagi vizsgalaton kell részt venniiik a dolgozdknak.

5.8.5. A dolgozo helyes magatartasa: minden olyan viselkedés, magatartas tilos, amely a
termék tisztasagat és biztonsagat veszélyezteti (pl: kohogés, tiisszentés, felesleges beszéd).

5.8.6. Latogatok: a latogatok csak az illetékes (felel6s) személy tudtaval, sziikség esetén
annak kiséretében tartozkodhatnak tizemi helyiségekben.

5.9. Az élelmiszerekre alkalmazando rendelkezések: az élelmiszer-ipari vallalkoz6 nem
vehet at €16 allatokon kiviil olyan nyersanyagot vagy 0sszetevot, anyagot, amelyrdl tudott
vagy alaposan feltételezhetd a parazitakkal, szennyezd, idegen anyagokkal vald
szennyezettség oly mértékben, hogy a higiéniai eljarasok utan is alkalmatlan lenne emberi
fogyasztasra.

5.9.1. Alapanyagok tarolasanak altalanos szabalyai: a készletek mennyisége nem
haladhatja meg a tarolokapacitast. Megfeleld taroloeszkozon, hiitétérben kell tarolni.

5.9.2. Romlasra gyanis étel: romlasra gyanus ételt vagy alapanyagot tilos felhasznélni vagy
olyan kezelésnek (fliszerezés, szinezés, dztatds) alavetni, amely a romlast elfed.i.

5.10. Az ¢lelmiszerek egyedi csomagolasara és gytjtécsomagolasara alkalmazando
rendelkezések: az egyedi csomagolashoz és gylijtdcsomagoldshoz hasznalt anyagok nem
jelenthetnek szennyezd forrast.

5.11. Képzés: az élelmiszeripari-vallalkozoknak gondoskodniuk kell az élelmiszert kezeld
személyek - higiénidra vonatkoz¢ - utasitassal ellatasardl és/vagy képzésérol.

5.11.1. Oktatas: kozfogyasztasra szant élelmiszer, étel eldallitasat, forgalmazasat csak olyan
személy végezheti, aki a tevékenységére vonatkozd alapvetd élelmiszer-biztonsagi
ismeretekkel rendelkezik.

5.11.2. Vezetok, felelosok oktatasa, tudasa: az élelmiszer-biztonsagért felelds személynek
¢lelmiszer-biztonsagi szaktudassal sziikséges rendelkeznie.

5.11.3. Képzettség: A dolgozonak megfeleld végzettséggel, képzettséggel, ismeretekkel kell

rendelkeznie a feladatanak ellatdsahoz. Kozétkeztetést iranyitod élelmezésvezetdnek lehetdség
szerint szakiranyu végzettséggel kell rendelkeznie.
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) 6. fg:jezet: ]
UZEMELTETESI SZABALYOK

6.1.Kinalat, étlaptervezés: a szokasos iizleti ¢és taplalkozasi megfontolasok mellett, az ételek
¢s italok biztonsagos elkészitésének, kezelésének rendelkezésre allasat is figyelembe kell
venni, amelynek sordn ismerni ¢és mérlegelni kell az ételkészitéshez sziikséges ¢és
rendelkezésre allo személyi ¢és targyi feltételeket, a tarolo, elokészitd, siitd-f6zo,
készételkezeld helyiségeket, eszkozoket és azok kapacitésait, adottsagait, a rendelkezésre allo
személyzetet. A valaszték nagysaganak, Osszetételének, a tarolt ¢élelmiszereknek, az
elokészitett alapanyagoknak és elkészitett ételek mennyiségének aranyban kell lenniiikk a
személyi és targyi feltételekkel. A dolgozoknak meg kell ismerniiik a kinalatuk biztonsagos
kezeléséhez sziikséges feltételeket, feladatokat.

6.1.1. Etelkiszallitas, rendezvény ellatasa esetén: a kinalatot ugy kell meghatarozni, hogy az
¢telek a tevékenység teljes idOtartama alatt biztonsdgosak maradjanak, hiitéstdl, fiitéstol,
ujramelegitéstdl ne kdrosodjanak. Més lizemeltetd kezelésében mitkddd talalokonyha részére
szallitott étel esetében is meg kell gy6zddni a biztonsagos ételfogadas és —kezelés feltételeirdl.
Az tmutaté tételesen meghataroz olyan ételeket, amelyek rendkiviil kockézatosak, ezért a
kozétkeztetésben és kistelepiilésekre kiszallitdsa és forgalomba hozatala, kizardlag egyedi
veszélyelemzés alapjan torténhet.

6.1.2. Elelmiszeripari vallalkozék kotelezettsége: az élelmiszerek termelésének,
feldolgozasanak és forgalmazéasanak, az ellenérzésiik ala tartozd valamennyi szakasza
megfeleljen a jogszabalyokban eldirt higiéniai kovetelményeknek.

6.1.3. Hokezelés: akkor biztonsagos, ha legalabb két percen at tartd 72 Celsius-fokos
maghOmérsékletet, vagy az étel minden pontjan legalabb 75 Celsius-fokot biztosit.
Kozétkeztetésre, rendezvényre szant ételt biztonsagos hdkezeléssel kell eldallitani. A
vendéglato-ipari termékek, alapanyagok, félkész- vagy késztermékek fagyasztasat a 62/2011.
(VL30.) VM rendelet 3. melléklete hatdrozza meg.

6.1.4. Kiszolgalasbol, felszolgalasbol megmaradt vendéglato-ipari termék, illetve annak
maradéka: tilos friss termékhez keverni, abba bedolgozni, vagy azt ismételten kiszolgalni,
felszolgalni.

6.2. Beszerzés: ¢lelmiszeripari vallalkozd nem vehet at €16 4llatokon kiviil olyan
nyersanyagot, dsszetevoket, vagy a termékek feldolgozasa soran felhasznélt barmilyen mas
anyagot, amelyrdl tudott vagy alaposan feltételezhetd, hogy parazitakkal, korokozo
mikroorganizmusokkal, mérgez6, bomlo, vagy idegen anyagokkal oly mértékben szennyezett,
hogy a késztermék, még higiénikusan alkalmazott valogatas, illetve készitd vagy feldolgozé
eljarasok elvégzése utan is alkalmatlan lenne emberi fogyasztasra.

6.2.1. Novények forgalomba hozatala: tilos forgalomba hozni olyan ndvényt, névényi
terméket, amely a megengedett hatarértéknél magasabb novényvéddszer-maradékot vagy

toxikus vegyi anyagot tartalmaz.

6.2.2. Engedélykoteles termék: az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv altal kiadott engedély
alapjan, a jogszabalyi el6irasok szerint forgalomba hozhat6 és felhasznalhato termeék.
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6.2.3. Alapanyag: a vendéglato-ipari termékek eléallitasahoz sziikséges gomba, ndvényi,
allati, asvanyi eredetli élelmiszer, ideértve az ivovizet, asvanyvizet, szikvizet, valamint a
vendéglatd altal eldallitott félkész termékeket. Meg kell felelniiik minden jogszabalyi
eldirasnak (mikrobiologiai, toxikoldgiai, mindség, jeldlés, stb.). Mind a gyartdt, mind a
beszallitot felelésség terheli az alapanyagok felhasznéldsra, fogyasztasra valo
alkalmassagaért, azok jogszabalyi eldirasoknak valdé megfeleléségéért. Az atvételt kovetden a
feleldsség a vendéglatora szall at.

6.2.4. Gombak: a gomba-szakellendr a gombamindsitési igazolast a forgalomba hozatal
befejezését kovetden bevonja a forgalomba hozd élelmiszer-vallalkozotol. Valamennyi
termékkiséré dokumentumon fel kell tiintetni a gombamindsitési igazolds sorszamat és az
adott gombafajra eldirt felhasznalési feltételt. A vendéglatd 1étesitményben a termékkisérd
dokumentumot jogszabaly eltéré6 rendelkezése hianyaban a gombabol készilt étel
felszolgalasat vagy kimeriilését kovetd egy honapig kell megOrizni.

6.2.5. Kistermel6i élelmiszerek beszerzése: kistermeld a kistermeldi élelmiszert sajat
gazdasaga helyén, Magyarorszag teriiletén miikodé helyi termel6i piacon, mas piacon,
vasaron, alkalmi rendezvényen, engedélyezett ideiglenes arusitohelyen, csomagkiildd
kereskedelem utjan (hitést igényld ¢lelmiszerek kivételével), atadoéponton, automatabol
(baromfi, nyul és hal kivételével) végsd fogyasztonak, tovabba kiskereskedelmi ¢és
vendéglato-ipari 1étesitménynek értékesithet. A gazdasdgban nevelt és kozfogyasztas céljara
engedélyezett vagohidon, ideértve a kisvagohidat is, levagott sertés, juh, kecske,
szarvasmarha, bolény, 10, szamar 0szvér, strucc és emu husat kizardlag gazdasaga helyén a
végsd fogyasztonak, valamint a gazdasag helyével azonos varmegyében taldlhaté vagy a
gazdasag helyétdl 1égvonalban legfeljebb 40 km-re 1év6, valamint budapesti Kiskereskedelmi
¢s vendéglato-ipari létesitménynek értékesitheti.

6.3. Aruszallitas: a szallito eszkdzoket, szallitotartalyokat tisztan kell tartani, kialakitasuknak
is olyannak kell lennie, hogy a tisztitast konnyen lehessen végezni. T6bb aru vagy élelmiszer
esetén hatékony elvalasztast kell biztositani. Folyékony, granulalt vagy porszerli dmlesztett
¢lelmiszerek szallitdsara hasznalt tartdlyokra az Europai Uni6 egy vagy tobb hivatalos
nyelvén fel kell tiintetni, hogy a tartalyok élelmiszer szallitdsra szolgalnak. Ha az ilyen
szallito jarmiiveket mas aru szallitdsara is hasznaltdk, megfeleléen gondoskodni kell a
tisztitasarol. A szallitdjarmiiveknek alkalmasnak kell lennilik az élelmiszerek megfeleld
homérsékleten tartdsara, valamint a hdmérséklet nyomon kovetésére.

6.4. Aruatvétel: az aru jelolésének magyar nyelven, kozérthetden, egyértelmiien és jol
olvashatoan kell tartalmaznia, a hazai és uniés élelmiszer-jelolési eldirasokat. Az élelmiszer
biztonsadgossagaért és mindségéért a termek eldallitdja, nem hazai eldallitast termék esetében
pedig az elsd magyarorszagi forgalomba hozo felel a fogyaszthatosagi, illetve mindség
megorzeési idétartam lejartaig. Lejart €lelmiszert (az unids jogszabalyokban meghatarozott
kivétellel) nem lehet forgalomba élelmiszerként.

6.5. Alapanyagok tarolasa: az élelmiszeripari vallalkozasban tarolt nyersanyagot és minden
Osszetevot megfeleld koriilmények kozott kell tarolni, hogy kéaros bomlasukat ¢&s
szennyezOdésiiket el lehessen keriilni. Az ¢élelmiszer adalékanyagokat, aromaékat ¢&s
¢lelmiszerenzimeket eredeti vagy az eredeti jeloléstiket feltiintetd csomagolasban kell tarolni.
Az eredeti csomagolast vagy cimkét a teljes felhasznélédsig, illetve a készitett termék
fogyaszthatosagi vagy mindség-megdrzési idétartamanak lejartat koveté 30 napig meg kell
Orizni.
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6.5.1. Hiitve tarolas: A berendezéseket megfeleld ellendrzd berendezésekkel kell ellatni.
Nem lehet nyersanyagot, Osszetevot, terméket, nem lehet, amelyen koérokozo baktériumok
elszaporoddsa, vagy méreganyagok keletkezése varhat6, nem lehet olyan hdmérsékleten
tartani, amely egészségiigyi kockazatot jelent. Elelmiszerek el6készitése, szallitasa, tarolasa,
arusitasra kihelyezése ¢s kiszolgalasa alatt végzett kezelési gyakorlat figyelembevétele soran,
korlatozott id0szakokra engedélyezett a hdmérséklet szabalyozottsdganak hianya, ha az nem
jelent kockézatot az egészségre.

6.5.2. Hiitotér: behatarolt, hiittt 1égterii helyiség, berendezés, vagy ezeken beliil kialakitott
tér, amely biztositja a benne tarolt ¢lelmiszerek eldirt homérsékleten tartasat, és a
szennyezOdésiik elkeriilését. Alapanyag, hokezelést igényld félkész termék, valamint
késztermék csak kiilon hiitétérben tarolhat6. Fogyasztasra kozvetleniil alkalmas ¢lelmiszerek,
hokezelést nem igényld félkész- és kész termékek egy hiitétérben is tarolhatok.

6.5.3. Fagyasztva tarolas: fagyasztott, teljes feliiletiikon becsomagolt alapanyagok, félkész
termékek és késztermékek kozos mélyhiitd-térben is tarolhatok.

6.6. Elokészités: gondoskodni kell az ételek mosasarol, valamennyi, az ételek mosasara
hasznalt mosogatot, egyéb eszkozt el kell latni megfelelé hideg és meleg ivovizzel és azokat
ferttlenitve kell tartani. Kiilon elokészitd helyiség sziikséges a nyershus eldkészitéséhez,
amely nem lehet azonos a talalohelyiséggel azonos légtérben, valamint a zoldség, gylimdlcs,
gomba tisztitasdhoz, a tojas fertOtlenitésé¢hez, amely nem lehet a f6z6- és talalotérrel azonos
légtérben. Amennyiben ilyen elokészitd helyiség nincsen, vagy az elvalasztas nem valdsithato
meg, az adott alapanyagbol csak elkészitett vagy konyhakész allapoti hasznalhato.

6.6.1. Nyers tej: az atvételt kovetden a lehet6 legrovidebb idon beliil fel kell forralni. A
csomagolason be kell tartani az élelmiszerek tdjékoztatasara vonatkozd unids és hazai
jogszabalyi rendelkezések 4ltal eldirt jelolési kovetelményeket, tovabba a , kistermeldi” jelzot.
A nyers tej vagy annak felhasznalasaval késziilt nem hé kezelt tejterméken az értékesités
helyén fel kell tiintetni a ,,nyers tej, forralas utan fogyaszthatd” vagy a ,,nyers tejbdl késziilt”
kifejezést.

6.6.2. Kiolvasztas: gy kell elvégezni, valamint a kiolvasztast kovetden az élelmiszert ugy
kell kezelni, hogy az élelmiszerben a korokozd mikroorganizmusok szaporoddsadnak vagy
méreganyagok képzddésének kockazata a legkisebbre csokkenjen. Kiolvasztds sordn olyan
hémeérsékletnek kell kitenni az élelmiszereket, amelyek nem eredményeznek kockazatot az
egészségre. A kiolvasztasi folyamatbol szdrmazo elfolyd folyadékot megfelelden el kell
vezetni, amennyiben kockézatot jelenthet az egészségre.

6.6.3. Elokészitett anyagok csomagolasa: a csomagolasi miiveleteket ugy kell elvégezni,
hogy elkeriilj¢k a termékek szennyezddését. Meg kell gy6zddni a taroldtartaly szerkezeti
épségérol és tisztasagarol, kiilondsen konzervdobozok és iivegtartalyok esetében.

6.7. Etel és termékkészités: az olyan élelmiszer, amely az egészségre artalmas, vagy emberi
fogyasztasra alkalmatlan nem biztonsagos és ezért nem hozhat6 forgalomba.

6.7.1. Hokezelés: akkor biztonsagos, ha az ¢élelmiszernek legalabb két percen at tartd 72
Celsius-fokos maghémérsékletet, vagy az étel minden pontjan legalabb 75 Celsius-fokot
biztosit. Kozétkeztetésre szant, illetve rendezvényre kiszéllitott meleg ételt biztonsagos
hdkezeléssel kell eldallitani.
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6.7.2. Zsirban, olajban siités: siitéshez hasznalhatdo novényi és allati zsiradékok poldros
komponens tartalma nem haladhatja meg az 6sszes zsiradék 30%-at. Amennyiben eléri ezt az
értéket, a zsiradékot tovabbi ételkészitésre nem szabad hasznalni.

6.7.3. Hidegkonyhai készitmény: vendéglaté-ipari termék, amely hideg vagy meleg
konyhatechnolédgiai mivelettel késziil, és sziikség szerinti lehiités és a fogyasztasig hiitve
tartas utan felmelegités nélkiil fogyasztjak.

6.7.4. Hiitési lanc: szobahdmérsékleten biztonsadgosan nem tarthatd, kiilondsen fagyasztott
¢lelmiszerek esetében fontos a hiitési lanc fenntartasa. Olyan nyersanyagokat, 0sszetevoket,
késztermékeket, amelyeken korokozok elterjedése vagy méreganyagok keletkezése varhato,
nem lehet olyan homérsékleten tartani, ami egészségiligyi kockazatot jelenthet. Ugyanakkor az
¢lelmiszerek elOkészitése, szallitasa, taroldsa, arusitasra kihelyezése és kiszolgalasa alatt
végzett kezelés gyakorlati szempontjainak figyelembevétele érdekében, korlatozott
iddszakokra engedélyezett a hdmérséklet szabalyozottsaganak hidnya, amennyiben nem jelent
kockazatot az egészségre. A nyersanyagok ¢és a feldolgozott anyagok elkiilonitett taroldsdhoz,
elegendden nagy, megfeleld helyiségekkel, és kiilonallo hiitott raktarral kell rendelkeznitik.

6.7.5. Etel: konyhatechnoldgiai miiveletek vagy azok részmiiveletei utjan, alapanyagokbol
illetve feldolgozott élelmiszerekbdl készitett, vagy kozvetlen fogyasztasra kész élelmiszer,
italok, cukraszati slitemények.

6.7.6. Etelkészités: konyhatechnoldgiai miiveletek vagy azok részmiiveletei tjan, kozvetlen
fogyasztasra alkalmas termék elkészitése.

6.7.8. Cukraszati készitmény: cukraszati technologiaval élelmiszer dsszetevokbdl eldallitott
vendéglato-ipari termék, ideértve a vendéglatas keretében eldallitott fagylaltot is.

6.7.9. Maghomérséklet: az étel belsejében, annak legnagyobb keresztmetszetén mért
homeérséklet, ahol az étel hdmérséklete a kiilsé hdmérséklet valtozasat a leglassabban koveti.

6.7.10. Vendéglaté tevékenység keretében végzett fagyasztas és fagyasztva tarolas:
megfeleld eldkészité helyiségekkel rendelkezd 1étesitményben, fagyaszto- és fagyasztva
tarold berendezésekkel a varhatéd felhasznalas szerint adagolva, sajat vendéglatd tevékenység
céljara, ételkészitéshez, a fagyasztasra frissen elokészitett, félkész ¢és kész termékek
lefagyaszthatok. A termék fagyasztasa soran minden pontjanak -18 Celsius-fok vagy az alatti
homérsékletre kell keriilnie és a fagyasztva tarolas soran nem emelkedhet -18 Celsius-fok
folé. Nyers daralt huast, egyszer mar felengedett terméket Ujrafagyasztani nem szabad.
Fagyasztott termék csomagolasan fel kell tiintetni a megnevezését, fagyasztas datumat,
mindség-megdrzési idejének lejarati napjat.

6.8. Készétel kezelése, tarolasa: azok az Osszetevok, koztes termékek és kész termékek,
amelyeken korokozd mikroorganizmusok elszaporodéasa, méreganyagok keletkezése varhato,
nem lehet olyan hdmérsékleten tarolni, ami egészségiigyi kockazatot jelent. Talalo-melegitd
konyhéra, rendezvényre kiszallitott meleg ételt a felszolgalas eldtt biztonsagos hokezelésnek
kell kitenni, kivéve, ha az elkészitéstol a felszolgalas megkezdéséig nem csokkent az étel
homérséklete +63 Celsius-fok ala. Amennyiben az ételek melegen tartasa vagy gyors lehiitése
¢és hiitve tarolasa nem biztositott, azok az elkészitésiiket koveto 3 oran beliil adhatok ki.
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6.8.1. Kozétkeztetés: vendéglatd tevékenység, amelynek sordn meghatarozott fogyasztoi
csoportot, vendéglatd-ipari termékekkel, tobbnyire eldre megrendelés alapjan, a nap egy-egy
meghatarozott idészakaban, meghatarozott idétartamban latnak el.

6.8.2. Etelminta: kozétkeztetésben, rendezvényi étkeztetés soran napi 29 adag folott
valamennyi ételféleségbdl kiilon legalabb 100 gramm ételmintat, tdroldedényben, 72 6rén at 0
és +5 Celsius-fok kozotti hdmérsékleten meg kell Orizni a talalds vagy az étkeztetés végén. A
taroloedénynek mikrobioldgiailag €s kémiailag megfelelonek és tisztanak kell lennie, nem
okozhatja az ételminta szennyezddését, valamint meg kell védenie az ételmintat a
szennyezOdésektol. A taroloedényt ugy kell lezarni €s jeldlni, hogy annak tartalma a zaras és a
csomagolas lathatdé megsértése nélkiill ne legyen manipulalhato. Az ételminta jelolése
tartalmazza az ¢étel megnevezését, a mintavevd nevét €és a mintavétel idOpontjat.
Foz6konyhaval azonos telephelyen beliili talalokonyhdn nem sziikséges kiilon ételmintat
eltenni. Tilos az ételmintan barmilyen utdlagos kezelést végezni.

6.9 Talalas, felszolgalas, értékesités: elkésziilt ételt a talalas megkezdése elétt ellendrizni
kell. Kiszolgalni, felszolgalni csak az érzékszervileg megfeleld ételt szabad. Vendéglato
létesitményben eldallitott élelmiszer a végsd fogyasztd ellatdsa mellett méas vendéglato
létesitmény, valamint a vendéglatod létesitmény légvonalban szamitott 40 km-es korzetében
1év6 kiskereskedelmi létesitmény részére is forgalomba hozhatd. A fogado 1étesitmény az
atvett terméket kizarolag a végso fogyaszto részére hozhatja forgalomba.

6.9.1. Talald, melegitékonyha: olyan Iétesitmény, amelyben elsésorban a f6z6s és befejezd

konyhan készitett ételeket atveszik, fogyasztasra kiadagoljak és sziikség esetén biztonsagos
hokezelésnek vetik ala.
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7. FEJEZET
TERMEKINFORMACIO ES A FOGYASZTO TAJEKOZTATASA

7.1. Jelolés, fogyasztoi tajékoztatas: az ¢lelmiszerjog a fogyasztok érdekeinek védelmét
szolgalja, valamint lehetévé teszi a fogyasztott élelmiszerek megfeleld tdjékoztatas alapjan
torténd kivalasztasat. Célja tovabba a csalard vagy megtévesztd gyakorlatok alkalmazéasanak,
¢lelmiszerek hamisitasanak, fogyasztot félrevezetd egyéb moddszerek alkalmazéasanak
megeldzése.

7.1.1. Elelmiszer biztonsagossiaganak vizsgalata: annak soran figyelembe kell venni a
fogyasztoval kozolt informacidkat, tobbek kozott a termék cimkéjén feltiintetett
informaciokat, illetve a fogyasztd rendelkezésére allo egyéb informécidkat egy adott
¢lelmiszer vagy élelmiszercsoport egészségkarositd hatadsainak megel6zésérol.

7.1.2. Elelmiszerek Kiszerelése: az ¢lelmiszerek cimkéje, reklamja és kiszerelése, illetve a
kiilonb6z6é eszkdzokon keresztiil a fogyasztok rendelkezésére bocsatott informacidk nem
vezethetik félre a fogyasztokat.

7.1.3. Allati eredetii fagyasztott élelmiszerek: az elballitds idSpontja allati test, fél vagy
negyed allati test esetén a vagas napja, vadak esetén az elejtés napja, haldszati termékek
esetén a begyljtés vagy befogds napja, barmilyen mas allati eredetii élelmiszernél a
feldolgozas, darabolds, dardlds vagy el6készités napja. Fogyasztasra szant allati eredetd,
fagyasztott élelmiszer esetén, amig cimkével nem latjak el, vagy tovabbi feldolgozasra nem
keriil, hozzaférést kell biztositani az eldallitds napjara, a fagyasztds napjara (amennyiben
eltér) vonatkozé informéciokrol.

7.1.4. Elelmiszer jelolési el6irasok: élelmiszer csak akkor hozhatd forgalomba, ha jelolése
magyar nyelven, kdzérthetden, egyértelmiien, jol olvashatdan tartalmazza a hazai és az unios
jogszabalyok altal meghatarozott informaciokat. Az ¢lelmiszer fogyaszthatosagi vagy
mindségmegdrzési  idOpontjanak  megallapitdisa az  eldallito  feleldssége.  Lejart
fogyaszthatosagi vagy mindségmegoOrzesi idejli €lelmiszer nem hozhato forgalomba.

7.1.5. Nem elore csomagolt élelmiszer: végsd fogyasztonak szant élelmiszer, amelyet
csomagolas nélkiil kinalnak a végsd fogyasztd, a vendéglatas, illetve a kozétkeztetés részére,
az értékesités helyén a fogyaszto kérésére, a fogyaszto fizikai jelenlétében csomagolnak, vagy
kozvetlen értékesités céljara a forgalmazds helyén, de a fogyasztd tavollétében
becsomagolnak.

7.1.6. Nem elore csomagolt vendéglato-ipari termék jelolése: tavértekesités Utjan torténd
forgalmazasa esetén biztositani kell a hazai és az unids jogszabalyokban eldirt, kiilondsen az
allergiat vagy intoleranciat okoz6 anyagok késztermékben valo jelenlétére vonatkozo, kérésre
az elérecsomagolt élelmiszereken kotelezden feltiintetendd, valamint rovarfehérjének a
késztermékben valo jelenlétére vonatkozo tajékoztatast.

7.1.7. Elelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasért felelés élelmiszer-vallalkozas: az a
vallalkozo, akinek a neve vagy cégneve alatt az €¢lelmiszert forgalomba hozzék, vagy az unios
piacra behozod importér. A vallalkozonak biztositania kell, hogy az élelmiszerekkel
kapcsolatos tajékoztatas feltiintetése és pontossaga megfeleljen a hazai €s unios eléirasoknak.
Gondoskodnia kell réla, hogy a végsé fogyasztonak, vendéglatasnak, illetve kozétkeztetésnek
szant, nem eldre csomagolt ¢élelmiszerekkel kapcsolatos informéciokat az élelmiszert atvevo
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gazdasagi szereplonek tovabbitsdk, hogy sziikség esetén lehetdvé valjon az élelmiszerekkel
kapcsolatos kotelezo tajékoztatas ismertetése a végso fogyasztoval.

7.1.8. Elére csomagolt vendéglaté-ipari termék jelolése: a hazai és unios jogszabalyokban
eldirt informacidkon kiviil fel kell tlintetni az €élelmiszer nevét, az Osszetevoket, az allergiat
vagy intoleranciat okoz6 anyagokat, bizonyos 0Osszetevok vagy Osszetevocsoportok
mennyis€égét, a nettd mennyiségét, a mindségmegldrzési vagy fogyaszthatdsagi idot,
kiilonleges tarolasi vagy felhasznaldsi feltételeket, az ¢élelmiszer-vallalkozas adatait,
szarmazasi orszagot vagy az eredet helyét, felhaszndldsi Utmutatot, az alkoholtartalmat,
amennyiben rendelkezik azzal, a tapértékjelolést. Az élelmiszerekre vonatkozo kotelezd
tajékoztatast kozvetleniil a csomagoldson vagy az arra régzitett cimkén kell elhelyezni.

7.2. Allergének: az élelmiszeren fel kell tlintetni minden olyan allergiat vagy intoleranciat
okoz06 anyagot vagy terméket, valamint ezekbdl szarmazo 0sszetevot, segédanyagot, amelyet
az ¢élelmiszer eldallitasanal vagy elkészitésénél felhasznaltak, és a késztermékben még jelen
van, akar megvaltozott forméaban is. Azt, hogy mi mindsiil ilyen anyagnak, terméknek,
Osszetevonek, segédanyagnak, unids jogszabaly hatdrozza meg. A tajékoztatdsnak a végso
fogyaszté szdmara konnyen elérhetének kell lennie és az nem jarhat szdmara
tobbletkdltséggel. Nem elérecsomagolt termék esetén a tdjékoztatast jol lathaté mddon, fizikai
vagy elektronikus hordozon kell feltiintetni az eladasra kinalas helyén.

7.2.1. Szoébeli tajékoztatas: akkor van lehetdség az allergiat és intoleranciat okozé
anyagokrol szo6l6 tajékoztatds szobeli megadasara, ha a létesitményben folyamatosan jelen
van a szobeli tdjékoztatds megadasaért felelds személy, a fogyaszto (kérésére) a tijékoztatast
haladéktalanul megkapja az élelmiszer atadasanak helyén, a vasarlast megel6zoen, valamint a
szobeli tajékoztatds a Iétesitményben elérhetd irdsos dokumentumon alapul. Nem
elérecsomagolt ¢lelmiszer esetén az eladasra kinalas helyén jol lathatdé moddon, fizikai vagy
elektronikus hordozon fel kell tiintetni, hogy a tajékoztatas szobeli megadasa az élelmiszer
eladésra kinaladsanak helyén kérheto.

7.2.3. Belso eljaras: az élelmiszer-vallalkozonak belsd eljarast kell kidolgoznia a szobeli
tajékoztatds megadasanak modjarol és ki kell jelolnie a szoébeli tdjékoztatds megadasaért
felelds személyt. A belsd eljarast fizikai vagy elektronikus formaban dokumentalni kell és
elérhetdve kell tenni a személyzet szamara. A belsé eljardsnak a személyzet oktatdsara is ki
kell terjednie.

7.2.4. Nem kotelez6 a tajékoztatas: abban az esetben, ha a nem el6recsomagolt élelmiszer
megnevezése egyértelmlien utal az érintett allergiat vagy intoleranciat okoz6 anyag vagy
termék nevére vagy az ¢€lelmiszer-vallalkozd a fogyasztoval tortént eldzetes egyeztetés
alapjan személyre szabottan biztosit olyan élelmiszert a fogyaszté szdméra, amely nem
tartalmaz allergiat vagy intolerancidt okozo6 anyagokat és termékeket.

7.2.5. Elelmiszer automatak és automatizalt értékesité helyek: az értékesitésre kinalt, nem
elérecsomagolt élelmiszerek esetén a végsd fogyasztot az értékesités helyén kell tdjékoztatni a
hazai €s unios jog altal eldirt, az €lelmiszerrel kapcsolatos informaciokrol, valamint allergiat
és intolerancidt okozo6 anyagokrol.

7.2.6. Tavértékesités: nem elérecsomagolt vendéglato-ipari termék tavértékesités utjan

torténd forgalmazasa esetén biztositani kell, hogy a végsoé fogyasztd tajékoztatast kapjon az
allergiat és intoleranciat okoz6 anyagok késztermékben vald jelenlétérdl, kérésére, az
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elérecsomagolt élelmiszereken kotelezéen feltiintetendd adatokrol, és rovarfehérjének a
késztermékben valo jelenlétérol.

7.2.7. Tavkozlo eszkozzel értékesitésre Kinalt elérecsomagolt élelmiszer: az
¢lelmiszerekkel kapcsolatos kotelezd tajékoztatast a vasarlas befejezését megel6zden kell
rendelkezésre bocsatani, és azokat a tavértékesitést eldsegitd anyagban, vagy mas megfeleld,
az ¢lelmiszer-vallalkozo altal egyértelmlien meghatarozott eszkozokkel kell rendelkezésre
bocsatani. Utobbi esetben az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos kotelezd tajékoztatds barminemu
kiegészitd koltség nélkiil kell a fogyasztd rendelkezésére bocsatani. Az atadds idépontjaban
valamennyi koételezd adatot rendelkezésre kell bocsatani.

7.2.8. Allergén informaciok atadasa elérecsomagolt vendéglato termékek értékesitése
esetén: allergiat vagy intoleranciat okoz6 anyag vagy termék megnevezését az Osszetevok
listajan egyértelmiien meg kell jeldlni és olyan szedéssel kell kiemelni, amely egyértelmiien
elkiiloniti a tobbi 0sszetevotdl. A felsorolds hianya esetén a tajékoztatas, a ,tartalmaz” €s az
allergidt vagy intoleranciat okoz6 anyag megnevezésébdl kell allnia. Minden érintett
Osszetevd vagy technologiai segédanyag esetében fel kell tlintetni az allergiat vagy
intolerancidt okozdé anyagot kiilon-kiilon, akkor is, ha ugyanaz taldlhatdé meg tobb
Osszetevoben vagy technoldgiai segédanyagban. Nem kell feltiintetni az allergén
informdciokat, ha az élelmiszer elnevezése egyértelmii utaldst tartalmaz az érintett anyagra
vagy termékre.

7.3. Fogyaszto6i reklamaciok: az iizletekben jol lathat6é €s konnyen hozzaférhetd helyen a
kereskedelmi hat6sag altal hitelesitett, folyamatosan szdmozott oldalu véasarlok konyvét kell
elhelyezni. A vésarlok ebbe jegyezhetik bele az iizlet mikodésével, tovabba az ott folytatott
kereskedelmi tevékenységgel kapcsolatos panaszaikat és javaslataikat. A vasarlot e joganak
gyakorlasaban befolyasolni vagy akadalyozni nem lehet. Ezzel kapcsolatos sérelem esetén a
fogyasztovédelmi hatdsag jar el. Az élelmiszer vallalkozds mitkddése soran, az iizemelés
teljes id6tartama alatt, folyamatosan jelen kell lennie egy azonnali intézkedésre jogosult,
felelos személynek.
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8. fejezet
KIEGESZITO TEVEKENYSEGEK

8.1. Karbantartas: Az ¢lelmiszer-eldallitdo és -forgalmazd helyet tisztdn, miszakilag és
egyéb szempontbol megfeleld allapotban kell tartani. Az élelmiszer-vallalkozas miikodése
soran a kiils6 és a belsé kornyezetnek, az elhelyezésnek, az elrendezésnek, a méreteknek, a
berendezéseknek, az eszk6zoknek, a technoldgidknak, a termelési €s tarolasi kapacitasnak, a
felhasznalt ¢€lelmiszer, illetve élelmiszer-0sszetevok biztonsdgossaganak, mindségének, az
alkalmazott csomagoldanyagok ¢s fertdtlenitészerek megfeleléségének, illetve biztonsagos
alkalmazédsanak, a rovarok és ragcsalok elleni védekezésnek, az alkalmazott személyek
egészségének, szakképesitésének, illetve szaktuddsanak alkalmasnak kell lennie az
¢lelmiszer-biztonsagi €s élelmiszer-mindségi eldirasok betartdsanak folyamatos garantalasara.

8.2. Takaritas, takaritasi utasitds: A fentiekben hivatkozottak szerint a helyet tisztan,
miuszakilag ¢és egyéb szempontbol megfeleld allapotban kell tartani. A tisztitdo- és
fert6tlenitoszereket nem szabad olyan teriileteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését végzik.
Sziikség szerint, a munkaeszk6zok ¢és berendezések tisztitdsdhoz, fertdtlenitéséhez ¢és
tarolasahoz megfeleld berendezéseket kell biztositani.

E berendezéseknek korrozidonak ellendlld, konnyen tisztithatd anyagbdl kell késziilnitk,
megfeleld hideg- és melegviz-ellatassal kell rendelkeznilik. Minden targyat, felszerelést és
berendezést, amely élelmiszerrel keriil kapcsolatba: hatékonyan meg kell tisztitani, és sziikség
szerint fertétleniteni kell. A tisztitast és fertOtlenitést olyan gyakorisaggal kell elvégezni, hogy
a szennyezOdés barmilyen kockézata elkeriilhetd legyen. A helyiségek takaritdsat és a
berendezések tisztitdsat az alkalmazni kivant tisztito- és fertdtlenitdszerek megnevezésével €s

sres

8.3. Mosogatas: Sziikség szerint, a munkaeszkozok és — berendezések tisztitdsdhoz,
fertdtlenitéséhez €s tarolasahoz megfeleld berendezéseket kell biztositani. E berendezéseknek
korrozionak ellenalld, konnyen tisztithato anyagbol kell késziilnilik, megfeleld hideg- és
melegviz ellatassal kell rendelkezniliik. A fogyasztok étkezéshez hasznalt edényeinek,
eszkozeinek, valamint a kiszallitdshoz hasznalt visszatérd edények, eszk6z6k mosogatasat el
kell kiiloniteni az ételkészitéstdl és a talalastol. A fogyasztoi edények és az ételkészitéshez és
talalashoz hasznalt lizemi edények és eszkozok mosogatasat térben vagy idben el kell
kiiloniteni egymastol, a keresztszennyezddést kizdr6 moddon. Fertdtlenitd mosogatassal kell
mosogatni a fogyasztdi edényeket, eszkozoket, az eldkészitdkben hasznalt edényeket,
eszkozoket, a fogyasztoi edényekkel azonos helyen, de azoktol idében elkiilonitve mosogatott
iizemi edényeket. Ahol a fogyasztéi edények mosogatasi feltételei hianyoznak, ott egyszer
hasznalatos edényeket, eszkozoket kell hasznalni.

8.4. Rovarok és ragesalok tavoltartasa: Megfeleld eljarasokat kell bevezetni a kartevok
elleni védekezésre. Elelmiszer-biztonsagi feladatainak keretében az élelmiszerlanc-feliigyeleti
szerv ellenorzi az élelmiszer-vallalkozasoknal felhasznalt tisztitdo- és fertdtlenitdszerek,
fert6tlenitd eljarasok megfeleldségét, beleértve a rovar- és ragesaloirtast is. Az irtdszerek és
gazositoszerek kezeléséhez feltinden megjelolt, kizarolag erre a célra szolgald, biztonsagos
munkaeszkozoket kell hasznalni. A kihelyezésre keriild irtészer nem lehet olyan szini,
form4ju, illata és csomagolast, amely alapjan élelmiszerrel, takarméannyal vagy gyogyszerrel
Osszetéveszthetd. A szolgéltatd ragesaloirtd mérgezett csalétket csak az erre a célra szolgald
zarhato szerelvényben helyezhet ki. A kihelyezésre szolgald szerelvényt feltiing jelzéssel kell
ellatni, és azon az alkalmazott ragcsaldirtd szer megnevezését, hatdéanyagat, ha van, az
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ellenméreg, vagy gyogyszer megnevezeését €s a szolgaltatd nevét, cimét, telefonszamat fel kell
tiintetni.

8.5. Gongydleg: A hasznalaton kiviili gongydleget az ¢élelmiszerektdl elkiilonitve, az e célra
kijeldlt helyen kell tarolni és rendszeres elszallitdsardl gondoskodni kell.

8.6. K16 allat vagasa: A kistermeld a tevékenység végzésének helye szerint illetékes jarési
hivatal hatosagi allatorvosa altal kiallitott hatosagi allatorvosi bizonyitvany birtokdban hozhat
forgalomba allati eredetli alap-, feldolgozatlan €s feldolgozott terméket. A hatdsagi allatorvosi
bizonyitvany a kiallitasatol szamitott egy évig hatalyos, amely a kistermeld kérelmére évente
meghosszabbithato.

Tarolni csak az egészséges halakat szabad. A sériilt halakat haladéktalanul le kell 6lni. A
halak tarolasara szolgalo viztestet kotelezd atfolyd vizzel vagy vizvisszaforgatassal
folyamatosan frissiteni. A viz frissitését ugy kell kivitelezni, hogy az oxigéndus levegd finom
buborékok forméjaban, porlasztva jusson a vizbe. A viz be- és kiaramlasat ugy kell
szabalyozni, hogy az oxigéndus viz a medence minden részében elkeveredjen. Az oxigénben
gazdag vizet a medence aljan vagy az attol fiiggélegesen szadmitott 30 cm-en beliill kell
bevezetni.

8.7. Kedvtelésbél tartott allatok a vendégtérben: Kedvtelésbol tartott allatok (példaul
kutya) beengedésérdl a vendéglatohelyek éttermeibe, szabadtéri fogyasztoi teriileteire, az
étterem lizemeltetéje mint felelds élelmiszer-ipari vallalkoz6 donthet az alapteriilet, a
butorzat, az lizemeltetés és a vendégek igényeinek figyelembevételével.

Amennyiben az lizemeltetd toleralja az allatok jelenlétét a vendégforgalmi teriileteken, a
szokasoshoz képest tobb ovintézkedést kell tennie az emberi fogyasztasra szant élelmiszerek,
ételek, valamint az éttermet latogatd vendégek védelme érdekében. Ilyen példdul, hogy az
allatokkal szemben intolerans vendégeket mar a bejaratnal célszertli tajékoztatni arrdl, hogy az
étterem kutyas vendégeket is fogad. A hazi kedvencek jelenléte esetenként azonnal sziikséges
takaritast igényel, amelyhez rendelkezni kell kiilon takaritdeszkozokkel, azok megfeleld
hasznalatara kiképzett személyzettel. A kedvencek etetéséhez, itatdsdhoz egyszer hasznalatos,
eldobhat6 edényeket kell rendszeresiteni.
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9. fejezet
SPECIALIS TEVEKENYSEGEK

oooooo

folytatok szamara: mozgo6 és/vagy ideiglenes eldallito- és forgalmazd helyekre (satrak,
mozgbdarusok jarmiivei) els6dlegesen maganlakohdzként hasznalt, de forgalomba hozatal
céljabol ¢lelmiszerek rendszeres készitésére hasznalt helyiségekre, valamint arusito
automatakra vonatkoznak az alabbi kovetelmények. Ezen Iétesitményeket és automatékat,
amennyiben ésszerien megvaldsithatd, ugy kell elhelyezni, tervezni, dsszeallitani, tisztan és
jO karban tartani, hogy elkeriiljék kiilonosen az allatok és kartevok altal okozott szennyezddés
kockazatat. Kiilonosen, sziikség szerint megfeleld eszkozoket kell biztositani a kielégitd
szem¢lyi higiénia fenntartdsdhoz (beleértve a higiénikus kézmosashoz ¢€s kézszaritdshoz
sziikséges eszkozoket, a higiénikus illemhelyeket és 6ltozOhelyiségeket). Az élelmiszerrel
érintkezésbe keriild feliileteket jo allapotban kell tartani, konnyen tisztithatonak, és sziikség
szerint fertOtlenithetonek kell lennilik. Ez megkoveteli a sima, moshatd, nem mérgezd
anyagok alkalmazasat, kivéve ha a hataskorrel rendelkezd hatosag elfogadja az élelmiszer-
ipari vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is megfelelo.

Megfeleld berendezést kell biztositani a munkaeszk6zok és -berendezések tisztitasahoz, és
szikkség szerint fert6tlenitéséhez. Amennyiben az élelmiszereket az élelmiszer-ipari
miiveletek részeként tisztitjdk, gondoskodni kell arr6l, hogy ez higiénikus modon torténjen.
Megfelelé hideg ¢és/vagy meleg ivovizzel valo ellatast kell biztositani. Megfeleld
intézkedéseknek és/vagy eszkozoknek kell rendelkezésre 4llnia a veszélyes és/vagy
fogyasztasra alkalmatlan (folyékony vagy szilard) anyagok és hulladékok tarolasara és
eltavolitasara. Megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkozdknek kell rendelkezésre allnia a
megfeleld taroldsi homérsékleti feltételek fenntartasara €s folyamatos ellenérzésére. Az
¢lelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy szennyezddésének kockazatdit az ésszeriien
megvaldsithatd mértékig el lehessen kertilni.

9.2. Lakasétterem a nem nyilt arusitidst végzo, haztartasi koriilmények kozott tizemeld
vendéglato-1étesitmény. A szervezd profitszerzési céllal, aktiv vagy passziv promocio
(példaul: hirdetés, sajat honlap) Utjan vendégeket helyben (akar a vendégek eldtt, akar a
vendégek kozremiikddésével) késziilo ételek elfogyasztisara toboroz. A lakasétterem
mitkodtetése élelmiszer-vallalkozas, igy vezetdjének ismernie kell a jogszabalyi eldirasokat, a
tevékenységére vonatkozo szakmai szabalyokat.

Kivételes esetekben — a hatdsag eldzetes beleegyezésével — eltérhet a szabalyoktol, ha irasos
¢lelmiszer-biztonsagi tervet készit a felmeriild kockézatokrol és azok kezelésérél (HACCP).
A sajat HACCP-rendszer eldirasainak betartasa kotelezd. A lakasétterem személyzetének meg
kell felelnie a vendéglatd dolgozokra vonatkozé higiéniai szabalyoknak (példaul foglalkozés-
egeészségligyl vizsgalat, rendszeres ¢lelmiszer-biztonsagi tovabbképzés). Torekedni kell az
aruk elkiilonitett tdroldsara, a hiitében lezart dobozokban kell tarolni a kiillonbozd tipusu
¢lelmiszereket. Fokozottan tligyelni kell a keresztszennyezddés megeldzésére. Az ételek
elokészitése, fozése-siitése, talalasa soran ligyelni kell a fogyasztasra kész élelmiszerek, ételek
megfeleld tarolasara. Lakasétterembdl ételt kiszallitani, kiils6 helyszinen rendezvényt tartani
tilos. Naponta egy alkalommal Osszesen legfeljebb 14 vendég szolgalhatdo ki. A
lakasétteremben torekedni kell a friss ételek készitésére, az ételek elkésziilte utani azonnalli
talaldsara. Megfeleld technologia (példaul: sokkold) hianyaban tilos a helyben készitett ételek
lefagyasztasa a tarolasi 1d6 meghosszabbitasa céljabol
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9.3. Oktatokonyhak, fozéiskolak

9.3.1. Oktatokonyha: a kozétkeztetési, vendéglatoipari szakemberek szervezett képzését,
tovabbképzését szolgald 1étesitmény. Az oktatokonyhdkon készitett ételek nem keriilhetnek
kozforgalomba (kivételt képeznek ez alol a tankonyhaszertien miikodo éttermek). Az oktatést
szervezd intézmény sajat rendezvényeire készitett ételekre a jogszabalyi eldirasok
vonatkoznak. Amennyiben az ételek tarolasa sziikséges, akkor azt az étel jellegének megfeleld
hoéfokon, utdszennyezddéstdl védve kell végezni. Az oktatokonyhakra a GHP egyéb, altalanos
szabalyokat megfogalmazé fejezeteit, illetve az intézményi oktatasra vonatkozo egyéb
szabalyokat, jogszabalyokat kell alkalmazni.

9.3.2. Fozoiskola: maganszemélyek (nem a kozétkeztetésben, vendéglatdiparban dolgozok)
képzését, tovabbképzését szolgald 1étesitmény. A fézbiskola programjaban fert6z6 betegek
(példaul influenzaszerti, nathas, borbeteg stb.) nem vehetnek részt. A résztvevoktdl javasolt
irasos nyilatkozatot kérni arr6l, hogy tudomasuk szerint nem szenvednek fert6z6 betegségben.
Fozoiskola miikddhet kifejezetten erre a célra létrehozott 1étesitményben, éttermi konyhakban
a konyha iizemidején kiviil. Az éttermi konyha iizemidején kivill szervezett f6zdiskola
fokozott élelmiszer-biztonsagi kockazatot jelent a napi miikodésre, ezért az élelmiszer-ipari
vallalkozonak kiilon szabalyozast kell készitenie a lehetséges kockazatokrdl, illetve azok
megeldzésérdl, kezelésérol.

A szabdlyozas tartalmazza a haszndlhatd helyiségeket és eszkozoket, a felhasznalhato
¢lelmiszereket, és azok elOkészitésének modjat, a bevihetd alapanyagok felsorolasat, a
tevékenység végeztével sziikséges takaritast, fertdtlenitést. A f6zdiskola résztvevoi az lizemi
terliletre csak tiszta cipdben és védéruhazatban (legalabb nyakba akaszthatd kotényt viselve
az utcai ruhdzat folott) léphetnek be. A fézdiskola sordn hasznalt alapanyagok nem
keveredhetnek az tiizemi alapanyagokkal. A f6zdiskola soran hasznalt alapanyagok
elkiilonitését csak a konyhai személyzet végezheti el. A fézdiskola résztvevdi a nem
fézoiskolai alapanyagokhoz nem férhetnek hozza, a nem f6zdiskolai (lizemi) félkész- és
késztermékeket tarold hiitdkamrakba nem léphetnek be. A képzés végén a fel nem hasznalt
alapanyagokat ételhulladékként kell kezelni, azokat felhasznélni tilos. A f6zdiskola keretei
kozott készitett ételt (élelmiszert) értékesiteni, kiszallitani tilos. A fézdiskola programjanak
végén gondoskodni kell az eszk6zok €s a konyha teljes korti, alapos, fertdtlenitd takaritasarol.

9.4. Rendezvényen megmaradt ételek karitativ felhasznalasa: A megmaradt ¢lelmiszerek
karitativ célu felhasznalasa élelmiszer-vallalkozasnak mindsiil, az azt végz6 felelds az ételek
biztonsadgossagaért. A tevékenység végzéséhez a jarasi hivatal kiilon engedélye sziikséges.
Legfontosabb szempont, hogy csak és kizardlag élelmiszer-biztonsagi szempontbol megfeleld
ételt szabad karitativ célra felhasznalni! Fontos figyelembe venni a fogyasztok érzékenységeét,
»esenddségét” is, mert egészségi allapotaban sériilékeny, beteg, kisgyermek, idés ember ¢és a
legyengiilt immunallapotiak esetében fokozott koriiltekintés sziikséges, az O esetleges,
élelmiszerrel kozvetitett megbetegedésiikhoz kevesebb karos anyag, kevesebb mikroba
szervezetbe jutdsa is végzetes kovetkezményekkel jarhat.
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MELLEKLETEK

Az Utmutaté melléklete tartalmazza a jogszabalygytijteményt, a fogalom meghatérozasokat és
roviditéseket, segédanyagot a dolgozok higiéniai képzéséhez, valamint segédteltet az allergén
tajékoztatashoz. Az Utmutatd mellékletébsl alabbiakban a HACCP-rendszert és alapelveit
mutatjuk be jelen kivonatban, valamint az itmutatdt a HACCP kiépitéséhez.

A HACCP- rendszer és alapelvei

Az ¢lelmiszer-ipari vallalkozok a HACCP-alapelvein alapulé folyamatos eljarast vagy
eljarasokat vezetnek be, alkalmaznak és tartanak fenn. A HACCP alapelvei a kovetkezok

1. azon veszélyek azonositasa, amelyeket meg kell eldzni, ki kell zarni vagy elfogadhatd
szintre kell csokkententi;

2. a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon Iépésnél vagy azon lépéseknél,
ahol a szabalyozéas a veszély megeldzéséhez, kizardsdhoz vagy elfogadhatd szintre
csOkkentéséhez elengedhetetlen;

3. a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatosdg ¢és elfogadhatatlansag
kiilonvalasztasdhoz sziikséges kritikus hatarértékek megallapitdsa az azonositott
veszélyek megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhat6 szintre csokkentéséhez;

4. hatékony feliigyeleti eljarasok létrehozasa és alkalmazdsa a kritikus szabalyozasi
pontokon;

5. helyesbitd tevékenységek meghatdrozasa, amikor a feliigyelet jelzi, hogy a kritikus
szabalyozasi pont nincs szabalyozva;

6. rendszeresen végrehajtandod eljarasok létrehozasa az 1-5. pontban vazolt intézkedések
hatékony miikodésének igazoldsara;

7. az ¢élelmiszer-ipari vallalkozds jellegének ¢és méretének megfeleld olyan
dokumentumok és nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljak az 1-6. pontban
vazolt intézkedések hatékony alkalmazasat.

Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméken, a folyamaton vagy barmelyik 1épésben,
az ¢lelmiszer-ipari vallalkozok feliilvizsgaljak az eljarast, ¢és elvégzik a sziikséges
véltoztatasokat. Az élelmiszer-ipari vallalkozok a hataskorrel rendelkezd hatosag altal eldirt
modon, figyelembe véve az élelmiszer-ipari vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat
mutatnak be a hataskorrel rendelkezd hatdsdgnak a fentiek betartasara vonatkozodan.
Biztositjak ezen feliil, hogy a kialakitott eljarasokat leir6 dokumentumok mindig naprakészek
legyenek, valamint megfelelé idétartamig megériznek minden egyéb dokumentumot és
nyilvantartast.

Utmutaté a HACCP kiépitéséhez
A HACCP-alapelvei a fentiek alapjan a kovetkezok megfontolasat, illetve elvégzését igénylik:
1. Mi okozhat ¢élelmiszer-biztonsagi kockazatot? (veszélyelemzés)

Azonositani kell azokat a veszélyeket, amelyeket meg kell elézni, ki kell zarni vagy
elfogadhat¢6 szintre kell csokkenteni.

2. Hol lehet a technoldgiaban még utoljara hatékonyan beavatkozni?
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Az ételkészités folyamatdban meg kell hatdrozni azokat a pontokat, 1épéseket, ahol a
szabalyozas a veszély megeldzéséhez, kizarasdhoz vagy elfogadhatd szintre csokkentéséhez
elengedhetetlen (kritikus szabalyozasi pontok, CCP-K).

3. Mi megfeleld és mi nem, és mit kell mérni vagy megfigyelni ennek eldontéséhez?

A kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatdsag és elfogadhatatlansag kiilonvalasztasahoz
sziikséges kritikus hatarértékek megallapitdsa az azonositott veszélyek megeldzéséhez,
kizarasdhoz vagy elfogadhat6 szintre csokkentéséhez.

4. Hogyan kell mérni vagy megfigyelni?
Hatékony feliigyeld eljarasok létrehozésa és alkalmazésa a kritikus szabalyozasi pontokon.

5. Mit kell tenni, ha nem a terv szerint torténtek a dolgok?
Helyesbité tevékenységek (javitd intézkedések) meghatarozasa, amikor a feliigyelet jelzi,
hogy a kritikus szabalyozasi pont nincs szabdlyozva.

6. Hatékony a fenti eljaras?
Rendszeresen végrehajtandd eljarasok 1étrehozasa az el6zd intézkedések hatékony
miikodésének igazolasara (igazold eljarasok).

7. Bizonyitas!

A vallalkozas jellegének és méretének megfeleld, olyan dokumentumok ¢és nyilvantartasok
vezetése, amelyek igazoljak az el6zé intézkedések hatékony alkalmazasat. A HACCP
lehetdvé teszi, hogy az dnellendrzés a kritikus szabalyozasi pontokra dsszpontositson. A fenti
alapelvek szerint kidolgozott HACCP-rendszer a jo higiéniai gyakorlatra épiil, annak
folyamatos teljesiilését ellendrzd, onellendrzd élelmiszer-biztonsagi rendszer.

Az Utmutaté az egyes pontok tekintetében részletes eligazitist ad azok kidolgozdsa és
szakszert, folyamatos feliilvizsgalata tekintetében.

Segédlet az allergén tajékoztatashoz

Az ételek egyes OsszetevOi és egyéb anyagok vagy termékek (példaul technologiai
segédanyagok) egyes embereknél allergids reakciot vagy intolerancidt valthatnak ki, ami
stllyos tiinetekkel jarhat, egészséget és életet veszélyezteté helyzeteket is jelenthet. Eppen
ezért az ¢élelmiszer-vallalkozokat, igy a vendéglatokat is, jogszabaly kotelezi arra, hogy az
altaluk kinalt élelmiszerek allergiat és/vagy intolerancidt okozd Osszetevdirdl pontos
informaciokkal szolgéaljanak vendégeiknek. A vendégek a megkapott informaciok alapjan
dontik el, hogy elfogyasztjak az ételt, vagy elutasitjak azt. Emiatt az informaciot a vasarlas
elétt kell megadni, mégpedig pontosan, felelésséggel és dokumentumra alapozottan.

A vendéglatonak elsoként ki kell irnia, hogy az allergén informaciohoz hol tud a vendég
hozzajutni. Ez minden vendéglatd szdmara kotelezd. Ha tobb értékesitd hely van egy-egy
iizletben, akkor ezt minden értékesitd helyen (pultnal) ki kell irni.

A vasarlast megel6zden, vendéglatas esetében az étel megrendelése eldtt kell tajékoztatni a
fogyasztot. Ezt segiti a mar emlitett tajékoztatd tabla, amely megadja az allergén informacio
elérhetdségét. A tajékoztatds nem jarhat a fogyasztd szamara tobbletkoltséggel! A vendéglato
vélaszthat, az informaciot atadhatja szoban vagy irasban. Hogyan kell irasban tajékoztatni?
frasbeli kozlés eszkoze lehet példaul a kihelyezett tibla, az étlap, a szérélap vagy
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megrendel6lap, tavértékesitéskor a honlap, de modern eszkdzok, példaul interaktiv tabla,
tablet is hasznalhato. Az irasbeli kozléshez hasznalt eszkdzok hasznalatakor is fontos, hogy a
mar emlitett figyelmeztetd felirat ezekhez az eszk6zokhoz ,,vezesse” a vendéget. Az irasbeli
tajékoztaton az egyes ételekben az Osszetevok alapjan jelen 1évd allergének felsorolasa
szerepeljen. Fontos az Gsszetett dsszetevokre (példaul martasok, szoszok) is figyelni, azok
allergén Osszetevoit is fel kell tiintetni. A felsorolas torténhet megnevezéssel, abrakkal és
piktogramokkal is. Amennyiben abras vagy piktogramos a tajékoztatas, jelmagyarazat
sziikséges, melybol egyértelmiien azonosithatd az adott allergén.

A vendéget a vasarlast megel6zoen a tajékoztatasrol kioktatott személyzetnek kell szoban
tajékoztatni. A tajékoztatds alapja az adott ételre vonatkozd dokumentum lehet, melyet
kérésre a vendégnek be kell mutatni. Szébeli tajékoztatassal olyan munkatarsat kell megbizni,
akit az allergéninformaci6-atadasrol dokumentaltan kiképeztek, és aki a nyitvatartasi id6 alatt
jelen van. A szdbeli tajékoztatas is dokumentum alapu, azaz a kijelolt munkatarsnak ismernie
kell azt a dokumentumot, amelyben a szoban elmondott informéciok megtaldlhatok. Ez a
dokumentum lehet az anyaghinyad-nyilvantartas, de barmi mas, ami barmikor kéznél van ¢és
szlikség esetén bemutathato.

Az ételkészités alapdokumentuma az anyaghanyad-nyilvantartds vagy kalkulacié. Ennek
tartalmaznia kell azt, hogy az adott étel milyen allergiat vagy intoleranciat okozd anyagokat
tartalmaz. Az Osszetett Osszetevok allergiat vagy intoleranciat okozo Osszetevoit is fel kell
tiintetni, és azokrdl is informacidt kell adni! Ilyen példaul egy-egy kész szosz, martas,
csokoladé stb.

A munkatars kiképezése nem igényel iskolarendszerli oktatast, az tlizletvezetd vagy az
¢lelmiszer-biztonsagért felelés munkatarsa is elvégezheti. Fontos, hogy ismertesse az allergiat
¢s intolerancidt okozd anyagokat, ezekkel az anyagokkal és termékekkel kapcsolatos
veszélyeket, a szobeli tdjékoztatds mogott meglévo feleldsséget, a tajékoztatas alapjat képezo,
az lizletben barmikor kénnyen elérheté dokumentumokat (példaul anyaghanyad-nyilvantartas,
kimutatas stb.).

A 1169/2011/EU Rendelet az allergiat és intoleranciat okozd anyagokat nevesiti, amely az
Utmutatoban elérheto.

Csomagolt ¢élelmiszerek esetében a termék csomagoldsan, jelolésén az informaciok
megtaldlhatok. Csomagolatlan élelmiszerek esetében az informéciokat dokumentdltan kell
beszerezni a beszallitotol. Ez lehet nyilatkozat, specifikécio, irdsos dokumentum. Allergén
informaciok hidnyaban a terméket atvenni, felhasznalni és kiszolgalni, értékesiteni tilos!

Az allergén informéciot nem kell kiilon k6zolni azoknak az élelmiszereknek az esetében,
amelyeknek a neve egyértelmisiti az adott allergén jelenlétét, azt kiilon nem sziikséges
megemliteni. Pl. tojasos galuska esetében a tojas jelenléte egyértelmii, de a tej és glutén
jelenlétérdl tajékoztatast kell adni.

Ha a vendéglatdo tudomast szerez arrdl, hogy az altala készitett, értékesitett élelmiszertdl
megbetegedés, vagy annak gyanuja lépett fel, azonnal koteles azt bejelenteni a teriiletileg
illetékes élelmiszerlanc feliigyeleti hatosagnak, €és a hatosag rendelkezései szerint kell a
tovabbiakban eljarnia.
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