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VIDEKFEJLESZTESI
MINISZTERIUM

HIGIENIAI BIZOTTSAG TITKARSAGA

ALLASFOGLALAS

A Vendégldrds Jé Higiéniai Gyakorlat Utmutaté cimii tervezetrdl

Elézmények.

Az 1317/2011. (IX. 19.) Kor. hatirozat értelmében 2012. marcius 31-ig kell a
Vendéglitds Jo higiéniai utmutaté itmutaténak elkészilnie.

A Higiéniai Bizottsig két tilésén, 2011. december 15-én és 2012, februar 1-én
részletesen megtirgyalta Vendéglitds Jo Higiéniai Gyakorlat Utmutaté cimi
tervezetét,

A Bizottsig tagjai egyetértettek abban, hogy a tervezet attekintheto, felhasznalé
barat modon kerillt kialakitasra. Szakmai elvardsoknak megfeleld, igényes munka.
2012. februar 1-én a bizottsdg tagjai az Otmutatdt elzetesen elfogadidk azzal,
hogy a javasolt pontositasokat kisvetden a bizottsdpi tagoknak végsd jévahagyasra
a tervezetet meg kell killdeni. A Higiéniai Bizottsig tagjai a visszamutatisra
megkiildatt tervezetet elfogadasra javasoltik.

A Higiéniai Bizottsig a Vendéglditis Jé Higiéniai Gyakorlat Utmutatd-t
egyhangian elfogadja.

Budapest, 2012. mdrcius ,5“,,.

dr} Kardevan Endre
i elniék
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ELOSZO

Kedves Felhasznald!

Mielétt elsé benyomdsa alapjin a terjedelme miatt elutasitja e kiadvdiny elolvasdsdt, felbivjuk
a figyelmét arra, hogy nem is kell Onnek az sitmutaté minden részletét és fejezetét elolvasnia, csupdn
azokat, amelyek az On vdllalkozdsidhoz, tevékenységéhez kapcsolddnak!

A terjedelem oka a vendéglitds és étkeztetés sokszindisége és a szabdlyozds isszetettsége.

Az dtmutator készité munkacsoportban a szakmai szerveztek részérél megfogalmazott igény volt,
hogy egy-egy témakirhiz kapcsoltan a rovid, néhdny betiis joghelybivatkozdsok helyett a vonatkozd
Jjogszabdly elGirdsait, pontos szivegét jelenitsiik meg, mert a hivatkozdsok alapjin a kikeresés, illeszt-

getés a jogszabdlykezelésben kevéshé gyakorlottak szdmdra kiilondsen idGigényes és nebéz.

A kinnyebb kezelbetdség érdekében nemcsak a vonatkozd unids rendelet szerkezetét (852/2004/EK
rendeletet) koveitiik, hanem a vendéglito-szakmai tevékenységet és technoldgiai folyamatokat is.
Emiatt el6fordulnak ismétlések, hiszen egy-egy elbirds tobb részfejezetben is meghatdrozg lebet.

Ve

Ami tebit a terjedelem tekintetében batriny, az az dtmutato alkalmazdisiban béven megtérild elony!

Az dtmutatot a gyakorlati tapasztalatok és az idékiozben viltozo jogszabilyok alapjin a mun-
kacsoport rendszeresen feliilvizsgalja és modositja, ezért észrevételeit, modositdsi javaslatait
a munkacsoport tagjai, illetve a szakmai szervezetek felé kérjiik, jelezze.

e N

Tisztelt Vendéglaté/Etkezteté Vallalkozo!
A NEBIH ezt az Gtmutatét ingyenesen bocsatja az On rendelkezésére.

Annak érdekében, hogy a jogszabélyvaltozdsok okdn sziikségessé valt mddositdsokat
rendszeresen el tudjuk Onnek kiildeni, kérjitk, hogy az itmutaté dtvétele utin miel8bb
regisztraljon a NEBIH honlapjan!

A rendszeresen megkiildott mddositdsok a kapcsos konyv kiadvany segitségével jol
érthet8k és konnyen kezelhet8k lesznek.

Regisztraciohoz a kovetkezdket kell tennie:

1. Keresse fel a www.nebih.gov.hu/ghp weboldalt.

2. Toltse ki a regisztracios trlapot. (A *-al jelolt mezdk kitoltése kotelezd!)

3. Vélassza az ,elkiildés” gombot.

4. A regisztricio sikerességérél (automatikus) visszaigazold e-mail-t kap, melyet a meg-
adott e-mail cimre kuldiink.

Amennyiben a kiadvannyal kapcsolatban észrevétele, kérdése, vagy épit& szandéka kiegészits
javaslata van, fordulhat az utmutatd készitésében résztvev8 szakmai civil szervezetekhez,
a NEBIH iigyfélszolgalatahoz (e-mail cim: ugyfelszolgalat@nebih.gov.hu), vagy a NEBIH
ETbI Vendéglatas és Etkeztetés Feliigyeleti Osztalyhoz (e-mail: vefo@nebih.gov.hu).

NEBIH
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1. BEVEZETES

Az élelmiszerjog, ezen belil az élelmiszerbiztonsig megteremtését célzd szabalyozisok
els6dleges feladata az emberi élet és egészség magas szintl védelme. Ennek a két alappillé-
re, az Eurdpai Parlament és a Tanacs ,az élelmiszerjog ltalinos elveirl és kovetelményeirdl,
az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatés4g 1étrehozasirdl és az élelmiszerbiztonsigra vonatko-
20 eljardsok megallapitasardl” sz616 178/2002/EK rendelet (tovabbiakban 178/2002/EK) és az
Eurépai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete az élelmiszer-higiéniardl (tovabbiak-
ban 852/2004/EK).

A jogszabalyok ,kozos elveket tartalmaznak, killondsen az élelmiszer-véllalkozok és a hataskor-
rel rendelkezd hatdsagok felelSsségével, a létesitmények szerkezeti, miikddési és higiéniai kdve-
telményeivel, a létesitmények engedélyezésére vonatkozo eljarasokkal, a tarolésra, a széllitasra
és az allategészségligyi jelolésekre vonatkozo kovetelményekkel kapcsolatban” (852/2004/EK).
Egységes szemléletre van sziikség az élelmiszerbiztonsag szavatoldsa érdekében, az elsdleges
termeléstSl egészen a forgalomba hozatalig, beleértve ebbe a végsd fogyasztist megel6z8
vendéglatast és étkeztetést is. Ez jelenti a ,farmtol az asztalig” a teljes élelmiszerldncban
gondolkodést, ahol minden élelmiszeripari vallalkozénak, (szerepl8nek) szavatolnia kell, hogy
az élelmiszerbiztonsig nem keril veszélybe.

A masik kovetelmény az élelmiszerek és az élelmiszer-Gsszetevik teljes élelmiszerlancon 4t biz-
tositott nyomon kévethetdsége (852/2004/EK).

Mindezek megvalésuldsat a HACCP elveken alapulé Elelmiszerbiztonsigi programok és elja-
rasok (852/2004/EK) segitik. A HACCP rendszerek a Jé Higiéniai Gyakorlatra épiilnek (Good
Hygiene Practice, a tovibbiakban: GHP), amely a legalapvet8bb feltételeket és szabalyokat tar-
talmazza.

A 852/2004/EK rendelet megfogalmazza, hogy ,a helyes gyakorlatrél sz616 Gtmutatokkal
kell 6sztondzni a megfeleld higiéniai gyakorlat alkalmazdsat”. Ezt a célt szolgdljk a szakdgan-
ként kidolgozott Nemzeti Utmutatdk.

Ez az Gtmutatd az étkeztetés, vendéglitds szakigazatra késziilt, a szakma képviselSinek és
szakértSinek kozremiikdodésével, széles kord tarsadalmi konszenzus eredményeként.

2008-ban az Mez8gazdasigi Szakigazgatasi Hivatal (tovibbiakban a NEBIH jogel8dje) ko-
ordinicidjaval felallt egy munkacsoport annak érdekében, hogy elkészitse a hazai vendégla-
tas és étkeztetés Nemzeti J6 Higiéniai Utmutatédjat. A munkacsoport tagjai (ldsd a Fiiggelék-
ben) szakmai civil szervezetek, a Magyar Elelmiszer Biztonsagi Hivatal, a Vidékfejlesztési Mi-
nisztérium, és a NEBIH képviseldi voltak. A munka befejezéséhez a kedvez8 jogkdrnyezetet
a 62/2011. (VL. 30.) VM rendelet teremtette meg.

A Kormany a vendéglatis helyzetét javitd intézkedésekr6l sz616 1317/2011. (IX. 19.) szamu ha-
tarozataban, amelynek teljesitési hatarideje 2012. mércius 31., kimondja, a vendéglatd szakmai
szervezetek bevondasaval a vendéglatas J6 Higiéniai Gyakorlatdrdl sz616 Nemzeti Utmutaté ki-
dolgozasat gy, hogy az el8irdsok konnyebb betarthatésiga mellett az unids jogban megfogal-
mazott élelmiszerhigiéniai elvardsok teljestiljenek. A hatdrozat el8irja tajékoztatd el6adasok
megtartasat a kidolgozott utmutaté részleteirdl a vendéglatoipari egységek személyzete részé-
re. Ennek megvaldsitdsa érdekében 2012. mércius hdénapban a szakmai szervezetek éltal, leg-
alabb régionként megszervezett tijékoztatdkra keriil sor.
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A munkacsoport @ilései nyilvanosak voltak, azokon bérki részt vehetett. Az tiléseken elkészilt
anyagok a NEBIH és a szakmai szerveztek honlapjin folyamatosan megjelentek, ezt kévetSen
4 hétig azokhoz bérki hozzészdlhatott. A hozzaszolasokat kés6bb a munkacsoport megvitatta,
aminek eredményérdl a hozzasz6l6 mindig tajékoztatist kapott.

Az utmutat6 alkalmazdsihoz fontos az alabbiak megértése:

« az élelmiszerbiztonsag elsddleges felel@sségét az élelmiszeripari vallalkozo viseli;

« az élelmiszerbiztonsag szavatolasara a teljes élelmiszerldncon keresztil sziikség van;

« a szobah8mérsékleten biztonsigosan nem tarolhat6 élelmiszerek esetében fontos a hiitési
lanc fenntartasa;

« a HACCP elvein alapulé eljarasok altalinos alkalmazasanak a helyes higiéniai gyakorlat-
tal egylitt meg kell er8sitenie az élelmiszeripari vallalkozok felel&sségét és az élelmiszer-
biztonsagot;

« a helyes gyakorlatrol sz616 utmutatok értékes eszkozok, amelyekkel az élelmiszerlanc min-
den szintjén segiteni lehet az élelmiszeripari véllalkozdkat az élelmiszerhigiéniai szaba-
lyok betartdsiban és a HACCP-elvek alkalmazasiban.

10
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Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatihoz M ALAPKOTET

2. AZ UTMUTATO CELJA, ALKALMAZASI TERULETE

Az unios rendeletek altalinos megfogalmazasuak, keretszabdlyokat dllapitanak meg, és csak
az elérendd célt - jelen esetben az élelmiszerbiztonsdg garantdlasit, a fogyasztok egészségé-
nek védelmét -, illetve a 8 kdvetelményeket hatirozzak meg. Sziikség van tehat az élelmiszer-
ipari véllalkozok szamara olyan gyakorlati iranymutatasra, amely segitséget ad a biztonsagos
élelmiszer-elBallitisdhoz, a kockdzattal ardnyos mérték(i szabilyozassal. Az utmutatd a sziik-
séges kovetelményeket kivitelezhetd, a mindennapi életben alkalmazhaté forméban tartal-
mazza, figyelembe veszi a nemzeti szokasokat, technolégidkat és nemzeti sajatossagokat. Osz-
szeallitasaban, megfogalmazasiban az adott szakma elismert szakemberei és a vendéglatoipari
civil szervezetek képvisel8i vettek részt.

Jelen Nemzeti Utmutaté a szakma altal elfogadott, megvalésithat6, ugyanakkor a mai
higiéniai elvarasoknak is megfelel8, az élelmiszerbiztonsagot szavatol6 szabalyozasokat
tartalmazza az étkeztetés és vendéglatas, a vendéglatéipar szamara.

Az utmutatd tartalmazza azokat az el8irdsokat, melyeket az étkeztetés és vendéglitds soran -
a kiilonbo6z8 jogszabalyok adta keretekben — be kell tartani. Az 4gazati Gtmutat6 az adott élel-
miszeripari dgazat specialitdsait veszi figyelembe. Segiti a szakma mivel8it a szabélyok betar-
tasdban, egységes értelmezést ad mind a véllalkozdék, mind az ellendrz& hatdsig részére.

A hivatalosan elismert Nemzeti Utmutatéban leirtak szerint iizemeld létesitmények ellen-
Brzésekor a hatdsig az abban foglaltakat tekinti irdnyaddnak, a hatésag annak betartasat
ellendrzi.

Az Gtmutat6 alkalmazdsinak tovabbi el6nye, hogy a HACCP rendszer és a kiilonféle ming-
ségbiztositisi rendszerek kiépitésének, megfelel§ miikodtetésének eldfeltétele a J6 Higiéniai
Gyakorlat. Mig a GHP az alapvetd kornyezeti és miikodési feltételeket szabalyozza, a HACCP
erre alapozva a kiemelt kockdzatu pontok feliigyeletét 1atja el.

Egyes élelmiszeripari mikrovallalkozasokban a veszélyelemzés sordn nem allapithaté meg kri-
tikus szabalyozasi pont. Ilyenkor a Helyes Higiéniai Gyakorlat a kritikus szabalyozasi pon-
tok feliigyeletének helyébe léphet, azaz ha a GHP szerint végzett tevékenység kovetkezté-
ben nincs kritikus pont (CCP), nem kotelez6 a HACCP rendszer miikodtetése, azt a j6 higié-
niai Gtmutat6 alkalmazasa kivéltja. Ilyen esetekben a HACCP rendszer kotelez8 miikodtetése
pedig csak az id8szakos feliilvizsgélatokat és a technoldgia valtozasa esetén annak bevezeté-
sét, veszélyelemzését jelenti.

Az utmutaté6 kidolgozasinal vezérld elv volt:
« megfeleljen a jogszabilyi elSirdsoknak,
« a gyakorlatban megvaldsithatd, életszer, a kockdzattal ardnyos el8irdsokat tartalmazzon,
« a szakmai szovetségek, érdekképviseletek egyetértésével, ugyanakkor
« az élelmiszerbiztonsagi hatdsag jévihagydsival jojjon létre.



Utmutaté a Vendéglats és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz M ALAPKOTET

3. AZ UTMUTATO HASZNALATA

Az dtmutat6 hasznalata 6nkéntes, alkalmazasa esetén azonban a benne foglaltak betar-
tasa kotelez6.

Az utmutat6 egyes pontjaitdl eltérés esetén a vallalkozasnak az eltérést indokolva sajat ut-
mutatassal kell rendelkeznie.

A célszerii, ajanlott, javasolt szavak hasznalatival megfogalmazottak betartisa nem
kotelezd, de ajanlott,

Az utmutat6 kidolgozasakor az étkeztet8, vendéglatd 1étesitményekre jellemz8 ételkészitési fo-
lyamatokat vettiik alapul a létesitmény kialakitasatol a készitett étel fogyasztonak torténd at-
adasaig. Az egyes fejezetek sorra veszik, hogy

« melyek az élelmiszer-vallalkozé kotelezettségei,

« milyen feltételeket kell biztositani a létesitményben,

- milyen higiénés szabdlyok betartdsa mellett biztonsdgos az élelmiszer készitése,

« milyen el8irdsok vonatkoznak a késztermékre,

- milyen tevékenységek, tennivaldk biztositjik folyamatosan a megfeleld kornyezetet az élel-

miszer elkészitéséhez?

Tovébbi segitséget nyujt a mellékletekben a vonatkozé rendeletek felsorolasa, az egységes szo-
hasznalat érdekében szerkesztett fogalomgy(jtemény, specialis, egyes, napjainkban fokozott
jelent8ségli technoldgidk ismertetése és mas hasznos segédanyagok.

A J6 Higiéniai Gyakorlat alkalmazasa nem sikeres a vezetdk elhivatottsaga és kell§ felel&sség-
vallaldsa, valamint a dolgozodk tudatos, lelkiismeretes munkaja nélkil.

Az Gtmutatd hasznilatat segiti a szerkesztésének megismerése, amelyet a kovetkezd dbra mu-
tat be. Egy-egy fejezeten beliil a vonatkozd unids és hazai jogszabélyok el8irasai joghierarchi-
aban, bal oldalon, mig a munkacsoportban kidolgozott utmutaté a jobb oldalon talalhaté.
A két oldalt egytitt kell elolvasni és a vonatkozo részeket alkalmazni.

12
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Elelmiszerbiztonsagi szempontbdl
fontos homeérsékleti-tartomanyok

100 °C Forraspont
75 °C A legtobb hasmenést,
hanyast okozé mikroba elpusztul
63°C
Veszélyes hémérséklet-tartomany,
mert a langyos hdmérséklet kedvez
a baktériumok rohamos szaporodasahoz.
10°C
o
5°C A h(tészekrény idealis homérséklet-
tartomanya. A baktériumok szaporodasa
0°C lelassul.
A fagyasztd idedlis h6mérséklet-
-18 °C <——e tartomanya. A baktériumok

szaporodasa leall.
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4. AZ ELELMISZERIPARI VALLALKOZOK KOTELEZETTSEGEI A VENDEGLATASBAN

al. Vallalkozdk elsddleges felelGssége

~
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178/2002/EK rendelet

3. cikk

(3) élelmiszeripari véllalkozd: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely
az altala ellendrzott élelmiszeripari véllalkozason belil felel8s az élelmi-
szerjog kovetelményeinek betartasaért;

14. cikk
(1) Nem biztonsagos élelmiszer nem hozhaté forgalomba.
(2) Az élelmiszer akkor nem biztonségos, ha:

a) az egészségre artalmas;

b) emberi fogyasztasra alkalmatlan.

(3) Annak eldontése soran, hogy az élelmiszer biztonsigos-e, figyelembe kell
venni a kovetkezSket:

a) az élelmiszer fogyasztisinak, illetve a termelés, feldolgozds és forgal-
mazis egyes szakaszaiban az élelmiszer felhasznaldsinak szokéasos fel-
tételeit, valamint

b) a fogyasztoval kozolt informdacidkat, tobbek kozott a termék cimké-
jén feltiintetett informécidkat, illetve a fogyaszté rendelkezésére al-
16 egyéb informécidkat egy adott élelmiszer vagy élelmiszercsoport
egészségkarositd hatdsainak megel&zésérél.

(4) Annak eldontése sordn, hogy az élelmiszer drtalmas-e az egészségre,
figyelembe kell venni a kovetkez8ket:

a)az élelmiszert elfogyasztdé személy egészségét kérositd, azonnal
és/vagy rovid tdvon és/vagy hosszu tdvon jelentkez8 hatdsok mellett

Elelmiszer-ellatisban az elsédleges felel6sség az élelmiszer-vallalkoz6é.
Legf6bb felelGssége a fogyasztok biztonsagos élelmiszerrel ellatasa!

A létesitmény vezetSjének vagy megbizottjdnak folyamatosan meg kell
gy6z8dnie arrdl, hogy a tevékenysége folytatdsihoz a sziikséges feltételek biz-
tositottak:
Javasolt ezek fennmaraddsat ellenérizni:

* miiszakkezdés elott,

» munkavégzés kozben.

A nem megfeleld dllapot helyreallitisira a lehetS legrovidebb idén beliil in-
tézkedni kell, amit célszerii irdshan rogziteni.
Az el@allitott élelmiszer, étel biztonsigossagdért, min8ségéért a vallalkozd
felel, ezért ismernie kell:

* a vonatkozd jogszabalyokat,

* a biztonsaggal alkalmazott technoldgiit,

*az altala készitett és forgalmazott termékeket,

*az egyes munkakorokhoz kapcesolddd szakképesitéseket.

Folyamatosan gondoskodni kell a kezelt, térolt és készitett élelmiszerek biz-
tonsagarol.
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a kovetkezd generacioknal jelentkezd egészségkdrositd hatdsokat;

b) az esetleg jelentkez3, halmozottan toxikus hatdsokat;

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

17. cikk

(1) Az élelmiszer- és takarmanyipari vallalkozok véllalkozésaik termeld, fel-
dolgozé és forgalmazd tevékenységének minden szakaszdban gondoskod-
nak arrdl, hogy az élelmiszerek vagy takarmanyok megfeleljenek a tevékeny-
séglikre vonatkozé élelmiszerjog kovetelményeinek, és ellenérzik e kovetel-
mények teljesiilését.

19. cikk

(1) Amennyiben egy élelmiszeripari véllalkozé gy véli vagy okkal feltétele-
zi, hogy egy élelmiszer, amelyet a véllalkozds behozott, elééllitott, feldolgo-
zott, gyartott vagy forgalmazott, nem felel meg az élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeknek, és a kérdéses élelmiszer mar kikeriilt az élelmiszeripari
vallalkozo6 kozvetlen ellendrzése aldl, az élelmiszeripari vallalkozé haladék-
talanul kezdeményezi az élelmiszer kivondsat a piacrél és errdl tdjékoztatja
az illetékes hatdsdgot. Ha a termék eljuthatott a fogyasztdhoz, a vallalkozé
hatékony eszkozokkel és pontosan tajékoztatja a fogyasztdkat a kivonas oka-
r6l, valamint sziikség esetén — amennyiben egyéb intézkedések nem elegen-
d8ek a magas szint{i egészségvédelem megvaldsitisihoz - vissza kell hivnia
a fogyasztohoz mar leszallitott terméket.

(2) Az az élelmiszeripari vallalkozo, aki az élelmiszerek csomagoldsa, cimké-
zése, biztonsaga és egysége megvaltoztatisa nélkiil kiskereskedelmi és for-
galmazasi tevékenységet lat el, sajat tevékenységeinek keretein beliil kivonja

A létesitmény vezet8jének az egyes részfolyamatok elvégzésére, irdnyitdsira
és ellendrzésére felelsoket kell kijelolnie, akiknek a feladatat munkakiri le-
irdsokban célszerii rogziteni.

Felel8s személy az, akit az adott tevékenységhez sziikséges élelmiszerbizton-
sagi ismeretekre kioktattak, és sziikség esetén megfeleld intézkedésekre, hi-
bajavitdsra, beavatkozasra és nyilatkozattételre jogosult és a létesitményben
jelen van.

A termék élelmiszerbiztonsagi hibdjanak észlelésekor, amennyiben a termék
mar kikertlt a létesitménybdl, a terméket vissza kell vonni vagy hivni, az
élelmiszerldnc-feliigyeleti hatdsdg egyidejd tdjékoztatdsa mellett.

(Kapcsolodi fejezet: 4.8. Nyomon kivethetiség)
A villalkozés felelSs vezetSje koteles az dltala készitett vagy forgalmazott
étel okozta megbetegedést, vagy annak gyanujat a lehet8 legrévidebb id6n

beliil az élelmiszerlanc-feliigyeleti hatdsdgnak bejelenteni.

(Kapesolédo fejezet: 4.10. Elelmiszerek kozvetitette
megbetegedések esetén kovetendd eljiards)

A vallalkozas vezet8jének felel@sségi korébe tartozik az elkészitett ételek
fogyaszthatdsagi idejének meghatdrozésa is.
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a piaci forgalombdl azokat a termékeket, amelyek nem felelnek meg az élel-
miszerbiztonsagi kovetelményeknek, és az élelmiszerek utjanak nyomon ko-
vetéséhez szitkséges informéciok dtaddsaval, a termel8k, feldolgozok, gyar-
tok és/vagy illetékes hatdsigok 4ltal kezdeményezett intézkedésekben
egyuttmlikodve hozzajirul az élelmiszerek biztonsdgihoz.

(3) Az élelmiszeripari vallalkozé haladéktalanul tijékoztatja az illetékes ha-
tosagokat, amennyiben gy véli vagy okkal feltételezi, hogy az iltala forga-
lomba hozott élelmiszer drtalmas lehet az egészségre. A vallalkozd bejelenti
az illetékes hatdsdgoknak a végs6 fogyasztdt fenyegetd veszély megelSzésére
tett intézkedéseket, és nem akadalyozhat meg senkit abban, hogy a tagdllam
jogrendszerével és joggyakorlatdval sszhangban egyiittm(ikédjon az illeté-
kes hatdsigokkal, amennyiben ezzel megelézhetd, csokkenthet8 vagy
megsziintethetd egy élelmiszerrel kapcsolatos veszély.

(4) Az élelmiszeripari véllalkozo egylittmlikodik az illetékes hatdsdgokkal
az ltala jelenleg vagy korabban szallitott élelmiszerrel kapcsolatos kockéza-
tok megel8zésében vagy csokkentésében.

852/2004/EK rendelet
1. cikk
(1) Ez a rendelet az élelmiszeripari vallalkozasokra vonatkozé 4ltaldnos sza-
bélyokat allapitja meg az élelmiszer-higiénia terén, figyelembe véve kiilono-
sen a kovetkezd elveket:
a) az élelmiszerbiztonsdg elsédleges felel8sségét az élelmiszeripari vallal-
kozé viseli;
d) a HACCP elvein alapuld eljardsok altalanos alkalmazasidnak a helyes
higiéniai gyakorlattal egyttt meg kell er8sitenie az élelmiszeripari val-
lalkozk felel&sségét;

A vezetS (pl.: izletvezetd) felel8ssége, hogy az ételek fogyaszthatdsigi idejét
az adott étel anyaghdnyad-nyilvédntartdsin feltiintessék, és azt az étellel fog-
lalkozd munkatdrsak ismerjék.

(Kapcsolodi fejezet: VIII. sz. melléklet: Anyaghinyad-nyilvintartds)
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3. cikk

Az élelmiszeripari vallalkozok biztositjak, hogy az élelmiszerek termelésé-
nek, feldolgozdsidnak és forgalmazdsdnak az ellendrzésiik ald tartozd vala-
mennyi szakasza megfeleljen az e rendeletben megéllapitott vonatkozé higi-
éniai kovetelményeknek.

4. cikk
(3) Az élelmiszeripari véllalkozok adott esetben elfogadjik a kovetkezd kit-
l6nleges higiéniai intézkedéseket:
¢) az élelmiszerekre vonatkoz6 hémérséklet-szabalyozasi kovetelmények
betartasa;
d) a hiitési lanc fenntartésa;

2008. évi XLVI. torvény

14. § (2) Az élelmiszer biztonsagossagaért és minGségéért az élelmiszer
eldallitoja, nem hazai el8éllitdst élelmiszer esetében pedig az elsé magyar-
orszagi forgalomba hozé - a fogyaszthatdsagi, illetve a minéségmegdrzési
id8tartam lejartdig — felel6s.

(3) Az (1) és (2) bekezdés nem alkalmazhatd, ha a hibét az el84llit6 altal
javasolt taroldsi és raktarozdsi feltételek be nem tartisaval mas okozta.

(4) Az élelmiszer-, illetve a takarmanyvallalkozés felelSs a takarmany, illet-
ve az élelmiszer biztonsigossdgiért és mindségéért, amennyiben a forgalom-
ba hozatalt kizdr6 hibat 6 okozta, vagy az altala is felismerhetd lett volna.
A hibédért a magyarorszagi els6 forgalomba hozé akkor is felel8s, ha azt nem
8 okozta, amennyiben a forgalomba hozatalt kizir6 hiba a magyarorszagi

elsd forgalomba hozatalt megel6z6en keletkezett.
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15. § (1) Az élelmiszer fogyaszthatdsdgi vagy min8ségmegdrzési id6tarta-

"

manak megallapitisa az el64llito felelEssége.

22.§ (1) Az élelmiszer-vallalkozds miikddése sordn

a) a kiils& és a bels6 kornyezetnek, az elhelyezésnek, az elrendezésnek,
a méreteknek, a berendezéseknek, az eszkozdknek, a technoldgidknak,
a termelési és tdrolasi kapacitdsnak, a felhaszndlt élelmiszer, illetve
élelmiszer-Osszetevék biztonsigossiginak, mindségének, az alkalma-
zott csomagoléanyagok és fertétlenit8szerek megfelel8ségének, illetve
biztonsagos alkalmazdsinak, az alkalmazott személyek egészségének,
szakképesitésének, illetve szaktuddsinak alkalmasnak kell lennie az
élelmiszerbiztonségi és élelmiszer-mindségi el8irasok betartisanak fo-
lyamatos garantaldsira;

¢) az Uizemelés teljes idStartama alatt jelen kell lennie egy — az e torvény
végrehajtdsira kiadott jogszabalyban meghatdrozott élelmiszerbizton-
sagi szaktudassal rendelkez8 - azonnali intézkedésre feljogositott,
felel8s személynek.

23. § (4) Az az élelmiszer-vallalkozis, amely egy mésik tagallambol szerez be
terméket vagy ilyen termék szétosztsat végzi, az e torvény végrehajtisira ki-
adott jogszabalyban meghatdrozottak szerint az élelmiszerlanc-feliigyeleti
szerv felhivisira koteles bejelenteni a mas tagallambol szdrmazd allati

o

eredetd élelmiszerek els6 betarolasi helyre torténd beszéllitis megtorténtét.
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f 4.2. Engedélyezés, hatésagokkal kapcsolatos feladatok

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK

6. cikk

(3) Az élelmiszeripari véllalkozdk azonban biztositjak, hogy a létesitménye-
ket a hataskorrel rendelkez hatdsig legalabb egy helyszini szemlét kovetSen
engedélyezi, amennyiben engedélyezés sziikséges

2008. évi XLVI. tv.

23. § (4) Az az élelmiszer-vallalkozis, amely egy mésik tagallambol szerez be
terméket vagy ilyen termék szétosztsat végzi, az e torvény végrehajtisira ki-
adott jogszabalyban meghatdrozottak szerint az élelmiszerlanc-feliigyeleti
szerv felhivasira koteles bejelenteni a mas tagallambol szdrmazé allati
eredetd élelmiszerek els6 betarolasi helyre torténd beszéllitds megtorténtét.

A 210/2009. (IX. 29.) Kormdnyrendelet 3. sz. melléklete sorolja fel a kizard-
lag tizletben forgalmazhaté termékek korét.

68/2007. (VIL 26.) FVM-EiiM-SZMM rendelet
5. § (2) Az élelmiszer-forgalmazé hely rendeltetésii helyiséget tartalmazd
épitmény épitése, illetve ilyen rendeltetésii helyiséget tartalmazd bévitése,
atalakitdsa esetén, az épitéstigyi hatdsig engedélyezési eljarasaban a szakha-
tosdgi 4lldsfoglalashoz szitkséges dokumentdcidénak és tervdokumentécio-
nak tartalmaznia kell a kovetkez8 adatokat:

a) kdzminyilatkozatot,

b) technoldgiai leirdst és elrendezési rajzot,

¢) az épiiletgépészeti szerelvényezési, flitési, szell6zési, vilagitasi, hiitési terveket,

Az uzlet létesitésekor, atépitésekor (épités, b&vités, atalakitas) az épitésiigyi
hatdsdg engedélyezési eljardsiban az élelmiszerldnc-feliigyeleti hatsdg hoz-
zé4jaruldsa is sziikséges, a vonatkozd rendeletben meghatdrozott dokumen-
tumok alapjan.

(Kapcsolodo fejezet: 5. Valamennyi élelmiszeripari vallalkozora
vonatkozé altalanos higiéniai kovetelmények)

Magyarorszdgon vendéglatoterméket forgalmazni — az italok kivételével -
az uzlet jegyzd8nek tortént bejelentése és az élelmiszerldnc-feliigyeleti hato-
sag kiilon engedélye alapjdn szabad.

Csak ital forgalmazasihoz ez a kiilon engedély nem kell.

(Kapcsolodi fejezet: 4.3. Nyilvantartisba vétel és kiilon engedély)

Kizérélag tizletben forgalmazhatd termék forgalmazasakor (dohdnytermé-
kek) miikodési engedély is sziikséges, amelyet a jegyz6nél kell kérni.
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d) anyagmozgatisi és személyforgalmi és gongyolegtaroldsi tervet,
e) az 4ruszallitas tervezett modjat, eszkozét,
f) tervezett alkalmazotti létszdmot,
g) tisztitdsi, mosogatasi, takaritdsi utasitast,
h) melléktermék és a hulladék kezelési és drtalmatlanitési tervét,
i) az ivéviz min8ségét tanusitd, 30 napnal nem régebbi vizvizsgilati ered-
ményt.
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4.3. Nyilvantartasba vétel és kiilon engedély

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK

6. cikk

(2) Kiilondsen minden élelmiszeripari véllalkozo értesiti a megfelel hatés-
korrel rendelkezd hatdsdgot, az utdbbi 4ltal el8irt médon, az ellendrzése ald
tartozo, az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazasa-
nak barmely szakaszit végz& valamennyi létesitményr6l, e létesitmények
nyilvantartasba vétele céljabol.

Az élelmiszeripari vallalkozdék biztositjak tovdbbd, hogy a hatdskorrel
rendelkez8 hatdség mindig naprakész informéciéval rendelkezzen a létesit-
ményekrdl, beleértve azt is, hogy értesitést kiildenek a tevékenységek bar-
mely lényeges valtozasardl és a meglévd létesitmények esetleges bezarasardl.

210/2009. (IX. 29.) Kormanyrendelet

6. § (2) A jegyz8 a bejelentés masolatat a nyilvantartdsba vételt kovetSen
a nyilvantartisi szZimmal egyttt megkiildi

a) a ... meghatarozott illetékes hatésigoknak,

f) élelmiszer, ...esetén a kertileti dllat-egészségiigyi és élelmiszer-ellendrz8 hi-
vatalnak ...

7. § (1) A 3. mellékletben meghatarozott termékek* kizdrélag iizletben for-
galmazhatok.

(2) A kereskedbnek a kizarolag tizletben forgalmazhatd termék (a tovabbiak-
ban: tizletkoteles termék) forgalmazdsara szolgalo uizlet tizemeltetésére jogo-
sitd mlikodési engedély (a tovabbiakban: mlikodési engedély) irdnti kérelmet
az 1. melléklet B.**) pontjdban meghatdrozott adattartalommal az tizlet he-
lye szerint illetékes jegyz&nél kell benyujtania.

Nyilvantartasba vétel és kiilon engedély
Vendéglatéterméket forgalomba hozni:
- a jegyz8nek megtett, zlet nyitdsira vonatkozd bejelentés alapjan,
« tovibbd a meleg és hideg ételek, illetve hiitést igénylS cukriszati készitmé-
nyek forgalmazisa esetén a Keriileti Hivatal kiilon engedélyével szabad.

A vendéglatohelyet a jegyz&i nyilvéntartdsba vétel/miikodési engedély meg-
addsa utan az élelmiszer-ellendrz8 hat6sag ellendrzi, és a sajat nyilvantarta-
saba veszi.

(Kapcsolodi fejezet: 4.1. Villalkozok elsodleges feleldssége)
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* Vendégldtdsndl idetartozik a dohdnytermék.
** Részletezésétdl itt eltekintettink.

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

9. § (1) Az élelmiszer-véllalkoz6 az olyan élelmiszer-el8allitd létesitményt,
amelyhez a 853/2004/EK rendelet 4. cikkének

(2) bekezdése alapjin nem sziikséges engedély... a létesitmény telephelye sze-
rinti MgSzH keriileti hivatalanak (a tovabbiakban: keriileti hivatal) koteles
bejelenteni. ...

10. § (1) A bejelentett létesitményekrdl a keriileti hivatal... nyilvantartast vezet.

11. § A bejelentett adatok megvaltozdsat az élelmiszer-vallalkozé haladék-
talanul koteles bejelenteni a keriileti hivatalnak, amely azok megvaltozasat
a nyilvéntartasba atvezeti.

12. § (1) A 2. mellékletben felsorolt élelmiszerek kiskereskedelmi forgalomba
hozatala kizdrélag a kertileti hivatal kiilon engedélyével torténhet.

2. melléklet az 57/2010. (V. 7.) FVM rendelethez a 210/2009. (IX. 29.) Korm.
rendeletben meghatarozott termékkorok szerinti azon élelmiszerek, amelyek
kiskereskedelmi forgalomba hozataldhoz e rendelet alapjan kiilon engedély
sziitkséges.
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Vendéglité-véllalkozasokra a 2. mellékletbdl az alabbiak vonatkoznak:

A B

1. | Termékkor élelmiszer, melynek kiskereskedelmi forgalom-
ba hozataldhoz kiilon engedély sziikséges

5. | Meleg, hideg étel az élelmiszerldncrol és hatdsdgi feliigyeletérdl
sz6l6 2008. évi XLVI.torvény Mellékletének
71 pontjaban meghatirozott vendéglatd-ipa-
ri termék, az italok kivételével. (lasd fogalom-
tarban)

6. | Cukraszati készitmény, | azon hiitést igényl6 cukriszati édesipari ter-
édesipari termék mék készitmények, amelyek forgalomba hoza-

tala az elBallitis helyén, illetve hazhoz széllit4s-
sal torténik, a végs6 fogyasztd részére

3. melléklet az 57/2010. (V. 7.) FVM rendelethez
1. Uzletben torténé forgalomba hozatal esetén a kiilon engedély iranti kére-

lemhez csatolni kell:
a) kozmiinyilatkozatokat,
b) technoldgiai leirdst és elrendezési rajzot,
) anyagmozgatasi és személyforgalmi és gongyolegtiroldsi tervet,
d) az 4druszallitds tervezett médjét,
e) tervezett alkalmazotti létszdmot,
f) szakképesitéshez kotott tevékenység esetén az elSirt képesités igazolasat,
g) tisztitasi, mosogatasi, takaritdsi utasitast,
h) melléktermék és a hulladék kezelési és drtalmatlanitési tervét,
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j) vendéglétod létesitmény esetében nyilatkozatot arra vonatkozdan, hogy
a létesitményben szdndékoznak-e el8készitetlen 16tt vadat feldolgozni.
2. Mozgéboltban vagy kozteriileten torténd forgalomba hozatal esetén a kii-
16n engedély irdnti kérelemhez csatolni kell:
a) az ivovizellatds, szennyvizelvezetés, illetve elhelyezés, energiaellatas le-
irdsat,
b) technoldgiai leirast, mely tartalmazza az drusitohelyeket, drusitasi mo-
dot és a telephelyet,
¢) a kézmosasi, WC-hasznalati lehet8ség ismertetését,
d) a mosogatési, takaritdsi, fertStlenitési utasitast,
e) a hulladékszallitas, elhelyezés leirdsat,
f) szakképesitéshez kotott tevékenység esetén az elSirt képesités igazolasat.

3/2010. (VIL 5.) VM rendelet

2. § () 1. els6 magyarorszdgi tdroldsi hely: az a Magyar Koztarsasdg teriile-
tén 1évd létesitmény, ahova a harmadik orszagbdl vagy tagéllamok kozotti
kereskedelembdl szdrmazé élelmiszert forgalomba hozatal, illetve feldolgo-
zatlan vagy feldolgozott termék el8allitds céljira el8szor betdrolték;

4. § (1) A 882/2004/EK rendelet 3. cikkének (6) bekezdése és a 17. cikkének
(1) bekezdése alapjin az MgSzH a hatdségi ellenérzések megszervezéséhez
szitkséges mértékben kérheti az élelmiszer-vallalkozdkat, hogy bejelentsék
a harmadik orszdgbdl vagy tagdllamok kozotti kereskedelembdl szdrmazé
élelmiszer érkezését a rendeltetési helyre.

(2) Az olyan élelmiszer-véallalkozénak, aki els§ magyarorszagi tarolasi helyet
izemeltet - ideértve a bértarolasi tevékenységet is —:

Elsé magyarorszagi betarolasi hely (vendéglatasban) bejelentése

A mais orszagbdl szarmazé élelmiszerek kozvetlen behozatala (a vendégli-
t6 magyar forgalmazé bevonasa nélkiil vasarol), valamint azok bértéroldsa
(a vendéglaté més vallalkozas kozvetleniil kilfoldrél beszerzett élelemszerét
tarolja) kotelez8en bejelentendd tevékenység, amelyet:

« 4llati eredetd élelmiszer behozatala esetén a létesitmény helye szerinti
keriileti hivatalnal,

« els6dleges termelésbl szdrmazd, nem allati eredet(i alaptermék eseté-
ben (pl. magvak, gyiimélcsdk, zoldségek és fliszerndvények, gomba) az
MgSzH Noévény- és Talajvédelmi Igazgatdsagahoz kell bejelenteni.

A hatbsag a bejelentés alapjan a vendéglatot elsé magyarorszdgi tarolasi hely-
ként nyilvéntartisba veszi.
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a) tevékenységét be kell jelentenie a létesitmény helye szerinti MgSzH illetékes
keriileti hivataldndl (a tovébbiakban: keriileti hivatal), els6dleges termelésbdl
szdrmazo, nem allati eredet( alaptermék esetében az MgSzH tertileti szervénél,

3/2010. (VIL 5.) VM rendelet
4.§ (2) Az olyan élelmiszer-vallalkozonak, aki els6 magyarorszagi térolasi he-
lyet izemeltet — ideértve a bértaroldsi tevékenységet is —:
b) a széllitmanyokrdl nyilvantartist kell vezetnie,
¢) a fogyaszthatdsdgi vagy min8ségmegbrzési id6t kovetd egy évig meg kell
Sriznie a termék nyomon kovethet8ségét biztosité dokumentumokat.
(3) A 3. § (1) bekezdése szerinti hatdsagi ellenbrzések megszervezése érde-
kében az els6 magyarorszagi taroldsi helyet tizemeltetd élelmiszer-vallalko-
zbnak:
a) a Mellékletben meghatarozott, élelmiszerbiztonsdgi szempontbdl ki-
emelt kockizatu élelmiszertételek varhato érkezése elétt 2 munkanappal
be kell jelenteni a keriileti hivatalnak, illetve elsédleges termelésbél szar-
mazd, nem éllati eredet(i alaptermék esetén az MgSzH teriileti szervének:
aa) a jelentést tev élelmiszer-vallalkozas nevét, székhelyét,
ab) az els6 magyarorszagi tarolasi hely telephelyét,
ac) az élelmiszer megnevezését,
ad) a beérkez§ szallitmany mennyiségét,
ae) a jelentési id8szak szerinti beszerzési 4rat,
af) a szdrmazas helyét, allati eredet élelmiszer el8allitd létesitmény
azonosito jelét;

Mas orszaghol behozott élelmiszertételek bejelentése

Az els6 magyarorszagi tarolasi hely izemeltetSjének valamennyi behozatal-
ra keriil§ élelmiszert, az alibbi adatok megaddséval be kell jelenteni a haté-
sagnak.

« a jelentést tev élelmiszer-véillalkozas neve, székhelye,

« az elsd magyarorszagi taroldsi hely telephelye,

« az élelmiszer megnevezése,

« a beérkez§ széllitmany mennyisége,

- a jelentési idBszak szerinti beszerzési ar,

- a szdrmazas hely, allati eredet élelmiszert el84llit6 létesitmény azono-

sito jele;

A bejelentést

* kiemelt kockazatu élelmiszerek esetén (rendelet melléklete) két nappal
a tételek varhatd érkezése elétt,

+ amelléklet6.,7., 8. és 9. pontja szerinti élelmiszerek esetén — ha elézetesen
nincs informécié min8ségmegdrzési/fogyaszthatosagi idejérdl -, a szal-
litmdny beérkezésekor,

* egyéb élelmiszer esetében minden hénap 10. napjdig, az el6z8 honapra
vonatkozé szallitmanyokrdl, 6sszesitve kell megkiildeni.

GICNIEEONED) LA1OMdVIV M ZOypie[oNeds) rerusisipy of s939)2ay3 59 SBIP[SIPUAA € oyenuyf)



0¢

A[2pa8us UuQ[NY $9 [9319A BQSEIIBIUBAJIAN €'

JOGHATTER

GHP

b) a Mellékletben nem szerepld, elsé magyarorszagi tarolasi helyre érkezett
tételekr8l minden hdénap 10. napjdig, az el6z8 honapra vonatkoz6 szallit-
manyokrdl, dsszesitd jelentést kell kiildeni az a) pontban meghatarozott
adattartalommal a keriileti hivatalnak, illetve els6dleges termelésbdl szar-
mazd, nem allati eredet(i alaptermék esetén az MgSzH teriileti szervének;
d) az Eltv. 42. §-4nak (4) bekezdése és a Mez8gazdasagi Szakigazgatasi Hi-
vatal létrehozdsardl és miikodésérél szol6 274/2006. (XI1. 23.) Korm. ren-
delet 14. §-4nak (4) bekezdése alapjén, az orszdgos f6allatorvos 4ltal ho-
zott hatdrozatban rogzitett és hivatalos Gton kozzétett élelmiszerek eseté-
ben, adatszolgaltatasi kotelezettség terheli az els6 magyarorszagi taro-
lasi helyet élelmiszer-vallalkozot az a) pontban szabalyozottak szerint.

Melléklet: Elelmiszerbiztonsigi szempontbél kiemelt élelmiszerek

1. Nyers, hiitott vagy fagyasztott allati bels8ség;

2. Nyers, hiitott vagy fagyasztott nyesedék hus;

3. Nyers, hiitott vagy fagyasztott fej vagy fejhus;

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

5. Kezelt vagy kezeletlen gyomor, hélyag és belek, amely nem elérecsomagolt;
6. 1 évnél hosszabb min8ség megdrzési idével rendelkezd fagyasztott 4llati
eredet(i élelmiszer;

7. 3 hénapnal hosszabb min8ség megbrzési id6vel rendelkezd fagyasztott
»Csontokrol mechanikusan lefejtett his” vagy ,MSM”;

8. Olyan élelmiszer, amelynek fogyaszthatdsagi ideje a Magyarorszagra érke-
zését vagy a nagykereskedelmi forgalmazasat kovetSen 2 napon beliil lejar;
9. Olyan élelmiszer, amelynek min8ségmeg&rzési ideje a Magyarorszégra ér-
kezését vagy a nagykereskedelmi forgalmazdasit kovetSen 14 napon beliil lejar;
10. Szallitmanyonként 5 tonna feletti husra, haldszati, hasipari termékek,

A behozott és a bértarolt szallitmdnyokrdl nyilvintartast kell vezetni, és a
nyomon kovetéshez szitkséges dokumentumokat (beleértve a szallitmanyt
kiséré dokumentacidjit is) az élelmiszer lejaratit kovetd egy évig meg kell
Srizni.
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baromfihus, vadhus, nydlhus, tenyésztettvad-hus, tej és tejtermék, tojas;

11. Sz4llitmanyonként 20 tonna feletti 10. ponttdl eltérS valamennyi feldol-
gozatlan és feldolgozott élelmiszerek szallitmdany, az elsédleges termelésbdl
szarmazo6 nem 4llati alaptermék, illetve az élelmiszerként torténé forgalma-

zési és feldolgozdsi céllal beszéllitott é16 éllat.
12. Ionizéld sugirzéssal kezelt élelmiszerek.
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210/2009. (IX. 29.) Kormanyrendelet

10. § (1) A kereskedd a mlikodési engedély megaddsit kovetSen az 1. mellék-
let B) pontjdban megjelolt adatokban bekdvetkezett valtozast haladéktalanul,
illetve a nyitva tartési id8 valtozdsa esetén az azt megel6z& nyolc napon be-
lal koteles bejelenteni a jegyz&nek.

(4) Az uzlet hasznélatira jogosult személyében torténd valtozds esetén —
amennyiben az iizletben folytatott tevékenységet, illetve forgalmazott tizlet-
koteles termékkort nem érinti — a (3) bekezdés szerinti eljarast kell alkalmaz-
ni azzal, hogy a valtozast — annak megfelel$ igazoldsa mellett — az 4j jogo-
sult koteles bejelenteni.

(5) Az tuzlet megszlinését a megsziinést kovetd nyolc napon bell - a 4. mel-
léklet szerinti igazolds lead4saval egyidejlileg — be kell jelenteni a jegyz&nek.
A jegyz8 a bejelentést koveten haladéktalanul visszavonja a miikodési enge-
délyt, és az tizletet torli a nyilvantartasbol.

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

18. § A létesitményengedély és a kiskereskedelmi forgalomba hozatalra vo-
natkoz6 kiilon engedély (a tovabbiakban egyiitt: engedély) mddositisa vagy
Uj engedélyezési eljérds sordn a kordbban mér az engedélyezd hatdsag rendel-
kezésére bocsatott adatokat nem kell ismételten benyujtani.

Valtozasok bejelentése

A tevékenységben bekovetkezett viltozdsokat minden esetben be kell jelen-
teni a jegyz&nek, aki errdl az illetékes hatdsagokat értesiti.

Jogszabily irja el, hogy mely adatok valtozasat kell a jegyz6nél bejelenteni.
A villalkozasra (pl.: név, cim, székhely, cégjegyzékszdm), az tizletre (pl.: tu-
lajdonos, cim, alapteriilet, hasznalat jogcime stb.) és az tizemelésre vonatko-
z6 4ltaldnos adatokon (pl.: nyitva tartds stb.) kiviil a forgalmazott termékek
korének valtozasat is be kell jelenteni.

A termék véltozasat akkor kell bejelenteni, ha a jegyz&i nyilvantartisban
szerepldn kiviili termékcsoport forgalmazasat tervezik.
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2008. évi XLVI. torvény

5. § (6) Engedélykoteles terméket Magyarorszdgon csak az élelmiszerlanc-fel-
tigyeleti szerv 4ltal kiadott engedély alapjin, e torvény végrehajtdséra kiadott
jogszabaly szerint lehet forgalomba hozni és felhasznalni.

8/B. § (1) Ionizél6 energiaval kezelt élelmiszert a Magyar Koztérsasdg teri-
letén elsé alkalommal forgalomba hozni az élelmiszerlinc-feliigyeleti szerv
engedélyével lehet.

(3) Elelmiszernek ionizalé energival torténd kezelését az élelmiszerlancfel-
tigyeleti szerv engedélyével rendelkez8 élelmiszer-vallalkozas végezheti.

67/2011. (VIL 13.) VM rendelet

7. § (1) Harmadik orszdgbdl és a tagallamok kozotti kereskedelembdl szar-
mazd ionizald sugirzéssal kezelt élelmiszerekkel kapcsolatosan, mennyiségi
korlatozas nélkiil, be kell tartani az élelmiszer-el6allitéssal és -forgalmazassal
kapcsolatos adatszolgaltatdsrél és nyomon kovethet8ségrél sz616 kiilon jog-
szabalyban foglaltakat.

210/2009. (IX. 29.) Kormanyrendelet

12. § (1) Kozteriileti értékesités keretében — a (2) bekezdésben meghatirozott

eltéréssel — az 5. mellékletben meghatarozott termékek forgalmazhatdak.
5. melléklet: Kozteriileti értékesités keretében forgalmazhat6 termékek:
z0ldség, gyumolcs; pattogatott kukorica; f8tt kukorica; stilt gesztenye; pi-
ritott tokmag, napraforgémag, foldimogyord, egyéb magvak; vattacukor,
cukorka; fagylalt, jégkrém; dsvanyviz, uditSital, kavéital, nyers tej; biifé-
termék; siit8ipari termékek; elérecsomagolt siitemények, édességek.

4.5.1. Alkalmi, rendezvényi, kozteriileti és mozgé arusitas

Vendéglatoterméket alkalmilag, rendezvényen, mozgé arusitassal, il-
letve kozteriileten csak az a vallalkoz6 értékesithet, aki a termékre vo-
natkozé kilon jogszabélyok alapjn sziikséges hatdsagi engedélyekkel (un.:
kiilon engedéllyel) rendelkezik, tovabbd az értékesits helyen feltiinteti a ne-
vét és a székhelyét.

Jogszabaly alapjan a rendezvényt annak szervez&je 5 nappal el8bb koteles
bejelenteni az élelmiszerlinc-feliigyeleti szervnek.

Az egyes élelmiszerdrusokrol a rendezvényszervez§ feladata nyilvantartést
vezetni.

Az érusitast végz8 vallalkozdsoknak a rendezvényen részvételhez hatosagi
engedélyt nem kell beszerezniiik, ha egyébként az adott élelmiszer kitelepii-
1éssel jar6 forgalmazdsira a kiillon engedélyiik kiterjed.

(Kapcsolodo fejezet: 4.3. Nyilvantartisba vétel és kiilon engedély)

Az alkalmi és a létesitményen kiviili rusitisra a vallalkozas HACCP
rendszerének ki kell térnie, mérlegelve a lehetséges veszélyeket, azok
megel8zését, figyelését, kezelését.

A vendéglatoipari tizlet homlokzataval érintkezd kozteriileten az iizlet tiz-
letkorébe tartozd termékek értékesithet8k — ha azt egyéb jogszabalyok nem
zé4rjak ki - ideiglenes, illetve idényjelleggel, a higiéniai szabdlyok betartd-
sa mellett.
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(2) Kozterileti értékesités keretében a husvéti, karacsonyi és szilveszteri {in-
nepeken, valamint évente egy alkalommal, kizdrélag az adott tinnepen és az
azt megel6z6 20 napban, az 5. mellékletben meghatarozott termékeken tul
az adott inneppel, illetve az adott alkalomhoz kapcsol6dé helyi hagyomany-
nyal 6sszefliggd termékek, ... forgalmazhatdk.

(3) Kozteriileti értékesitést a kereskedd a termékre vonatkozé kiilon jogsza-
bélyok alapjan sziikséges hatdsagi engedélyek birtokaban, tovdbb4 a nevének
és székhelyének feltiintetésével folytathat.

14. § (2) Mozgdbolt utjan kereskedelmi tevékenység a termékre vonatkozé
kalén jogszabélyok alapjan szikséges hatdsagi engedélyek birtokaban, ...
valamint a keresked8 nevének és székhelyének feltiintetésével végezhetd.

15. § (1) Az alkalmi rendezvényen torténd drusitds sordn a kereskedének ren-
delkeznie kell a termékre vonatkozo6 kiilon jogszabalyok alapjan sziikséges
hatdségi engedélyekkel, tovdbbé koteles feltiintetni nevét, székhelyét.

16. § (2) A keresked§ az lizlete homlokzataval érintkez6 teriileten az tizlet-
ben valé forgalmazas szabalyai szerint - a teriilet tulajdonosianak (kezel8jének)
hozzéjarulésa birtokdban - forgalmazhatja az tizletben jogszer(ien forgalma-
zott, a bejelentésben vagy a miikodési engedélyben meghatdrozott termékeket.

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

17. § (2) A rendezvényt annak szervezdje, tobb szervezd esetén felel8s szer-
vezGje (a tovabbiakban: szervezd) legaldbb 5 munkanappal a rendezvény kez-
dete el&tt koteles bejelenteni a rendezvény helye szerinti keriileti hivatalnak.

4.5.2. Ionizalé sugarzassal kezelt élelmiszerek felhasznalasa
Ha ionizald sugirzassal kezelt élelmiszer, vagy nem kezelt élelmiszerben 1év8
ionizéald sugarzassal kezelt élelmiszer-Gsszetevd kertl az ételbe, azt a végsd

fogyasztd, illetve a kozétkeztetd tudomadsara kell hozni.
A harmadik orszagbdl vagy tagillambdl szdrmaz6 ionizdlo sugérzassal kezelt
élelmiszer behozatalat els§ alkalommal be kell jelenti az élelmiszer-ellen8rz8

hatésdgnak, felhaszndlni és forgalmazni csak a bejelentést kovet8en szabad.

(Kapcsolodi fejezet: 7.1. Jelolés, fogyasztoi tdjékoztatas)
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18. § A létesitményengedély és a kiskereskedelmi forgalomba hozatalra vo-
natkoz6 kiilon engedély (a tovdbbiakban egyiitt: engedély) mddositisa vagy
Uj engedélyezési eljrds sordn a kordbban mér az engedélyezd hatdsag rendel-
kezésére bocsatott adatokat nem kell ismételten benyujtani.
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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 véllalkozason belil felel8s az élelmi-
szerjog kovetelményeinek betartasaért;

17. cikk

(1) Az élelmiszer- és takarmdnyipari vallalkozok vallalkozasaik termeld, fel-
dolgozé és forgalmazd tevékenységének minden szakaszdban gondoskod-
nak arrdl, hogy az élelmiszerek vagy takarmanyok megfeleljenek a tevékeny-
séglikre vonatkozé élelmiszerjog kovetelményeinek, és ellenérzik e kovetel-
mények teljesiilését.

852/2004/EK rendelet

1. cikk

(1) Ez a rendelet az élelmiszeripari vallalkozasokra vonatkozé éltaldnos sza-
bélyokat allapitja meg az élelmiszer-higiénia terén, figyelembe véve kiilono-
sen a kovetkezd elveket:

d) a HACCP elvein alapuld eljardsok altalanos alkalmazasdnak a helyes hi-
giéniai gyakorlattal egylitt meg kell er8sitenie az élelmiszeripari vallalko-
20k felelGsségét;

e) a helyes gyakorlatrdl sz6lé utmutatok értékes eszkozok, amelyekkel az
élelmiszerlinc minden szintjén segiteni lehet az élelmiszeripari véllalkozé-
kat az élelmiszer-higiéniai szabalyok betartasiban és a HACCP-elvek alkal-
mazasaban;

4.6.1. Gépmingsités

A felhasznalt gépek élelmiszerbiztonsdgi megfelel8ségéért az élelmiszer-val-
lalkoz¢ felel.

Higiéniai gépmindgsités kérhet§ bdrmely erre szakosodott laboratériumtél
vagy vizsgalo dllomdstol, de megfelel8 a gyartd vagy forgalmazé nyilatko-
zata, a CE jel6lés, vagy azt igazol6 tanusitvany is.

4.6.2. Szerzddések, igazolé dokumentumok

Szerz8dések, igazolé dokumentumok sziikségesek a kdzmiivek hasznélatardl:
* ivoviz (sajit kutas elldtasndl vizjogi engedély),
* csatorna,
* hulladék,

* energia.

Alkalmazottak foglalkoztatisa esetén szerz8dés sziikséges foglalkozds-
egészségligyi szolgaltatdval.

Ha igénybe veszik, szerz8dés sziikséges:
* kolcsonzott munkaerd alkalmazasakor a munkaer8-kolcsdnzést bizto-
sit6 vallalkozassal,
* sajat kut esetén laboratériumi vizvizsgilatok végeztetésekor a vizsgalo,
akkreditalt laboratériummal,
* élelmiszer-szallitéval,
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22. § (2) Az élelmiszer-, illetve takarmanyvallalkozas az élelmiszer, illetve
a takarmany el8allitdsit, valamint forgalomba hozatalit megel6z8en az e
torvény végrehajtasara kiadott jogszabdlyban meghatarozott részletes, irasos
dokumenticiét (igy kiilonosen gydrtmanylapot, anyaghdnyad-nyilvantartast)
koteles késziteni és vezetni.

35. § (4) Elelmiszerbiztonsigi feladatainak keretében az élelmiszerlancfel-
ugyeleti szerv
¢) vizsgélja az élelmiszeripari gépek, berendezések higiéniai alkalmassigét.

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

5.§ (1) 2 A kozétkeztetést végz8 vendéglatdk altal elballitott, valamint a ven-
déglétok altal napi huszonkilenc adagnal nagyobb adagszdmban eléallitott,
a végsS fogyasztdnak szdnt ételek Osszetételére, csomagoldsira vonatkozd
adatoknak az el84llitds helyén, a mind8ségirdnyitds céljira is alkalmas mo-
don, termékenkénti anyaghdnyad-nyilvéntartasként rendelkezésre kell allni-
uk. Az anyaghdnyad nyilvintartidsnak az 1. mellékletben felsorolt adatokat
kell tartalmaznia. (*)

(2) Az anyaghdnyad-nyilvantartdsban bekdvetkez8 barmely véltozést hala-
déktalanul 4t kell vezetni. Amennyiben egy adott étel el8allitdsit megsziin-
tetik, az arrdl vezetett anyaghdnyad-nyilvantartist a megsziintetést8l szami-
tott 90 napig meg kell 8rizni.

(3) A vendéglatd-ipari termékek dsszetevSire vonatkozoé informacidkrdl - be-
leértve az élelmiszerek jelolésérdl sz6lod 19/2004. (11 26.) FVM-ESZCSM-
GKM egyiittes rendelet 4. melléklete szerinti allergén osszetevéket,
valamint az egyéb jogszabalyok alapjin kotelez8en alkalmazando, élelmiszer-

* takarité vallalkozéval,

* rovar-, ragcsaloirtoval,

* karbantartdval (siité-, hiit6-, mosogatd-, egyéb berendezésekre, épiilet-
gépészetre)

Epiiletbérlemény esetén a szerz8désnek tartalmaznia kell a karbantartisra
vonatkoz6 megéllapodast.

4.6.3. Megfelelgséget igazol6 egyéb dokumentumok:

Kotelezd:

« anyaghdnyad-nyilvantartés,

« felhaszndlt élelmiszer-csomagold anyag(ok) megfelel8ségét igazold do-
kumentumok (pl.: szamla),

* higiéniai oktatis dokumentumai (pl.: jegyz8konyv, tananyag, jelenlé-
ti iv, vizsgalapok),

* HACCP dokumentacio,

« elejtett vad felhasznélasakor hisvizsgélati igazolas,

* vadon termd, gy(jtott gomba felhaszndldsakor gomba-szakellendri igazolas.

(*) Szerkeszt8i megjegyzés. Az Gtmutatd elfogaddsa utin az 5/2013(1I1.4.)
VM rendelettel médositott rendelet szoveg. Ennek értelmében az egyidejiileg
29 adagnél kisebb mennyiségben el8allitott vendégldtd termékrdl anyaghd-
nyad nyilvantartast nem kell késziteni. Figyelem! Ez a mddositds a nyomon
kovethet8ségre vonatkozé kotelezettségeket nem érinti!
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dsszetevBkre vonatkozd kiegészitd informacidkat is — a végsd fogyasztot, an-
nak kérésére a vendéglatdnak tijékoztatnia kell.

5. melléklet

1. Elejtett vad kizdrdlag a hozzéd tartozd, hatdsigi éllatorvos altal kidllitott,
43/2011. (V. 26.) VM rendelet szerinti htsvizsgalati igazolassal egytitt vehetd at.
2. Az 1. pont szerinti husvizsgalati igazoldst a vendéglatd tevékenységet
végz8 élelmiszer-véllalkozd a vadbdl készitett étel kiszolgaldsatol vagy kisz4l-
litds4tol szamitott 3 honapig koteles meg6rizni.

Javasolt:
« J6 Higiéniai Gyakorlat Utmutatd,
* termelési naplo (napi termelt adagszam termékfajtanként),
* a dolgozok egészségiigyi alkalmassdgardl szolé nyilvantartds.

A beszerzett és felhasznélt alapanyagok, élelmiszerek megfelel8ségét azok
szdrmazésat igazolé dokumentum bizonyitja.
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852/2004/EK rendelet

6. cikk

(1) Az élelmiszeripari vallalkozdk az egyéb alkalmazandd kozossé-
gl jogszabalyokkal, vagy ezek hiinyiban a nemzeti joggal dsszhangban
egylttm(ikddnek a hatdskorrel rendelkezd hatdsagokkal.

882/2004/EK rendelet

3. cikk

(1) A tagallamok a kockdzatok alapjin és megfeleld gyakorisdggal biztosit-
jdk a hatdsdgi ellendrzések elvégzését a rendelet célkitlizéseinek elérése ér-
dekében, ...

(2) A hat6sagi ellendrzéseket elézetes figyelmeztetés nélkil kell végezni, ki-
véve példdul az auditok esetében, amikor sziikség van a takarmény- vagy
élelmiszeripari véllalkozd elGzetes értesitésére. Hatosdgi ellendrzéseket ad
hoc alapon is lehet tartani.

(3) Hatdsagi ellendrzéseket kell végezni a takarméanyok vagy élelmiszerek, il-
letve az 4llatok és allati eredet(i termékek el8allitdsanak, feldolgozdsinak és
forgalmazasinak barmely szakaszaban. Az ellendrzések kiterjednek a takar-
many- és élelmiszeripari vallalkozdsoknak, a takarmanyok és élelmiszerek
felhasznéaldsanak, a takarmanyok és élelmiszerek téroldsanak, vagy a takar-
manyt vagy élelmiszert érintd barmely eljirdsnak, anyagnak, tevékenység-
nek vagy miiveletnek — ezen belil széllitisnak -, és az é18 allatoknak a ren-
delet célkitlizéseinek eléréséhez sziikséges ellenérzésére.

Hatésagi ellendrzések

A hatosagi ellen6rzés célja:
- a fogyasztok egészségének védelme,
« a vonatkozé jogszabalyok betartatdsa,
« a vallalkozas miikodésének segitése.

A hatosagi ellenérzés onmagiban nem garantilbatja az élelmiszerbiztonsag
meguvaldsulasdt, de fontos eszkoze a szabdilyok betartatisinak.

Az ellendrzéseket elGzetes bejelentés nem elézi meg.

Az ellenbrzést végz8 személy hatdsdgi igazolvannyal rendelkezik, és részt
vesz folyamatosan az MgSzH kézponti szervezést oktatdsain.

A hatoségi ellendroknek be kell tartaniuk a latogatdkra vonatkozo szabélyokat.

(Kapcsolodo fejezet: 5.8.6. Latogatok)
Az tizemelés ideje alatt mindig jelen kell lennie a felelds vezet8nek vagy
felel8s megbizottjanak, aki jogosult a hatdsdg felkérésére nyilatkozni és

a jegyz8konyvet alairni.

Az ellendrzott személy koteles segiteni a hatdsagi ellendr munkajat.
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10. cikk

(2) A takarméanyokra és élelmiszerekre vonatkozé hatdsagi ellendrzések tob-
bek kozott a kovetkezd tevékenységeket jelentik:

a) a takarmény- és élelmiszeripari véllalkozok altal mikodtetett birmely
ellen&rz8 rendszer és a kapott eredmények vizsgalata;

b) a kovetkezd8k vizsgalata:

il. nyersanyagok, 0sszetev8k, technoldgiai segédanyagok és a takarményok
és élelmiszerek el6készitése és elBallitdsa soran alkalmazott egyéb ter-
mékek;

i1i. félkész termékek;

iv. az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe keriil8 anyagok és
targyak;

v. takarit6 és karbantartasi termékek és eljardsok, valamint peszticidek;

vi. cimkézés, kiszerelés és reklam;

) a takarmany- és élelmiszeripari vallalkozasok higiéniai kortilményeinek
ellen8rzése;

d) a helyes gyértasi gyakorlat (GMP), a helyes higiéniai gyakorlat (GHP), a
helyes gazdélkodasi gyakorlat és a HACCP eljdrdsainak értékelése, figyelem-
be véve a kozdsségi jogszabalyokkal 6sszhangban megéillapitott Gtmutatdk
hasznalatat;

e) az irdsos anyagok és més olyan dokumentumok vizsgélata, amelyek fonto-
sak lehetnek a takarméany- vagy élelmiszerjog betartisinak felmérése szem-
pontjabdl;

f) a takarmany- és élelmiszeripari vallalkozok és személyzetiik kikérdezése;
g) a takarmany- vagy élelmiszeripari véllalkozdsok mérémiiszerei altal rogzi-
tett értékek leolvasasa;

h) a takarmdny- és élelmiszeripari véllalkozdk éltal végzett mérések feliil-

A hat6sagok a megyei/févarosi Korméanyhivatalokhoz tartoznak:
« az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv az élelmiszerbiztonsagi,
- a népegészségiigyi szakigazgatasi szerv a taplalkozas-egészségligyi és
- a fogyasztovédelmi feliigyel8ség a fogyasztévédelmi elSirdsok betarta-
sat vizsgalja a létesitmények ellendrzése sordn.
Az ellendrzéseken részt vehetnek — a megfelel6 magyar hat6sag kiséretében —
az eurdpai tarshatdsagok munkatdrsai is.
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vizsgélata érdekében az illetékes hatdsdg dltal, sajit miszereivel végzett
ellen8rzések;

i) a rendelet célkitlizéseinek megvaldsitdsahoz szitkséges barmely egyéb te-
vékenység.

2004. évi CXL. torvény

88. § (1) A hatdsag — a hatdskorének keretei kozott — ellendrzi a jogszabaly-
ban foglalt rendelkezések betartdsat, valamint a végrehajthaté déntésben fog-
laltak teljesitését.

2008. évi XLVI. torvény

35. § (3) Elelmiszerbiztons4gi feladatainak keretében az élelmiszerlancfel-
ugyeleti szerv ellenérzi

a) az élelmiszer-vallalkozasok tevékenységét;

b) az élelmiszer-el84llitd, -elosztd és -forgalomba hoz6 1étesitmény harmadik
orszagba irdnyuld exportra valé alkalmassagit a nemzetkozi elSirdsoknak
megfelelGen;

¢) rendszeres jelleggel a jirvanyiigyi, higiéniai, élelmiszerbiztonsigi és
élelmiszer-min@ségi el8irdsok betartdsait az élelmiszerek termelésének,
eldallitasanak, feldolgozdsinak, tarolasinak, széllitdsdnak és forgalomba ho-
zatalanak barmely szakaszaban, illetve az ennek sordn kozremi(ikods szemé-
lyekre vonatkozo egészségligyi alkalmasségi és higiénés el8irdsok betartasat;
d) az élelmiszer-vallalkozasoknal bevezetett ,J6 Higiéniai Gyakorlatot”,
a nyomon kovetési, az élelmiszer-visszahivési és a ,veszélyelemzés, kritikus
szabélyozasi pontok™ra (HACCP) vonatkozé rendszerek, valamint az élelmi-
szer-vallalkozdsoknal felhasznalt tisztitd- és fertStlenitSszerek, fertStlenitd

eljarasok megfelel&ségét, beleértve a rovar- és ragesdldirtast is;
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44. § (1) Az élelmiszerlinc-feliigyeleti szerv helyszini ellendrzésre feljogosi-
tott koztisztvisel8je, valamint jelenlétében az Eurdpai Bizottsag szakért8je
és az éltala kijeldlt szakértd az e torvény végrehajtdsara kiadott jogszabdly,
valamint az Eurdpai Unid kozvetleniil alkalmazandé jogi aktusai szerinti
ellendrzés soran jogosult

a) az ellendrzott helyiségbe, illetve létesitménybe belépni;

b) berendezéseket, eszkozoket, technoldgiai folyamatokat ellenérizni;

¢) az ellenérzés targyat képezd vagy azzal kapcsolatos iratokat, dokumenta-
ciét, adathordozdkat — az adatvédelemre, valamint a titoktartdsra vonatko-
24 jogszabalyok figyelembevételével — megismerni és azokrél mésolatot, il-
letve kivonatot késziteni;

d) eljardsa dokumentaldsara a helyszinen kép-, illetve hangfelvételt késziteni;
e) eljirdsahoz sziikséges vizsgalatok elvégzése céljabdl téritésmentesen min-
tat venni;

f) hat6sigi mintavétel esetén az tigyfél kérésére - az e torvény végrehajtdsara ki-
adott jogszabélyban, valamint az Eurdpai Uni6 kozvetleniil alkalmazandé jo-
gl aktusaiban meghatarozott kivételek figyelembevételével - ellenmintat venni;
g) élelmiszerlanc-esemény elhdritisa érdekében a lezért teriilet, épiilet, he-
lyiség felnyitdsdval, az ott tartézkod6 személyek akarata ellenére is a lezart
ingatlanok teriiletére, tizlethelyiségbe, izemi helyiségbe belépni és ott az
ellen&rzést lefolytatni akkor is, ha azok egyidejiileg lakas céljéra szolgdlnak,
tovabba széllitdeszkozoket ellenérizni.

(2) Az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv az adohatdsagi ellendrzés soran préba-
vasarlast (ideértve az interneten torténd vasarlast is) végezhet.
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68/2007. (VIIL. 26.) FVM-EiiM-SZMM rendelet

7. § (1) A hatdséagi élelmiszer-ellen8rzés keretében torténd mintavételrsl ké-
szllt jegyz8konyvnek tartalmaznia kell:

a) a mintavétel idépontjit, koriilményeit, a vett minta pontos azonositdsat,
a vizsgalat ald vont tétel mennyiségét, egységarat,

b) a mintaadd természetes, illetve jogi személy vagy jogi személyiség nélkiili
gazdasagi tdrsasdg nevét és cimét (székhelyét, illetve telephelyét),

¢) az élelmiszer-el84llit6 vagy élelmiszer-forgalmazé természetes, illetve jogi
személy vagy jogi személyiség nélkiili gazdasagi tarsasig nevét és cimét (szék-
helyét, illetve telephelyét), valamint

d) ellenmintavételt.

(2) Az élelmiszer el8éllitoja, kereskedelmi ellendrzés esetén a hiba okozo-
ja a vizsgalat és a mintavétel koltségeit koteles megtériteni, ha a vizsgalt élel-
miszer az el8irt biztonséagi, a jel6lésben feltiintetett vagy a vizsgalat ala vont
termék gydrtmdnylapjan, illetve a vendéglitd termék esetében az anyagha-
nyad-nyilvéntartdsban vallalt min8ségi jellemzdket, illetve a jogszabalyok-
ban el8irtakat nem elégiti ki. Amennyiben a hiba okozdjit nem lehet megal-
lapitani, vagy az okozé tevékenysége nem tartozik a magyar jogszabalyok ha-
talya ald, a koltségeket annak kell megfizetnie, akinél a nem megfeleld termé-
ket a hat6sag megtalalta.
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178/2002/EK rendelet

18. cikk

(1) A termelés, feldolgozis és forgalmazas minden szakaszdban biztosita-
ni kell az élelmiszerek, a takarmdnyok, az élelmiszer-termelésre szint alla-
tok, valamilyen élelmiszerbe vagy takarmanyba bekeriil6 vagy vélhetSen
bekeriil egyéb anyagok Gtjdnak nyomon kovethet&ségét.

(2) Az élelmiszer- és takarmanyipari véllalkozéknak gondoskodniuk kell ar-
18], hogy azonositani tudjék azon személyeket, akiktél az élelmiszert, takar-
manyt, az élelmiszer-termelésre szant allatot, valamilyen élelmiszerbe vagy
takarményba bekeriil§ vagy vélhet8en bekeriil§ egyéb anyagot kapjak.
Ennek érdekében a vallalkozoknak rendelkezniiik kell olyan rendszerekkel és
eljarasokkal, amelyek lehet&vé teszik az ilyen informécidk eljuttatdsit az ille-
tékes hatdsagokhoz azok kérelmére.

(3) Az élelmiszer- és takarmanyipari vallalkozéknak rendelkezniiik kell olyan
rendszerekkel és eljardsokkal, amelyek lehet&vé teszik azoknak az egyéb val-
lalkozé4soknak az azonositasat, ahova termékeiket szallitjik. Ezeket az infor-
maciokat az illetékes hatdsagok kérésére a hatdsagok rendelkezésére kell bo-
csatani.

(4) A Kozosségben forgalomba hozott, illetve valdszintleg forgalomba hoza-
talra keriil§ élelmiszereket vagy takarményokat el kell 1atni olyan cimkékkel
vagy azonositd eszkozokkel, amelyek a vonatkozé meghatarozott rendelke-
zések kovetelményeivel 6sszhangban, a vonatkozé dokumentécion és infor-
maécidkon keresztiil lehet6vé teszik a termékek nyomon kovetését.

4.8.1. Nyomon kévethet8ség
A nyomon kovetésben

Ismerni kell, hogy
« az ételkészitéshez felhasznalt alapanyagok kit6l, honnan szdrmaznak,
illetve hogy,
« hové tovébbitottak a késztermékeket.

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

Nyomon kovetés feltétele az drut kisérd informdcié haladdsa el8re és hatra.
Akkor nyomon kovethet az élelmiszer vagy élelmiszertétel, ha annak
jellemz& adatai ismertek (név, szdrmazas, készit8/gyartd/forgalmazd, fo-
gyaszthatdsdg/min8ségmegdrzés, OsszetevOk, tomeg, tarolasi feltételek, at-
ado6/atvevd, stb.).

Nyomon kovetés célja, hogy probléma észlelése, jelzése esetén a hibas
termék a forgalombol a lehetd legrovidebb id8 alatt kivonhatd legyen.

A nyomon kovetés modjat a vallalkozé maga valasztja meg, mérlegel-
ve a lehet8ségeit:
- a termelése nagysagrendjét,

- az elBallitott termék kockazatossagat,
« iizleti érdekeit.
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2008. évi XLVL. torvény

16. § (1) Az élelmiszer-el8allitas folyamatdnak nyomon kovethet8sége és — a
szitkséges esetekben — az élelmiszer forgalombdl torténd visszahivhatdsidga
érdekében az élelmiszerldnc valamennyi szerepl8jének az e torvény végre-
hajtisdra kiadott jogszabdlyban, valamint az Eurépai Unid kdzvetleniil al-
kalmazandé jogi aktusaiban meghatdrozott nyomon kovethet8ségi eljarast
kell 1étrehoznia, és ahhoz kapcsoléddan naprakész dokumentacids rendszert
kell mtikédtetnie az élelmiszerek, a takarmanyok, az élelmiszer-termelés-
re szant allatok, valamint az élelmiszerbe vagy takarmanyba bekeriil§ vagy
vélhet8en bekeriils egyéb anyagok tekintetében.

(2) Az élelmiszerlanc valamennyi szerepl§je koteles az (1) bekezdés szerinti
dokumenticids rendszer adatait felhivasra az élelmiszerldnc-feliigyeleti szerv
rendelkezésére bocsitani az élelmiszerbiztonsagot és azzal Gsszefiiggésben
az allatvédelmet kozvetlentl vagy kozvetve befolydsold veszélyelemzés és
a nyomon kovetés biztositasa érdekében.

2005. évi CLXIV. térvény

5. § (1) A keresked8nek rendelkeznie kell a forgalmazott termék - sajit
eléallitasu termék esetén a termékhez felhasznélt nem sajat elallitdsu termék
— eredetét hitelt érdeml&en igazol6 bizonylattal. A keresked§ az ellen8rzést
végz8 hatdsdg felhivasira koteles az eredeti bizonylatokat, dokumentumokat

6t napon belill bemutatni.

Ha a nyomon kovetést nem egésziti ki az egyes 6sszetevék pontos azo-
nositasa, termékvisszahivaskor szamolni kell azzal, hogy a még azono-
sithat6 szintig, tehat szélesebb érintettséggel kell a visszahivast végre-
hajtani.

Magyardzat, példdval egy adott isszetevd (babérlevél) alapjdn:

Ha a nyomon kivetési rendszeriinkben csak a babérlevelet, mint dsszete-
vlt (alapanyagot) azonositjuk, (tételazonositot nem rigzitiink a felbasz-
ndldsakor) és egy adott babérlevél tételt a szennyezettsége miatt vissza-
hivtak, a kovetkezbk szerint kell eljdrni:

A visszahivdst minden babérlevelet tartalmazd dltalunk készitett étel-

re ki kell terjeszteni!

4.8.1.1. ,Egy lépés hatra”, azaz a felhasznalt élelmiszer szarmazasi ira-
nyaba

Bizonylatokkal (szdmla, szallitélevél, termékkiséré okmany stb.) kell ren-
delkezni annak igazoldséra, hogy a termékek honnan szdrmaznak (sz4lli-
té azonositésa).

A jeldlések hordozdja legtobbszor a csomagolds.

Csomagolatlan élelmiszereket — kivéve a friss zoldséget, gyimolesot és
gombat - csak Ugy szabad 4tvenni, ha a termék megnevezését, a min8ség
megd8rzési/fogyaszthatdsagi idejét, a mindségmeglrzéshez szitkséges tarola-
si feltételt a beszerzési bizonylaton feltiintették.
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

1. melléklet
Az anyaghinyad-nyilvintartasnak tartalmaznia kell:
a) a vendégléto-véllalkozés neve,
b) az ételkészités cime,
¢) a termék megnevezése,
d) az anyaghdnyad-nyilvéntartds készitésének idépontja,
€) az egységnyi termékhez (adag vagy darab) felhasznalt alapanyagok,
adalékanyagok, aromdk és enzimek megnevezése és mennyisége, je-
16lve az élelmiszerek jelolésérdl sz6l6 kiilon rendelet szerinti allergén
Osszeteviket is,
f) csomagoltan torténd kiszallitas esetén a csomagoléanyag megnevezése,
g) csomagoltan torténd kiszéllitds esetén az étel fogyaszthatdsigi vagy
min8ségmegdrzési idStartama,
h) csomagoltan torténd kiszallitas esetén a tarolasi és készen tartdsi fel-
tételek,
i) a 20. § (2) bekezdés szerint forgalomba hozott élelmiszerek esetében a
jelolés teljes szovege.

2. melléklet

1. A paszt8rozott, folyékony fagylaltot a h8kezelés befejezése utin 2 éran be-
lal +8 °C-ra vagy ez ald kell hiiteni. Leh{ités utin 24 6ran belil 0 és +4 °C
kozotti hémérsékleten szabad tirolni és szallitani a nyomon kovetésre alkal-
mas jelolésekkel ellatva.

Az elBallitok éltal a terméken feltlintetett magyar nyelvi jelolés eszkoze a
nyomon kovetésnek, amely legyen sértetlen, jol lathatd, olvashatd, nem leto-
rolhetd.

Kulfoldrdl beszerzett termék esetén a kotelezd jelolés tartalmdaval azonos in-
formdaciét magyar nyelven is a dolgozdk rendelkezésére kell bocsdtani, annak
érdekében, hogy a termék informaciét alkalmazhassék.

A megbontott, az eredeti gydjtcsomagolasbdl eltavolitott kisebb, mér jelo-
letlen kiszerelési egységben tarolt termékek esetében - kivalt, ha tobb beszer-
zési helyr6l szirmaznak - nyomon kovetésre alkalmas médszer lehet:
. az eredeti csomagoléanyag meg&rzése,
« kis kiszerelés esetén az 4ttoltés helyett, a termék eredeti csomagoldsbdl
kozvetlen hasznalata (pl.: fliszerek),
- az eredeti csomagolds azonositdsra alkalmas részének 4tragasztdsa a na-
pi hasznalatu tarol6 edényre,
« adott esetben a bontds idejének jelolése.

4.8.1.2. ,Egy lépés el6re”, azaz az értékesités iranyaba

Az arut kisérd szamla és bizonylat, tilalékonyha ellatdsa esetén az ételkisérd
jegy, a hosszabb fogyaszthatdsdgi idejli egyadagos ételek kiszallitasa esetében
az un. ,vevdi lista” szolgalhat a nyomon kovetés alapjaul.

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

A nyomon kovetéshez sziikséges dokumentumokat a vonatkozé jogszabé-
lyokban el8irt ideig, ennek hidnyaban legalibb 3 hénapig meg kell 8rizni.
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

12. § Az élelmiszer-adalékanyagokat, -aromakat és élelmiszerenzimeket ere-
deti vagy az eredeti jeloléseket pontosan feltiintetd csomagoldsban kell tarolni.
Az eredeti csomagoldst vagy cimkét az adalékanyag, aroma vagy élelmiszer-
enzim teljes felhasznéldsig, illetve a készitett termék fogyaszthatdsigi vagy
min&ségmegbrzési id6tartamanak lejartét kovetd 30 napig meg kell Srizni.

4.8.1.3. A nyomon kovetés soran hibasnak jelzett termék elkiilonitése

A hibas terméket oly médon kell elkiiloniteni és megjelolni, hogy az a
termelésbe gondatlansig miatt ne keriilhessen be, tovabba ne veszélyez-
tesse mas élelmiszerek biztonsagat.

(Kapcsolodi fejezet: 4.9. Termékek kivondsa a forgalombdl
és visszabivdsa a fogyasztotol )

4.8.1.4. Adalékanyagok, aromak stb. attoltése

Az adalékanyagokat, aromédkat, enzimeket élelmiszerbiztonsdgi szempontbdl
megfelel§ csomagoldsba szabad 4ttolteni. Az attoltdtt edényre at kell vezetni az
eredeti csomagoldson 1év8 adatokat vagy az eredeti csomagolds/cimkét meg kell
Srizni. Az 4ttoltdtt csomagoldson olyan jeldlést kell alkalmazni, amibdl a termék
adatai azonosithatok.

(Kapcsolod fejezet: 5.10. Az élelmiszerek egyedi csomagoldsira
és gyiijtocsomagolisdra alkalmazando rendelkezések )
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/4.9. Termék kivonasa a forgalombol, és visszahivasa a fogyasztotol

JOGHATTER

GHP

178/2002/EK rendelet

19. cikk

(1) Amennyiben egy élelmiszeripari véllalkozo ugy véli vagy okkal feltétele-
zi, hogy egy élelmiszer, amelyet a véllalkozas behozott, el8allitott, feldolgo-
zott, gyartott vagy forgalmazott, nem felel meg az élelmiszerbiztonsagi ko-
vetelményeknek, és a kérdéses élelmiszer mér kikeriilt az élelmiszeripari val-
lalkoz6 kozvetlen ellenérzése aldl, az élelmiszeripari vallalkozé haladéktala-
nul kezdeményezi az élelmiszer kivondsat a piacrdl és err6l téjékoztatja az il-
letékes hatdsagot. Ha a termék eljuthatott a fogyasztohoz, a véllalkozo6 haté-
kony eszkozokkel és pontosan tdjékoztatja a fogyasztokat a kivonas okdrdl,
valamint sziikség esetén — amennyiben egyéb intézkedések nem elegend8ek
a magas szint{ egészségvédelem megvaldsitdsdhoz - vissza kell hivnia a fo-
gyasztéhoz mar leszallitott terméket.

(2) Az az élelmiszeripari véllalkozd, aki az élelmiszerek csomagolasa, cim-
kézése, biztonsiga és egysége megviltoztatasa nélkil kiskereskedelmi és
forgalmazasi tevékenységet lat el, sajt tevékenységeinek keretein belil ki-
vonja a piaci forgalombdl azokat a termékeket, amelyek nem felelnek meg
az élelmiszerbiztonsigi kovetelményeknek, és az élelmiszerek tjanak nyo-
mon kovetéséhez szitkséges informéciok dtaddsdval, a termeldk, feldolgo-
20k, gyartok és/vagy illetékes hatdsagok altal kezdeményezett intézkedések-
ben egytttmiikodve hozzdjirul az élelmiszerek biztonsiagahoz.

(3) Az élelmiszeripari vallalkozé haladéktalanul tijékoztatja az illetékes ha-
tosagokat, amennyiben gy véli vagy okkal feltételezi, hogy az iltala forga-
lomba hozott élelmiszer drtalmas lehet az egészségre. A villalkozd bejelenti
az illetékes hatdsdgoknak a végs6 fogyasztdt fenyegetd veszély megelSzésére

4.9.1. A termék kivonasa a forgalombol

Az élelmiszert vissza kell vonni a forgalombdl, ha az artalmas a fogyasztd
egészségére, és errdl a létesitmény vezetSje tudomadst szerez. Ennek feltétele
a j6 nyomon kévethet8ség.

(Kapcsolo fejezet: 4.8. Nyomonkdvethetiség)

Elelmiszerbiztonséagi hiba esetén a visszavonasrél és a végsé fogyasztot
fenyegetd veszély megel8zésére tett intézkedésekrsl haladéktalanul ta-
jékoztatni kell az illetékes hatosagokat.

(Kapcsolodo fejezet: 4.1. Villalkozok elsidleges felelossége)

A létesitménybe visszaszallitott élelmiszert meg kell jelolni, elkiilonitett ta-
roldsardl gondoskodni kell ugy, hogy az ne veszélyeztesse a tobbi termék
biztonsdgossagat és a létesitmény tisztasdgat.

4.9.2. A termék visszahivasa a fogyaszt6tol

Amennyiben a nem biztonsdgos termék eljutott a fogyasztéhoz, de még re-
alis esély van arra, hogy fogyasztisa megel6zhetd, a vallalkozdsnak 1épé-
seket kell tennie annak érdekében, hogy az elfogyasztist megakadélyozza.
A terméket vissza kell hivni a fogyasztoktdl (pl.: kozlemény kiadaséval, he-
lyi média segitségével).
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tett intézkedéseket, és nem akadilyozhat meg senkit abban, hogy a tagil-
lam jogrendszerével és joggyakorlatéval osszhangban egylittmtikodjon az
illetékes hatésagokkal, amennyiben ezzel megel6zhet8, csdkkenthets vagy
megsziintethetd egy élelmiszerrel kapcsolatos veszély.

(4) Az élelmiszeripari vallalkozé egyiittm(ikodik az illetékes hatdsdgokkal az
4ltala jelenleg vagy kordbban szallitott élelmiszerrel kapcsolatos kockdzatok
megel&zésében vagy csokkentésében.

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

2008. évi XLVLI. torvény

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

b) olyan Onellendrzési, min8ségbiztositasi, nyomon kovetési, termék-vis-
szahivési rendszereket vagy ilyen rendszerek olyan elemeit kell miikddtetni,
amelyekkel biztosithat6 az élelmiszer biztonsigossiga, megfeleld min&sége,
azonosithatdsiga és nyomonkovethet&sége;

Az élelmiszerek megsemmisitésekor az 56/1997. (VIIIL. 14.) FM-IKIM-NM
rendelet betartando.
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2008. évi XLVI. torvény

23. § (3) Az élelmiszer véllalkozd haladéktalanul koteles bejelenteni az élel-
miszerldnc-feliigyeleti szervnek, ha tudomdsdra jut, hogy az altala elééllitott
vagy forgalomba hozott termék megbetegedést okozott, vagy ennek gyanu-
ja all fenn.

62/2011. (VL. 30.) VM rendelet
4. § (1) Ha a létesitmény vezet&je, tizemeltetSje vagy alkalmazottja, illet-
ve egyéb, vendéglits tevékenységet végzd személy (a tovabbiakban egyiitt:
felel8s személy) tudomast szerez az 4ltala eldéllitott vagy forgalomba hozott
élelmiszertSl eredé megbetegedésr8l vagy annak gyantjardl — az érintett
élelmiszerhez haszndlt alapanyagok, valamint a maradék élelmiszer és étel-
minta valtozatlan dllapotban valé meg8rzése mellett —, annak kiszolgal4sat,
felszolgdldsit azonnal fel kell fiiggesztenie a hatdsdg tovébbi intézkedéséig.
(2) Az (1) bekezdésben meghatarozott esetben a felelSs személy koteles ha-
ladéktalanul értesiteni:
a) munkaidében a megyei kormanyhivatal élelmiszerlanc-biztonsagi és allat-
egészségligyl igazgatosaganak keriileti hivatalit,
b) munkaidén kiviil a megyei kormanyhivatal élelmiszerldnc-biztonsdgi és
allategészségligyi igazgatosiganak készenléti tigyeletét.

4.10.1. Etelfert6zés, -mérgezés, illetve gyamija

Elelmiszer-eredeti megbetegedéseknek nevezziik az élelmiszer-fertézéseket
(ételfertdzés) és élelmiszer-mérgezéseket (ételmérgezés), melyeket az elfo-
gyasztott élelmiszerben 1évé fert6z8 vagy mérgezd anyagok okoztak. A hét-
koznapi szohasznalatban ételmérgezésekként emlitik.

Gyant akkor meriil fel, ha:
« az azonos ételt, italt fogyasztok korében tobben hasonlé tiinetekkel,
a fogyasztastdl szamitva kozel azonos id6ben betegszenek meg,
- a beteg Osszefiiggésbe hozza a megbetegedését a fogyasztissal,
« a beteg eléz8leg vadon termé, szakértd éltal nem vizsgalt gombéabdl fo-
gyasztott.

A leggyakoribb tiinetek: hdnyinger, hanyas, hasmenés, hasi fajdalom és gor-
csOk, melyet kisérhet dltaldnos rosszullét, liz, néha fejfajis. Egyes baktéri-
umok okozhatnak kettds latast, nyelési vagy beszédnehézségeket, nydlcsur-
gast, izomgoresoket, bénulast. Ilyen tiinetek esetén a beteghez azonnal or-
vost kell hivni!
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A 62/2003 (X. 27.) ESzCsM rendelet

3. § (1) Bejelentést koteles tenni élelmiszer-eredeti megbetegedésrél, illetve
ennek gyandjardl

¢) az élelmiszer-el8allits, vendéglatd vagy élelmiszer-kereskedelmi tevékeny-
séget végzE jogi személy, természetes személy és a jogi személyiséggel nem
rendelkez szervezet — beleértve az élelmiszer importdrt is — (a tovabbiak-
ban egyitt: eldallitd, illetSleg forgalmazd), ha tudomadséra jut, hogy az 4l-
tala el@allitott, illetSleg forgalomba hozott élelmiszert fogyasztok korében
ilyen meriil fel.

5. § (1) Az el&dllito, illetSleg forgalmazd koteles a gyanus élelmiszer tovébbi
elBallitasat, illetSleg forgalomba hozatalat azonnal besziintetni és intézked-
ni az ételmintaknak, a meglévd készleteknek (ételeknek, nyersanyagoknak),
a helyiségeknek és a munkaeszk6zoknek — az egészségiigyi hatdsag helyszini
eljarasdig — véltozatlan éllapotban torténd meg8rzésérdl.

4.10.2. Teend§ az élelmiszer-eredetii megbetegedés vagy gyaniija esetén

« A felel8s vezetdnek azonnal be kell jelenteni telefonon a Megyei Kor-
manyhivatal Elelmiszerlanc-biztonsagi és Allategészségiigyi Igazgatdsa-
génak vagy a teriiletileg illetékes Keriileti Hivataldnak, munkaidén ki-
vill tigyeletéhez.

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

« A kiszallitasi helyeket a lehetd legrovidebb idén beliil értesiteni kell, az
ételkiaddst ott is szlineteltetni kell.

« Mindent érintetleniil kell hagyni a hatdsdg megérkezéséig, ételt, alap-
anyagot, ételmintit megsemmisiteni, (vagy manipulalni), takaritani,
fertStleniteni tilos!

« A vizsgald hatdsig részére minden segitséget meg kell adni!
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852/2004/EK rendelet

11 melléklet I. fejezet

(1) Az élelmiszer-el3allitd és -forgalmazé helyet tisztan, miszakilag és egyéb
szempontbol megfeleld allapotban kell tartani.

(2) Az élelmiszer-el8allitS és -forgalmazo helyek elrendezése, tervezése, el-

helyezése és mérete:

a) lehetdvé teszi a megfelel§ karbantartast, tisztitast és/vagy fertStlenitést,
megakadalyozza vagy minimalizdlja a 1égi Gton torténd szennyez8dést, és
elegendd munkateriiletet biztosit minden mivelet higiénikus elvégzésé-
hez;

b) védelmet nyujt a szennyez&dés felgyiilemlése, a mérgez& anyagokkal
valé érintkezés, az idegen anyag élelmiszerbe keriilése, a para és a nemki-
vénatos penészbevonat felilletre val6 képz8dése ellen;

¢) lehet8vé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat, be-
leértve a szennyez8dések elleni védelmet, és kiilondsen a kartevék elle-
ni védekezést; és

d) sziikség szerint az élelmiszerek megfeleld h6mérsékleten tartasat cél-
20, megfeleld kapacitasu, ellen6rz6tt h6mérsékletii kezelési és tarolasi

Tisztdn tartds feltétele a jo miszaki allapotban tartott, a végzett tevékeny-
séghez sziikséges helyiségek és berendezések megléte.

5.1.1. Targyi feltételek, tervezés, kivitelezés
Létesitmény ott telepithetd, ahol:
« az élelmiszereket nem veszélyezteti a kornyezetbdl, ill. a szomszédos
épiiletrészekbdl szdrmazé szennyezés,
« biztositott a tevékenységhez sziikséges energia- és vizellatds,
« az el8irdsoknak megfeleld a hulladék- és szennyvizelhelyezés,
« lehetSleg szildrd burkolatd Gton megkozelithetd és az ut vizelvezeté-
se is megoldott.

Ezeket a kovetelményeket a mar meglévd épitmény, épitményrész atalakita-
sa, b@vitése, korszerisitése vagy hasznélatanak, illet6leg a benne végzett te-
vékenységek megvéltoztatisa esetén is be kell tartani.

5.1.2. Kornyezet
A létesitmény lehet6leg legyen tavol:
- szennyezett teriiletektdl, kornyezetet szennyez8 tevékenységektdl (fust-
t8l, portdl, bliztd8l, més szennyez8 anyagoktol),
« kirtev8k megtelepedésére alkalmas teriilettdl,
« olyan teriiletekt8l, ahonnan a szilrd, illetve folyékony hulladék nem
tavolithato el hatékonyan.
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feltételeket biztosit, és lehet8vé teszi e hmérsékletek figyelemmel kisé-
rését, és szitkség szerint rogzitését.

253/1997. (XII. 20.) Kormanyrendelet

31. § (1) Az épitményeket csak gy szabad elhelyezni, hogy azok egyiittesen
feleljenek meg a telepiilésrendezési, a kornyezet-, a téj- és természet- és a
miemlékvédelmi, tovibba a rendeltetési, az egészség-, a tliz-, a kdz- és mas
biztonsagi, az akadilymentességi kovetelményeknek, valamint a geoldgiai,
éghajlati, illet8leg a terep, a talaj és a talajviz fizikai, kémiai, hidroldgiai
adottsagainak, illetSleg azokat ne befolydsoljak kirosan.

85. § (1) A helyiségek, terek méreteit, kapcsolatait, koritd szerkezeteit, nyilas-
z4rdit, beépitett berendezéseit a rendeltetésitknek megfelelen kell megvals-
sitani.

(2) A helyiségek legkisebb méretét a kovetkez8k szerint kell meghatérozni:
a) helyiség alaprajzi mérete 0,8 m-nél kevesebb nem lehet,

b) huzamos tartézkodas céljéra szolgald helyiség alaprajzi mérete 2,0 m-nél

kisebb nem lehet.

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

13. § (1) Mosé- vagy mosogatémedencével és kézmosd, kézfertStlenitési
lehet8séggel is felszerelt, a keresztszennyez8dés kockdzatinak elkerilését
biztosit6 kiilon el8készitd helyiség vagy hely sziikséges:

a) nyershus el8készitéséhez,

b) zoldség, gytimélcs, gomba tisztitdsdhoz és a tojis fertStlenitéséhez.

(2) Az (1) bekezdés a) pontja szerinti el6készit8 hely nem lehet a tdlalétérrel
azonos légtérben.

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

Az épiilet:
*j6 miszaki allapotu legyen,
* az épiilet és a feliletek kialakitdsakor olyan anyagokat kell felhaszndl-
ni, melyekbdl semmilyen karosité anyag vagy hatds nem érheti az élel-
miszert és az ott dolgozdkat.

A helyiségek elrendezése, méreteik és kialakitasa tegye lehet6vé:

* a biztonsagos munkavégzést,

+ a kiilonb6z8 szennyezettségli tevékenységek elkiiloniilését,

* a biztonsagos technoldgiét (kialakitds, méret feleljen meg a folytatni ki-
vént tevékenységnek, az izemeléshez szitkséges kelld szamu gép, beren-
dezés elhelyezésének),

*a nyersanyagok, a félkész és késztermékek elkulonitett tiroldsat, az
elegendd kapacitdst hiitott terek (kamrak, hiit6berendezések) biztosi-
tasaval,

+ a megfeleld tisztitast, fert&tlenitést és karbantartast,

« kirtev8k bejutdsainak megakadélyozasat.

A helyiségek szamat, méretét a tevékenység és termelési mennyiség alapjan
kell meghatarozni.
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(3) Az (1) bekezdés b) pontja szerinti el8készitd hely nem lehet a f8z8- és ta-
lal6térrel azonos légtérben.

(5) Az (1) bekezdés szerinti kiilon el8készitd hely vagy helyiség, illetve a (3)
bekezdés szerinti elkiilonitett helyiség hidnydban az adott alapanyagbdl
csak el8készitett vagy konyhakész allapotu hasznalhaté.

GHP
Leggyakrabban sziikséges helyiségek a vendéglatasban, étkeztetésben:
aruatvevd,
raktarak,
el8készitdk,

f8z8tér (kiszolgilotérrel egyiitt vagy kiilon),
mosogatok,

szocidlis helyiségek,

takaritoszer- és vegyszerraktar,
hulladéktdrold.

El8készitd hely, helyiség

El8készitd hely lehet egy helyiségnek vagy térnek (pl.: folyosd) egy elkiilo-
nitett része, ahol az adott alapanyag el8készitésével foglalkoznak a kereszt-
szennyezés veszélye nélkil.

Husel6készit6 hely

A nyers hus el8készit8 hely nem lehet a tilalotérben.

Abban a f8z8térben, ahol talalds is zajlik, nem szabad husel8készitd helyet
kialakitani.

A f8z8térben kialakitott husel8készits hely hasznilata nem veszélyeztetheti
az ételkészités egyéb fazisait.

Célszerii a hiselokészitd helyet térelvilasztéval, berendezésekkel a
fozbtér egyéb munkafizisaitol jol elkdiloniteni.

A f8z8térben kialakitott hisel8készits helyet is el kell litni moso6- vagy mo-
sogatomedencével (legalabb 1 db), amely a hiismosésra és a husel8készitd
eszkozok elmosasara szolgal.

A f8z68térben kialakitott husel8készité hely kézmosd, kézfertStlenitési
lehet8ségének elfogadhatd a f8z8téri kézmosd, amennyiben hasznilata nem
jelent keresztszennyezési kockazatot.
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Tojas-el6készitd
Abban az esetben, ha a cukraszat vagy hidegkonyha nem fert8tlenitett héjas
tojést hasznil, kiilon tojas-el8készits helyiséggel kell rendelkeznie.

Z5ldség-el8készits hely

A 7z0ldség-el8késztd hely a zoldség, gytimolcs, tojds és gomba el8készitésére
szolgdl. Nem helyezhet§ el a télalo és f6z8térrel kozos 1égtérben.
Kialakithato6 pl.: z6ldségraktirban, keresztszennyezést kizdré6 mddon kozle-
ked&folyosdn, szezonélisan miikod§ létesitmények esetében udvaron, féltetd

alatt.
A helyiségek kapcsolatai

Az egyes helyiségeket tgy kell kozlekedButakkal, nyilaszarokkal, ataddk-
kal 6sszekapcsolni, hogy az élelmiszerbiztonsagot ne veszélyeztesse az aru-

és személymozgas, a leveg8aramlas és biztositott legyen a technologia egy-

irdnyusaga.

Lépcs6hazak, liftek és az azokhoz kapcsolddoé szerkezetek

Elelmiszerek szallitisi ttvonalaban lépcsé, kiiszob lehetSleg ne legyen.
A lépcsBhéazakat, lifteket és az azokhoz kapcsolddd szerkezeteket (pl.:
1épcsSpihendk, 1étrak, csuszdak) ugy kell elhelyezni vagy megépiteni, hogy
hasznélatukkor az élelmiszerek ne szennyez8dhessenek.

A munkateriileteket ugy kell kialakitani, hogy legyen elegendd hely min-
den miivelet biztonsdgos, higiénikus elvégzéséhez. A berendezések, gépek
olyan tdvolségra legyenek egymastdl, hogy egymdas miikodését kdrosan ne
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befolydsolhassdk, és biztositott legyen karbantartdsuk, a kornyezetik tisz-
tan tartasa.

A felileteket tgy kell kiképezni, hogy:
+ azok konnyen tisztithatdk és fert8tlenithet8k legyenek,
« gatoljak a kirtevdk és kornyezeti szennyez8k (fist, por stb.) bejutdsit,
megtelepedését, megtapadasat, felhalmozddasat,
* meggétoljak a pdralecsapddést, a nemkivédnatos nedvesedést, penészese-
dést.

A nem megfelels, kedvezdtlen épiileti adottsigok esetében a kockdzat-
tal ardnyos, 4tgondolt, egyedileg kidolgozott, szennyezettségi fokonként

id8ben jél elkulontld technoldgiai lépéseket kell alkalmazni.

Ahol sem a térbeli, sem az id8beli elkiilonités nem valdsithaté meg az eltérd
tisztasagi munkalépések kozott, ott ételt késziteni nem szabad.

Az élelmiszer-vallalkozonak biztositania kell a kdrtev8k elleni védekezést.
(Kapcsolodo fejezet: 8.4. Rovarok és rdagesalok tavoltartasa)

Az élelmiszerek megfelel§ hémérsékleten tartisihoz megfeleld kapacitdsu

berendezéseket kell biztositani. Minden létesitménynek rendelkeznie kell a

hémérsékletek mérésére alkalmas kell§ szamu eszkozzel.

(Kapcsolodo fejezet: 6.5. Alapanyagok tdrolisa
Kapcsolodo fejezet: 6.8. Készétel kezelése, taroldsa)
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852/2004/EK rendelet

11 melléklet I. fejezet

(3) Kell& szdmu vizoblitéses illemhelyet kell biztositani, amelyek jél izemeld
vizelvezet§ berendezéshez csatlakoznak. Az illemhelyek nem nyilhatnak
kozvetleniil abba a helyiségbe, ahol az élelmiszert kezelik.

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

99.§ (1) (...) Az illemhelyek és a tisztalkodd helyiségek berendezéseinek sz4-
mat az épitmény, az 6nall6 rendeltetési egység, a teriilet egyidejd hasznaldi-
nak tervezett (becsiilt) lehetséges legnagyobb létszdma és nemek szerinti
megoszldsa alapjan kell megvaldsitani. Az illemhelyekhez biztositani kell a
kézmosas lehet8ségét.

(2) A tisztdlkodShelyiség, az illemhely (WC-csésze, vizeldeberendezéssel fel-
szerelt helyiség) kénnyen tisztithato, fertétlenithetd, tovabba 6néllo szells-
zésti és flithetd legyen, ezen tilmenden a csoportos tisztilkoddhelyiség
flithetS helyiségbdl nyiljon. A tobb illemhelyet magaban foglald helyiség
(csoportos illemhely) csak 6néllo szell8zést el8térbdl nyilhat. Az illemhely
mérete 0,90 x 1,20 m-nél - befelé nyilo ajt6 esetén 0,90 x 1,60 m-nél - keve-
sebb nem lehet.

(9) Elelmiszer tarolasara, feldolgozésara, fogyasztésara, forgalmazésira szol-
galo helyiségb8l WC-, vizeldeszerelvénnyel felszerelt helyiség kozvetlenil
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 kézmoséval ellatott, a vendé-
gek részére fenntartott illemhelyt6l elkiilonitett illemhelyet, vagy illemhely-
haszndlati lehet8séget kell biztositani.

5.1.4. Illemhelyek

Biztositani kell a dolgozdknak a kell§ szdmu, vizoblitéses megfelel szells-
zéssel (mesterséges vagy természetes), valamint bilizelzaréval ellatott illem-
helyet, kézmosasi lehet8séggel. A személyzet szdméra fenntartott WC-t,
mosdot idegenek vagy a vendégek nem hasznélhatjak.

NGéi illemhelyen libpedalos, fedeles hulladékgyijtét kell elhelyezni.

[llemhely létesitésekor figyelembe kell venni a hasznéldk létszdmara vonat-
kozo épitészeti el8irasokat.

Illemhely-hasznalati lehetdség elfogadott:
iizlethazakban,
bevasarlokézpontokban,
vasarcsarnokban,
piacokon,

de ezekben az esetekben is kiilon személyzeti illemhely hasznalat sziikséges.

Mozgbarus megallapodas alapjan (befogadé nyilatkozat) biztositja a sze-
mélyzeti illemhely hasznalatat.
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852/2004/EK rendelet

11. melléklet I. fejezet

(4) Kell§ szamu, megfelel8en elhelyezett és kézmosasra kialakitott mosdé-
kagylénak kell rendelkezésre dllnia. A kézmosésra szolgalé mosdokagyldkat
hideg és meleg foly6 vizzel kell izemeltetni, megfelel§ tisztitdanyagokkal és
higiénikus kézszéritasi lehetSséggel is el kell azokat latni. Adott esetben az
élelmiszerek mosasit 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, vizeldeberendezés) utdn legalibb egy kézmosot
kell Iétesiteni.

5.1.5. Kézmosdk

Tobb helyiségbdl 4116 1étesitmény minden olyan helyiségében, ahol az élel-
miszert, illetve a nyersanyagot kézzel érinthetik, azonos higiéniai megitélésd
teriileten beliil, a tevékenység végzése helyén, elérhetd tavolsigban hideg-
meleg folyé vizes (kevert) kézmosé berendezés kell.

A mosddkagylod mérete legyen alkalmas az alapos és el8irasszer(i kézmosas-
ra. A mosddkagylé kornyezetében a szennyez8désnek kitett falfeliilet mos-
hato, fertStlenithetd legyen.

A kézmosohoz sziikséges kellékek:

* kézszarito (eldobhatd papirtérls, szaritdgép),

« kéztisztito és kézfertStlenits szer, adagoldval és jol olvashato, 1 1athatod

hasznalati utasitdssal,

* er8s kézszennyezéssel jird helyeken koromkefe,

* hulladékgyijtd edény a hasznalt kéztorlknek.
Kizardlag a hasznalt kéztorl6 papirok gy(jtésére nyitott hulladékgyjtd
edény is alkalmazhato.

(Kapcsolodo fejezet: 5.1.3. Epiilet, belyiségek, munkateriilet)

852/2004/EK rendelet

11 melléklet I. fejezet

(5) Megfelel® és elégséges természetes vagy mechanikus szelldzésrél kell
gondoskodni. El kell keriilni, hogy a mechanikusan tovébbitott, szennye-
zett levegdt szallitod légdram a tiszta leveg&vel elldtott részre keriiljon.
A szell8z8rendszert Ggy kell kialakitani, hogy a szlir8ket és més, idénkénti
tisztitést és cserét igényl8 részeket konnyen el lehessen érni.

5.1.6. Szell6ztetés

Valamennyi helyiségben a végzett tevékenységekhez megfelel§ h8mérsék-
letet, természetes és/vagy mesterséges szell6zést kell biztositani.

A levegBiramlas irdnyét gy kell megvalasztani, hogy a leveg8 soha ne 4ra-
moljon szennyezett teriiletrdl tiszta tertiletre.
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(6) Az illemhelyeket megfelel§ természetes vagy mechanikus szell&zéssel
kell elldtni.

253/1997. (XII. 20.) Kormanyrendelet

90. § (1) A helyiségek rendeltetésének megfeleld mértékd szell§zés, 1égcsere
lehet8ségérbl gondoskodni kell. Ennek keretében biztositani kell a helyiség-
ben hasznélt tiizel6berendezések légellatésit is, a vonatkozd kovetelmé-
nyeknek megfelelen.

(2) Helyiség nem szell&ztethetd az épitmény kozos hasznélatu tereibe (pl.
kapualjba, 1épcs8hiazba, zért folyosora, padlastérbe), valamint kdzhasznéla-
ta 4tjaro, athajto, aluljard légterébe.

(3) Minden olyan helyiséget, ahol f8z8, siit8 vagy egyéb gdzt termeld tizemi
berendezés keriil elhelyezésre, kozvetlen természetes szell8zési lehet8séggel,
illet8leg mesterséges szell8ztetés esetén el nem zdrhaté graviticids
vészszell6z8nyilassal kell létesiteni.

92. § (1) A huzamos tartézkodésra szolgdld helyiségeket természetes szells-
zéssel kell ellatni, kivéve, ha a rendeltetésszer(i hasznilatukhoz mesterséges
légcsere alkalmazésa is szitkséges.
(6) A mesterséges szell§ztet6berendezésekben a leveg8 nedvesitésére csak
ivéviz-min8ségli viz hasznélhatd.

Természetes szell6zés

A szabadba nyilé ajtdkat, ablakokat nem korroddlédd anyagbdl ké-
szilt rovarhéléval kell ellatni, Ggy, hogy azok a tisztitds idejére kdnnyen
leszerelhetdk legyenek.

A bejarati ajtékat hasznalaton kiviil csukva kell tartani.

Amennyiben a nyitott ablak az élelmiszer szennyez8déséhez vezethet, azt
munka kozben becsukva kell tartani.

Mesterséges szell6zés

Természetes szell6zés hidnyaban vagy elégtelenségekor a mesterséges szell§-
z8rendszert ugy kell kialakitani, hogy a leveg8sz(ir8k és a cserét igényld
egyéb alkatrészek konnyen elérhetSk és hozzaférhet8k legyenek.

A f8z8egységek f61é olyan elszivokat lehet beszerelni, amelyek hatékonyan
elszivjak a keletkez8 vizgdzt és egyéb gbzoket, és amelyek tizemeltetése nem
szennyezi az élelmiszert.
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852/2004/EK rendelet
1L melléklet L. fejezet

(7) Az élelmiszer-eldallité és -forgalmazd helyet megfelel§ természetes
és/vagy mesterséges vilagitassal kell ellatni.

253/1997. (XII. 20.) Kormanyrendelet
87. § (1) A helyiségek, terek megfelelS természetes és mesterséges megvilagi-
tdsdnak lehet8ségérél a rendeltetésitknek megfelel8en kell gondoskodni.

5.1.7. Vilagitas

Ajanlott természetes meguvildgitis az eldkészité belyiségekben, hogy az
élelmiszerek mindségi vdltozdsai (romlds jelei) észrevehetok legyenek.

A megvilagitis nem lehet félrevezetd, nem fedheti el az élelmiszer lehetsé-
ges elvéltozasait.

A mesterséges fényforras bedllitisinél figyelembe kell venni az aldbbiakat:

* a megvildgitis tegye lehet6vé a teriilet tisztasigdnak ellen&rzését, az el-
véltozdsok, szennyezések észlelését,

*a fényforrds egyenletes, vibrélds-, drnyék- és vakitdsmentes fényt biz-
tositson,

*a csomagolatlan élelmiszerek kezelésére haszndlt teriileteken a
vildgitotesteket torés- és robbands biztos burkolattal javasolt elldtni,

+ a megvildgitds fénye kozelitsen a természetes fényhez,

« ahol sziikséges, ott helyi megvilagitésrol is gondoskodni kell.

Megvilagitott helyiségek, helyek A fény
(MSZ EN 12464-1:2003 Kiskereskedelmi létesitmények | er8ssége
megvilagitasi kovetelményei figyelembevételével.) legalabb

minden olyan helyen, ahol az ételek/élelmiszerek | 300 - 500 lux
ellen8rzése, (el8)készitése, csomagolasa, felszolgilasa és
a mosogatds/karbantartas torténik

tarold helyeken 150 lux
éttermek és 6lt6z6k, mosdod és WC 250 lux
egyéb helyeken 60 - 125 lux
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5.1.8. Energiaellatas

Az Uzemeléshez, beleértve az tUzlethelyiségen kiviili tevékenységet is,
(h&kezelés, hités, flités, megvildgitds, épiiletgépészet stb.) megfeleld
mennyiségl, az élelmiszert nem szennyez8 energiaforrésrol kell gondoskod-
ni, amely lehet elektromos dram, géz, egyéb energiaforras.

852/2004/EK rendelet

11. melléklet L. fejezet

(8) A vizelvezetd berendezéseknek a kivant célnak meg kell felelnie. Ugy
kell azokat megtervezni és megépiteni, hogy a szennyez8dés kockazatat el
tudjék kertilni. Amennyiben az elvezetScsatorndk részben vagy teljesen nyi-
tottak, azokat ugy kell kialakitani, hogy a szennyviz ne folyjon szennyezett
teriiletrél tiszta teriiletre vagy annak irdnyéba, kiiléndsen olyan teriiletekre
vagy olyan teriiletek irdnydba, amelyekben a végsd felhaszndld szdmdra
nagy kockézatot jelent8 élelmiszerek kezelését végzik.

253/1997. (XIL 20.) Korméanyrendelet

77. § (1) Az épitmény csatornahaldzatét tigy kell megvaldsitani, hogy az épit-
ménybe szennyviz- vagy csapadékviz-visszadramlas ne keletkezzék. A csator-
navezeték az elvezetett szennyviz hatdsdnak ellendlld, korrdzi6alls legyen.
(4) Csatornavezetéket nem szabad vezetni, cs6kapcsolatot, tisztitéidomot
nem szabad létesiteni:

a) huzamos tartézkodésra szolgdlo helyiségek 1égterében, ezen helyiségek fo-
démében, padozatiban (...)

(5) (...) élelmiszer téroldsdra, feldolgozdsira, forgalmazdsdra, fogyasztésdra
szolgild helyiség 1égterében és a felette 1évE f6démben, dlmennyezetben csa-
tornavezeték nem vezethetd (...)

5.1.9. Szennyvizelvezetés

Hatékony és megfeleld lejtéssel rendelkezd szennyvizelvezet§ rendszert kell
kiépiteni és j6 miszaki allapotban kell tartani.

A konyhai elvezetd utin kell a WC szennyvizelvezetését a f8 szennyvizel-
vezet6hoz csatlakoztatni.

Ki kell alakitani és biztositani kell a padl6osszefolydk és a csatorna dsszefo-
lyék blizelzarasat.

Technolo6giai helyiségben, élelmiszerraktarban szennyviztisztit6 akna nem
lehet.
A padloosszefolyokat fedGvel kell ellatni.
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852/2004/EK rendelet

11. melléklet I. fejezet

(9) A személyzet részére szitkség szerint megfelel8 6ltoz8t kell rendelkezésre
bocsétani.

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

18. § (1) A munkavéllaldk részére megfelels 6lt6z6t kell biztositani, ha a
munkavégzéshez kiilon munkaruhat, védéruhit kell viselniiik és — egészség-
igyi okok miatt, vagy a munkavéllaldk kordra, nemére tekintettel — nem var-
hatd el télitk, hogy mashol dltdzzenek at. Amennyiben nincs szitkség kiépi-
tett 6lt6z8re, akkor valamennyi munkavallalé részére biztositani kell olyan
zérhaté helyet, ahol a munkahelyen nem viselt ruhait tarthatja.

(2) Az 6ltoz8ket a n8k és a férfiak részére el kell vélasztani, illetve elkiiloni-
tett hasznalatukat biztositani kell. Megfeleld szervezési intézkedések kiala-
kitdsdval és megtartdsdval tiz f6t meg nem haladé munkavallaléi [étszdmnél
egy id8ben nem hasznélhat6 n8i-férfi kozos 0ltoz6t lehet kialakitani.

(3) Az 0ltoz8nek konnyen megkozelithetdnek és megfeleld méretlinek kell
lennie, és azt Gil8helyekkel kell elldtni.

(4) Az 0ltoz8 alaptertiletét ugy kell kialakitani, hogy az ott 6lt6z8 munka-
vallalok egymést ne akadalyozzak. Oltézészekrényenként legaldbb 0,50 m2-
nyi alapteriiletet kell biztositani. Az 61t6z6 minimélis alapteriilete 6 m2.

5.1.10. Olt6z6k

A dolgozok részére megfeleld ruhavéltisi lehet8séget kell biztositani.

Meg kell oldani az utcai ruha, a személyes targyak, valamint a munka koz-
ben hasznélt ruhdzat elkiiloniilt téroldsat. Ez megvaldsithato kiilon szekré-
nyek beallitdsdval, vagy jol zar6d6 ruhazsakokkal is.

Az 6lt6z6 nem nyilhat kozvetleniil az élelmiszerkezeld helyiségekbdl.

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

(10) A tisztito- és fertStlenitSszereket nem szabad olyan teriileteken tarolni,
ahol élelmiszerek kezelését végzik.

5.1.11. Az élelmiszerre vagy a fogyasztéra veszélyes anyagok tarolasa
Ezeket az anyagokat élelmiszertdl elkiilonitve, lehet8leg az eredeti zart cso-
magolasban (iiveg, doboz stb.) kell tartani, specidlisan erre a célra hasznélt

zérhato helyiségben vagy szekrényben.

(Kapcsolodo fejezet: 8.2. Takaritds, takaritdsi sitemtery)
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852/2004/EK rendelet

11 melléklet I1. fejezet

(1) Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy feldolgozasara hasznalt helyi-
ségekben (kivéve az étkezésre szolgdld helyiségeket és a I11. fejezetben meg-
hatdrozott helyiségeket, de beleértve a szallitdeszkozokben taldlhatéd helyi-
ségeket) a kialakitasnak és az elrendezésnek lehet§vé kell tennie a helyes élel-
miszer-higiéniai gyakorlat alkalmazdsét, beleértve a szennyez8dések elleni
védelmet a miiveletek kozott és soran. Kiilonosen:

a) a padlofeliileteket ép allapotban kell tartani, konnyen tisztithaténak,
és szitkség szerint fertStlenithetének kell lenniiik. Ez megkoveteli a fo-
lyadékot nem étereszt8, nem nedvszivd, moshatd és nem mérgez8 anya-
gok alkalmazasat, kivéve, ha a hatdskorrel rendelkezd hatdsig elfogadja
az élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is megfeleld.
Adott esetben, ott a feliiletet Ggy kell kiképezni, hogy a padlordl a feli-
leti viz elvezethet§ legyen;

b) a falfeliileteket ép allapotban kell tartani, konnyen tisztithatonak,
és szlikség szerint fertStlenithetdnek kell lennitik. Ez megkoveteli a nem
atereszt8, nem nedvszivo, moshatd és nem mérgez8 anyagok alkalmaza-
sat, a sima feliiletet a miiveletek 4ltal megkivant magassagig, kivéve, ha
az illetékes hatdsag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozis véleményét,
hogy més anyag is megfeleld;

Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy feldolgozaséra hasznélt helyiségek
kialakitasa és elrendezése nem veszélyeztetheti az élelmiszerbiztonsagot.
Az épiileteknek, az egyes helyiségeknek biztositani kell az élelmiszerek
megfeleld taroldsit és védelmét, kiillonosen a keresztszennyezések megel-
zésével, a kirtev8k bejutdsinak megakadélyozisaval.

5.2.1. Padozat

Ahol sziikséges, technoldgiatdl és kapacitastdl fuggden, (pl.: konyhai iistok
mosogatasanak helyén, vizigényes el8készit6 helyiségekben) megfelel pad-
166sszefolyot kell épiteni a padozatba. Ebben az esetben a padozatnak lej-
tenie kell olyan szogben, hogy a feliileti viz és egyéb folyadékok elfolyjanak
az elvezet8kbe.

Ahol erre nincs lehetdség, olyan technoldgiat kell kialakitani, hogy a pad-
16n ne keletkezhessen pangé viz és a padléra kifoly6 viz gyorsan és higiéni-
kusan, az ételkészitést és élelmiszerbiztonsdgot nem veszélyeztetd médon
legyen eltdvolithat6 (pl.: vizszivd berendezés, nagy felilleten hasznalhaté
moppok stb. alkalmazédsival).

Célszerii a fal-padozat talilkozdsokat lekerekitetten kiképezni.
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¢) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a tet8 bels§ feliiletét) és
a fliggd szerkezeteket gy kell épiteni és kidolgozni, hogy meggatoljak a
szennyez8dés felgytilemlését és csokkentsék a pdraképzBdést, a nemkiva-
natos penészképz&dést és idegen anyagnak a termékbe hullésit;

d) az ablakokat és egyéb nyilaszardkat ugy kell kialakitani, hogy a
szennyez8dés felgylilemlését meggatoljak. A szabadba nyil6 ablakokat,
sziikség szerint, tisztitds céljabol konnyen leszerelhetd rovarhaléval kell
ellatni. Ha a nyitott ablak szennyez8déshez vezethet, az ablakokat az
élelmiszer-el8éllitds ideje alatt rogzitett médon, zarva kell tartani;

e) az ajtoknak konnyen tisztithatonak, és sziikség szerint ferttlenit-
hetdnek kell lennitik. Ez megkoveteli a sima, nem nedvszivé feliletek
alkalmaz4sat, kivéve, ha a hatdskorrel rendelkez8 hatdség elfogadja az
élelmiszeripari véllalkozds véleményét, hogy mas anyag is megfelel8; és

f) az élelmiszerek kezelésére szolgalo teriileteken a feliileteket (bele-
értve a gépek feliileteit is), killonosen az élelmiszerekkel érintkez& feliile-
teket, jo dllapotban kell tartani és azoknak kénnyen tisztithaténak, illet-
ve sziikség szerint fertStlenithetSnek kell lenniitk. Ez megkdveteli sima,
moshatd, korrézialld és nem mérgez8 anyagok alkalmazasat, kivéve, ha
az illetékes hatdsag elfogadja az élelmiszeripari véllalkozas véleményét,
hogy més anyag is megfeleld.

5.2.2. Falfeliiletek
A falfeliiletek legyenek vildgos szinlek, résmentesek.

Javasolt a folyadékelvezets és egyéb csoveket, vezetékeket a falban el-
vezetni.

Ha a csovek, vezetékek a falakon kiviil vannak, ne legyenek az egyes helyisé-
gek kozotti dtvezetéseknél nyildsok, amelyekben a kirtev8k megbujhatnak,
és a csBvezetékek kiképezése tegye lehetdvé a takaritést.

Ahol fennill a falélek sériilésének veszélye, megfelel8 él-védelemrél kell
gondoskodni.

5.2.3. Mennyezet
A mennyezetnek konnyen tisztan tarthaténak kell lennie.

Technoldgiai helyiségekben keriilend8 az dlmennyezet, alkalmazédsa eseté-
ben az dlmennyezet kizdrdlag résmentes lehet.

5.2.4. Ablakok és egyéb nyilaszarék
A szell8ztetésre hasznalt ablakoknak a padl6szintrél kdnnyen kezelhet8nek
kell lenniiik.

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

Az ajtoknak moshato feliiletlinek és j6 miiszaki dllapotinak kell lenniiik.
Az dizemi helyiségek kiiltérbe nyilo ajtajait célszerii onzdrédoan kiké-
pezni, és lebetdség szerint zdrva tartani, vagy rovarbdloval elldtni.

A kiiltérbe nyilé ajtoknak résmentesen kell zaré6dniuk.
5.2.6. Munkafeliiletek

A feliiletek simak, résmentesek, ezért konnyen tisztithatdk, fertStlenitheték,
kopés és korréziballok legyenek.

A feliiletek olyan anyagbdl késziiljenek, amelyekbdl egészségre kiros meny-
nyiségben artalmas anyag nem oldédik ki.

852/2004/EK rendelet

11 melléklet I1. fejezet

(2) Sziikség szerint, a munkaeszkozok és -berendezések tisztitdséhoz,
fert&tlenitéséhez és tiroldsihoz megfeleld berendezéseket kell biztositani.
E berendezéseknek korrézidnak ellenalld, konnyen tisztithatd anyagbol kell
késziilnitik, megfelel8 hideg- és melegviz-ellatassal kell rendelkezniiik.

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

21. § (1) A fogyasztok étkezéshez hasznalt edényeinek, eszkozeinek, vala-
mint a kiszallitishoz hasznalt visszatér edények, eszkozok (a tovabbiak-
ban egyiitt: fogyasztoi edények) mosogatisit térben el kell kiiloniteni az
ételkészitést8l és a talaldstdl.

5.2.7. Mosogatéberendezések

A mosogatomedencék kornyezetében a szennyezddésnek kitett falfeliilet
moshatd, fert8tlenithetd legyen. Jawvasolt korréziédllé anyaghdl késziilt
medencék felszerelése.

A medencék mérete olyan legyen, hogy azokban a hasznilatos edények
biztonsigosan elmoshatok legyenek. Valamennyi medencét elegendd
mennyiségli folyd hideg-meleg vizzel kell ellitni, a keletkezett szennyviz
biztonsigos, zart elvezetésérdl gondoskodni kell. Az elmosott eszkdzok, edé-
nyek lecsepegtetéséhez megfeleld helyrél kell gondoskodni a medencék mel-
lett, vagy folott.

LALOMAVIY W ZOYEIe[IOYeAD TeIudiSip] o[ $9121Zo)1y 59 SEIP[3PUsA e oreInuuif)



1L

JOGHATTER

GHP

Az el8készit6kben hasznélatos eszkozoket a hasznélat helyén kell elmosni
és fertStleniteni, ehhez legalabb 1 medencét kell biztositani.

A fogyasztéi edények mosogatdsit térben el kell kiiloniteni az ételkészités-
hez és tlaldshoz hasznélt izemi edények mosogatdsitdl. A fogyasztoi edé-
nyek tisztitasahoz és fertStlenitéséhez legalabb 2 medencét kell felszerelni.

Az iizemi edények és a szallitéedények mosogatasahoz is legalibb 2 meden-
cét kell biztositani. Az iizemi edények és a szallitéedények - id8ben elkii-
16nitve - elmoshatdk a fogyasztéi edények mosogatdsira szolgdlé meden-
cékben is.

Mosogatogép alkalmazasa esetén is sziikséges az el6éztatishoz 1 medence.

(Kapcsolodo fejezet: 8.3. Mosogatds)

852/2004/EK rendelet

11 melléklet I1. fejezet

(3) Szikség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek megfeleld mosasa-
r6l. Valamennyi, élelmiszerek mosasara hasznilt mosogat6t vagy mds ilyen
eszkdzt el kell latni a VIL. fejezetben meghatdrozott kovetelményeknek
megfelel§ hideg és/vagy meleg ivévizzel, és azokat tisztdn, és sziikség sze-
rint fert&tlenitve kell tartani.

(Kapcsolodo fejezet: 6.6. Elokészités)
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852/2004/EK rendelet
11 melléklet I11. fejezet
(1) A fenti létesitményeket és automatikat, amennyiben ésszerlien meg-

valdsithatd, ugy kell elhelyezni, tervezni, 6sszeallitani, tisztan és j6 kar-
ban tartani, hogy elkeriiljék kiillonosen az 4llatok és kartev8k altal oko-
zott szennyez8dés kockdzatit.

5.3.1. Mozgéarusitasra és/vagy kitelepiiléses (Iétesitményen kiviili) tevé-
kenységre vonatkozé kévetelmények

A mozg6- és/vagy kitelepiiléses (létesitményen kiviili) rusitds sordn is szava-
tolni kell az élelmiszerbiztonségot.

Az élelmiszerek kezelésének helye és kozvetlen kornyezete ne jelentsen
szennyezési veszélyt az élelmiszer készitésére és forgalmazdasara.

Az érusitishoz sziikséges viz- és energiaellitds kozmivekre csatlakozédssal
vagy kozmiipétld eszkozokkel torténhet. Ezek kialakitdsa és miikodése az élel-
miszerre szennyezési veszélyt nem jelenthet.

A kozmpbtlok kapacitisa a végzett tevékenység és berendezések energia- és
ivévizigénye szerint legyen elegendd.

A csomagolatlan ételek kezelésére, készitésére és kiszolgélasara telepitett ide-
iglenes helyszinek kialakitdsa sordn biztositani kell az aljzat pormentességét
és takarithatdsagit.

(A mozgo és/vagy ideiglenesen eldallito- és forgalmazo helyekre
is alkalmazni kell az 5.1 és 5.2. fejezet vonatkozo eldirdsait.)
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852/2004/EK rendelet
11. melléklet I11. fejezet
(2) Kilonosen, sziikség szerint:

a) megfeleld eszkozoket kell biztositani a kielégitd személyi higiénia
fenntartisihoz (beleértve a higiénikus kézmosishoz és kézszaritishoz
szitkséges eszkozoket, a higiénikus illemhelyeket és 6ltoz8helyiségeket);

A mozgd- és/vagy kitelepiiléses vendéglatast végzdSkre is érvényesek a szemé-
lyi higiéniai el8irasok.

A mozgb vendéglatasra kialakitott jirmivet és az ideiglenes drusit6 helyet el
kell 1atni hideg-meleg folyd vizes kézmosoval.

A személyzet részére WC-hasznilati lehet8ség szitkséges, amely nem lehet
vendégek, kozonség altal hasznalt.

Mozgé vendéglatisnal befogadd nyilatkozattal igazoltan kell személyzeti illem-
hely hasznélatrél gondoskodni. A befogad6 vendéglétd, vagy élelmiszer-forgal-
mazd hely nyitva tartdsa legyen szinkronban a befogadott nyitva tartdsdval.

A Kkiteleptld vendéglaté-vallalkozasok személyzete részére a rendezvényt
bejelentd szervez8nek kell személyzeti WC-t biztositani.

(Kapcsolodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia)

852/2004/EK rendelet

11 melléklet 111 fejezet
(2) b) az élelmiszerrel érintkezésbe keriild feliileteket jé allapotban kell
tartani, konnyen tisztithaténak, és szitkség szerint fertStlenithetSnek kell
lenniiik. Ez megkoveteli a sima, moshatd, nem mérgez8 anyagok alkal-
mazasat, kivéve, ha a hatéskorrel rendelkez8 hatdség elfogadja az élelmi-
szeripari véllalkoz4s véleményét, hogy més anyag is megfeleld;

A munkafeliiletek tisztithatdk, fert6tlenithet8k, résmentesek legyenek.
Olyan anyagbdl késziiljenek, amelyekb8l egészségre drtalmas anyag, karos
mennyiségben nem oldédhat ki.

Kitelepiilés elott célszerii digondolni és leltart késziteni az ételkészités-
hez sziikséges eszkozokrdl, azért, hogy az ideiglenes darusité helyen az

eszkozok hidnya ne veszélyeztesse az ételkészités biztonsdgdt.

Az ideiglenes vendéglatd hely, és mozgd vendéglitd tzlet berendezéseit a
bazishelyrél tisztin kell kiszallitani. Hasznélatbavételiik el8tt a tisztasdgu-
kat, és sértetlenségiiket ellen8rizni kell és a szallitds kozbeni szennyez8dést
fertStlenitd lemosdssal kell eltavolitani.

(Kapcsolodo fejezet: 5.3.2. Bazishely kialakitdsa)
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852/2004/EK rendelet
11 melléklet I11. fejezet
(2) ¢) megfeleld berendezést kell biztositani a munkaeszkozok és -beren-

dezések tisztitisdhoz, és sziikség szerint fert&tlenitéséhez;

Az eszkozok tisztitdsa, fertStlenitése torténhet:
® a bazishelyen, illetve

7

* megfeleld kialakitds esetén az élelmiszerbiztonsagi el8irdsok betartisa

s

mellett a mozgd- vagy kiteleptiléses el8allitd/forgalmazd helyen is.

Torekedni kell a bézishelyen torténd mosogatisra. Ideiglenes értékesitd és
mozgd vendéglatd helyen végzett mosogatéskor biztositani kell az 5.5. feje-

ez

zet mosogatdberendezésekre 8.3. fejezet mosogatdsra vonatkozé el8irasait.

(A berendezésekre vonatkozo kovetelményeket az 5.5 fejezet , a mosogatisra
vonatkozo részletes szabalyozdst a 8.3. fejezet tartalmazza.)

852/2004/EK rendelet
11 melléklet I11. fejezet
(2) d) amennyiben az élelmiszereket az élelmiszeripari miveletek részeként

tisztitjdk, gondoskodni kell arrdl, hogy ez higiénikus médon térténjen;

Biztositani kell a biztonsdgos ételkészités miszaki, technoldgiai, tiroldsi és
higiéniai feltételeit.

Ahol a biifékocsiban/ideiglenes helyszinen az alapanyagok el8készitésének
feltételei nem adottak, ott az el8készitést a bézishelyen kell elvégezni.
Amennyiben a bazishely sem alkalmas el8készitésre, el6készitett alapanya-
gokat szabad felhasznélni.

(Kapcsolodo fejezet: 6.6. Eldkészités )

852/2004/EK rendelet

11 melléklet I11. fejezet
(2) e) megfelel hideg és/vagy meleg ivovizzel valo ellatast kell bizto-
sitani;

A felhasznalt viznek ivoviz-mindséglinek kell lennie.

Az ivovizellatds zart tartdly haszndlatdval is biztosithato, ha a tartdly kiala-
kitdsa, az ivoviz biztositisdnak és a keletkez8 szennyviz elhelyezésének
modja, valamint az alkalmazott technoldgia az ételkészités és értékesités
biztonsigossagat nem befolyasolja.
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Tartalyos viz hasznalata esetén a tartdlynak zartnak kell lenni, legalabb he-
tente tisztitani, fert8tleniteni kell. A viztartily (rtartalma legyen ardnyban
a tevékenység vizigényével, ideértve a kézmosashoz sziikséges vizmennyisé-
get is. A viztartély és tartozékai (vezeték, szivattyu stb.) ivovizzel kozvetlen
érintkezésre alkalmas anyagbdl legyenek kialakitva.

A mozgdarusito jarm{ hélozati vizre csatlakozdsa eldtt a csatlakozdesonkot
meg kell tisztitani és fert&tlenit&szerrel le kell mosni. A m{ikodés megkezdé-
se el6tt a csapokat alaposan, nagy viznyomassal ki kell folyatni.

A vizelldtasbdl szdrmazo veszélyekre a létesitmény HACCP dokumentumé-
ban ki kell térni. A mozgdarusit6 jarm{ vizvezetékei, a csapok, cs6végz8dések
tisztitdsarol és fertStlenitésérSl a veszélyelemzésben megadottak szerint
gondoskodni kell.

A kocsi viztartalyanak feltdltésére kiilon, megjelolt edény hasznélhaté.

(Kapcsolodo fejezet: 5.7. Vizellitas)

852/2004/EK
I melléklet II1. fejezet

(2) ) megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkdzoknek kell rendelkezésre
illnia a veszélyes és/vagy fogyasztasra alkalmatlan (folyékony vagy
szilard) anyagok és hulladékok taroldsira és eltivolitasara;

Tartélyos viz hasznédlatakor a szennyviz gy(jtése és elvezetése zart rendszer(
legyen, elhelyezésérdl a kozegészségligyi szempontok figyelembevételével
kell gondoskodni. A szennyviztartélyt naponta kell iiriteni, legalabb heten-
te tisztitani és fertStleniteni.

A keletkez& hulladékot zart tiroldban kell gydjteni és a vonatkoz el8irdsok
betartdsaval kell elszallitani.
(Kapcsoldo fejezet: 5.6. Elelmiszer-hulladék)
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852/2004/EK rendelet
1L melléklet I11. fejezet
(2) g) megfelel8 intézkedéseknek és/vagy eszkdzoknek kell rendelkezésre

4llnia a megfeleld tarolasi hdmérsékleti feltételek fenntartdséra és folya-
matos ellen8rzésére;

Az arusitds helyén a hiitéshez olyan energiaforrdst kell haszndlni, amely
nem jelent szennyezési veszélyt az arusitott élelmiszerekre.
Az élelmiszerek szallitdsa, tiroldsa, forgalmazdsa sordn az el8irt hémérsékleti
értékeket be kell tartani.

(Kapcsolodo fejezet: 6.5. Alapanyagok tdroldsa)

(Kapcsolodo fejezet: 6.8. Készétel kezelése, taroldsa)

852/2004/EK rendelet
11 melléklet I11. fejezet
(2) h) az élelmiszert gy kell elhelyezni, hogy szennyez8désének kockazatét

az ésszerlen megvaldsithaté mértékig el lehessen kertilni.

Az ételek szennyez8déstdl, portdl, cseppfertdzéstdl, rovaroktol, ragesiloktdl
val6 védelmét biztositani kell.

2005. évi CLXIV. torvény
2. § 17. mozgdbolt: kiskereskedelmi tevékenység folytatdsira kialakitott
jarm, illetve jairmdre szerelt vagy éltala vontatott eszkdz;

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

3. § (1) Mozgdbolt vendéglatd-létesitményként torténd miikodtetése, illetve
a létesitményen kiviili drusitds — ide nem értve a természetes személy altal
nem tlizletszerlien végzett rendezvényi étkeztetést — csak a tevékenység vég-
zéséhez megfelel méret(, kialakitist és kapacitdsu, az élelmiszerbiztonsagi
el8irdsoknak megfelel§ bézishely megléte esetén torténhet.

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

5.3.2. Bazishely kialakitasa
A bazishelyet ugy kell kialakitani, hogy a forgalmazds kozben el nem
végezhetd kiegészitd tevékenységek biztonsdgos hatterét megteremtse.
Ilyen tevékenységek lehetnek:

* raktarozas,

* viztartaly tisztitisa, fertStlenitése, feltoltése,

* szennyviztartdly iritése, tisztitdsa és fertStlenitése,

« el8készités,

* mosogatas,

* a mozgobolt kiilsé-belsd takaritasa.
Mozgé- és/vagy kitelepiiléses vendéglatas bazishelye lehet vendéglatd tizlet,
amelynek adottsdgai biztositjak a mozgdarusitashoz sziikséges hatteret. Bazishely
lehet szerz8dés alapjan hasznalt mas vendéglato-létesitmény is, de ez a tobblet
tevékenység nem veszélyeztetheti a befogadd létesitmény élelmiszerbiztonsagét.
Uzlet hidnyaban bazishely lehet olyan hely vagy létesitmény is, amelynek kialaki-
tésa élelmiszerbiztonségi szempontbdl alkalmas a mozgdarusitas kiszolgaldsara.

LALONMAVTV M ZOoygIe[1oNeAo TeruaiSif] of 3101233 59 spIg[S9PUA € oyeanunif)



LL

K‘SA. Szallitas

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

11 melléklet IV. fejezet

(1) Az élelmiszerek széllitidsara hasznélt szallité jarmiveket, illetve szallito-
tartalyokat tisztan, jo édllapotban kell tartani, az élelmiszerek szennyez8-
désének elkeriilése végett, és sziikség esetén ezeket gy kell tervezni és Gssze-
szerelni, hogy megfeleléen tisztithatdak és/vagy ferttlenithetSek legyenek.

(2) A jarmiivek tartalyait és/vagy a széallitotartalyokat élelmiszer szallita-
san kiviil mas szallitisira nem szabad hasznélni, amennyiben ez szennye-
z8déshez vezetne.

(3) Ha a szallit6 jarmiiben és/vagy a szallitétartilyban az élelmiszeren kiviil
egyidejiileg mas arut is szallitanak, vagy pedig egyidejiileg tobbféle élel-
miszert szallitanak, akkor sziikség szerint hatékony elvalasztést kell biztosi-
tani a termékek kozott.

(4) Folyékony, granulalt vagy porszerd 6mlesztett élelmiszereket élelmi-
szer szallitisira fenntartott tartdlyokban és/vagy széllitotartalyokban/tar-
talykocsikban lehet széllitani. E széllitotartalyokon jol lathaté és kitorolhe-
tetlen médon, egy vagy tobb kozosségi nyelven fel kell tiintetni, hogy élel-
miszer-szallitdsra szolgélnak, vagy a széllitétartalyokat ,kizdrdlag élelmiszer
szallitdsdra” felirattal kell ell4tni.

(5) Ha a sz4llit6 jarmiivet és/vagy a szallitétartélyt élelmiszeren kiviil vala-
mely mas 4ru szallitdsira, vagy pedig tobbféle élelmiszer széllitdsira hasz-

5.4.1. Szallit6 jarmiivek, szallitétartalyok

A sz4llitd jarm( és a széllitotartaly legyen alkalmas az ételek min8ségének és
allagdnak megdvasara.

Elelmiszert - a csomagolatlan mez8gazdasigi termény, a zart tartdlyban, pa-
lackban szallitott nyersanyagok kivételével — zart rakter(l, erre a célra alkal-
mas, az élelmezés-egészségiigyi szempontoknak megfelel8 jarmiivon szabad
szallitani.

A sz4llité jarm{ alkalmassigat (tisztasigit, szagtalansigit és az élelmiszer
jellegének megfelelé h8mérséklet biztositisit) berakodas elétt ellendrizni

kell.
A széllitotartalyok és edények tisztitdsarol, fertStlenitésérdl annak haszndlo-
ja gondoskodik. A széllitisra vonatkozo6 el8irasok végrehajtasaért a jarmd

vezetdje a felelGs.

A be- és kirakodds soran védeni kell az élelmiszert az id8jdrds és a kornyezet
szennyezd hatdsaitdl, a rakodds ideje a szitkséges mértéket ne haladja meg.

5.4.2. Elelmiszerek és egyéb aruk szallitasa

Elelmiszer-szallit jarméivon csak olyan termék szallithatd, ami nem jelent
veszélyt az élelmiszerre.
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néltak, az egyes szallitmanyok kozt a rakteret hatékonyan meg kell tisztita-
ni a szennyez8dések kockdzatinak elkeriilése érdekében.

(6) Az élelmiszereket a sz4llitd jirmivekben és/vagy a széllitotartédlyokban
ugy kell elhelyezni és védeni, hogy a szennyez8dés kockazatét a legkisebbre
csokkentsék.

(7) Sztikség szerint az élelmiszerek szallitdséra szolgdld jirmiiveknek és/vagy
szallitétartélyoknak alkalmasnak kell lenniiik arra, hogy az élelmiszereket
megfelel8 h8mérsékleten tartsak, valamint hogy lehet&vé tegyék e hémér-
sékletek figyelemmel kisérését.

A kiildnb6z8 drucsoportba tartozd termékek egymastdl elkiilonitett elhelye-
zésérdl a szallitas folyaman is gondoskodni kell.

Elelmiszer és hasznlt gongyoleg egyideji szallitasa esetén gondoskodni kell
azok elkulonitésérdl ugy, hogy a gongyoleg az élelmiszert ne szennyezze.

Keriilni kell az élelmiszerek és vegyi aruk egyidejii és kozos légterii szallitasat.
Amennyiben ez nem oldhat6é meg, gondoskodni kell arrél, hogy a vegyi aru
az élelmiszert ne szennyezhesse, annak szaghatasa az élelmiszert ne érhesse.

A raktér szallitméanyfajtik kozotti fertStlenitd tisztitasardl gondoskodni kell.

A fél sertést, negyed marhit, birkét fiiggesztve kell szallitani.

A csomagolt és csomagolatlan, tovdbbé nyers élelmiszert, élelmiszer-nyers-
anyagot, félkész és készterméket egyméstdl elkillonitetten kell szallitani.

Csomagolatlan félkész és készterméket (kenyér, pékéru, finompékaru és cuk-
rasztermék) védeni kell a szallit4s alatt is a szennyez&déstdl.

A szallitd jarmd és/vagy széllitotartaly biztositsa a megfeleld hdmérsékletet
a szallitas teljes ideje alatt.

A hiitott és gyorsfagyasztott termékek esetében a szallitasi idét a hiit8tér
kapacitisa, illetve a raktérben (széllitotartilyban) biztosithaté h6mérséklet
hatdrozza meg.
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A berakodas megkezdése el6tt meg kell gy6z8dni a raktér és a termékek meg-
feleld h8mérsékletérdl:

« hiitott termékek: 0 — +5 °C vagy a gyartd éltal meghatérozott h8mérséklet,

« t8kehusok esetében 0 — +7 °C,

* bels@ségek esetében 0 - +3 °C,

* baromfi termékeknél 0 - +4 °C,

* nagy vad esetében 0 — +7 °C

* aprévadak esetében 0 - +4 °C

» friss haldszati termékeknél az olvadé jég h8mérsékletét megkozelitd hi-

mérséklet,

* gyorsfagyasztott termékeknél -18 °C alatt,

« fagylalt -8 °C vagy alacsonyabb h&mérséklet.
Termoszladda, hiitélada, stb. hasznalatakor az utvonal tervezéséhez a héntar-
tast biztosito eszkozok hasznalati utasitdsit, a szallitési id6t és a légtér nagy-
sdgit figyelembe kell venni. A termoszlada h&tartd képességét annak forgal-
mazdja tanusitvinnyal, vagy a tdroldsi kisérleti eredmények irdsos doku-
mentécidjval igazolja.
Hideg- és meleg étel azonos raktérben, egyidejlileg csak akkor szallithato, ha
a kétféle hémeérsékleti igény a szallitds alatt biztonsagosan megtarthato.

(Kapcsolodo fejezet: 6.10. Kiszallitds)
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852/2004/EK rendelet

11 melléklet V. fejezet

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

kapcsolatba:
a) hatékonyan meg kell tisztitani, és sziikség szerint fert8tleniteni kell.
A tisztitast és fertStlenitést olyan gyakorisiggal kell elvégezni, hogy
a szennyez8dés barmilyen kockdzata elkeriilhet legyen;
b) gy kell kialakitani, olyan anyagbol kell késziteni, és gy kell rendben
és karbantartani, hogy barmilyen szennyez&dés kockazata a legkisebb le-
gyen;

©) a vissza nem valthat6 tartdlyok és csomagoldsok kivételével ugy kell

6sszeallitani, olyan anyagokbol kell késziteni, és tigy kell rendben és kar-
bantartani, hogy alaposan tisztithatdk, és sziikség szerint fert&tlenithet&k
legyenek; és
d) Ggy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a kornyez§ tertilet megfeleld
tisztitasara lehet8ség legyen.

(2) A berendezéseket sziikség szerint az e rendelet célkit(izéseinek teljesitését
biztositd, megfeleld ellendrz8 berendezésekkel kell ellatni.

(3) Amennyiben a berendezések és tirolotartalyok korrézidjanak elkeriilésé-
hez vegyi adalékanyagokat kell alkalmazni, azokat a helyes gyakorlatnak
megfelelen kell alkalmazni.

Berendezésekre vonatkozé kovetelmények

Minden eszkdznek és berendezésnek, amely érintkezésbe keriilhet a feldol-
gozott élelmiszerekkel, sima feliiletlinek, résmentesnek, konnyen tisztitha-
tonak, fert8tlenithetének, jé dllapotinak és tisztanak kell lennie.

Torott, csorba, repedezett eszkoz nem hasznalhaté.

Az eszkozoket tarolaskor is védeni kell minden szennyez8déstdl.

A berendezések szdmat és méretét a tervezett adagszam, a készitendd ételek,
az alkalmazandé technolégia figyelembevételével kell meghatdrozni.

A berendezések kapacitasat a konyha maximalis adagszdmahoz kell igazitani.

Az élelmiszerrel érintkezd feliletek olyan anyagbél késziiljenek, melyekbdl
egészségre artalmas vagy egészségre drtalmas mennyiségli anyag nem oldé-
dik ki, és feliiletitk moshatd, résmentes.

A meghibédsodott, anyaghibds, torott, megrepedt gépet, eszkozt, berendezést
javitani, cserélni vagy selejtezni kell és eltavolitdsig, javitasig egyértelm jel-
zéssel kell ellatni.

Torekedni kell, hogy a gépeken 1év8 adattabla tartalmazza a gyartd neve, te-
lephelye, tipusjelzés, gydrtasi év, gyrtasi szdm adatokat.
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A berendezéseket gy kell elhelyezni, hogy:

* lehet8leg a technoldgiai mveletek sorrendjének megfeleljen, azaz a
tiszta és szennyezett utvonalak a munkavégzés sordn ne keresztez8d-
jenek,

* ne gitolja a helyiség alapos takaritésat és

* a berendezés tisztitdsa is konnyen kivitelezhetd legyen.

Csak az élelmiszerek el8allitdsdhoz feltétlen szitkséges mennyiségli és darab-
szdmu eszkoz és berendezés lehet az tizemi helyiségekben. A munkavégzés-
hez nem sziikséges eszkdzoket, berendezéseket el kell tévolitani.
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852/2004/EK rendelet
11 melléklet V1. fejezet
(1) Az élelmiszer-hulladékot, a nem ehet8 melléktermékeket és egyéb hulla-

dékot a felgytlemlésik elkeriilése érdekében a lehet8 leggyorsabban el kell
tavolitani azokbdl a helyiségekbdl, amelyekben élelmiszer taldlhatd.

142/2011/EU rendelet

L melléklet 22. pont

»élelmiszer-hulladék™: az éttermekben, vendéglité-ipari egységekben és
konyhakon - a kézponti konyhédkat és a haztartasok konyhdit is beleértve —
keletkez8 valamennyi élelmiszer-hulladék, beleértve a hasznalt siitéolajat.

5.6.1. Elelmiszer-hulladék, nem eheté melléktermékek

Elelmiszer-hulladékként kell kezelni a nem emberi fogyasztisra szant, illet-
ve az emberi fogyasztasra alkalmatlan élelmiszereket, kiilonosen a(z):
« kiszolgaldsbdl és felszolgdlasbol megmaradt vendéglatdipari terméket,
* lejart élelmiszereket,
« élelmiszerbiztonsdgi kockézatot jelentd, csomagoldsdban sériilt élelmi-
szereket,
* szennyez8dott, fogyasztisra mar alkalmatlan csomagolatlan élelmi-
szert,
* romlasra gyanus, vagy mar romldsnak indult élelmiszereket,
* élelmiszerek tisztitdsabodl szarmazé hulladékot,
* hasznilt sttSzsiradékot.
Nem tartozik az élelmiszer-hulladékok kézé a szennyviz, melyre kilon sza-
balyozas vonatkozik.

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

16. § (4) Tilos a kiszolgéalasbol és felszolgalasbdl megmaradt vendégla-
té-ipari terméket, illetve annak maradékat friss termékhez keverni, abba
bedolgozni, vagy azt ismételten kiszolgilni, felszolgélni.

(5) Romlasra gyanus ételt vagy alapanyagot tilos felhasznalni, vagy olyan
kezelésnek - kiilonosen fliszerezés, szinezés, dztatds — aldvetni, amely a rom-
14s jeleit elfedi.

(6) Romlott élelmiszer az emberi fogyasztisra alkalmas élelmiszerektdl
térben elkiilonitve, a romlottsag tényére utalé jeloléssel ellatva tarolha-
t6. Eltavolitasardl a lehetd legrovidebb id6n beliil gondoskodni kell.

A nem ehet8 melléktermékre példa az elejtett vadak kiiltakardja, korme,
patdja, emésztStraktus-tartalma.

A hulladék tovabbi sorsa fiiggvényében lényeges eltérések lehetnek a

fent felsorolt egyes csoportokra vonatkozé gyftijtési és tarolasi kovetel-
mények tekintetében!

(Kapcsolodo fejezet: 5.6.3. Hulladék, melléktermék tovibbi kezelése)
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Elelmiszerek kezelésével, ételkészitéssel megbizott személyzet csak akkor vé-
gezheti hulladéktarold tartily, edény tritését, mosésit, illetve a hulladékta-
rolé hely vagy helyiség takaritésit, ha ehhez kiilon ruhdzatot vagy a ruhéza-
tat a szennyez8déstdl véds felszerelést visel, és a hulladékkezelés befejezése
utan tisztalkodik.

A nem élelmiszer-hulladéknak és nem éllati eredetli mellékterméknek
mindsillg hulladék gyUjtésére, taroldsira és tovabbi kezelésére vonatkozo
részletes szabdlyokat a kornyezetvédelmi jogszabdlyok tartalmazzak.

(Kapcsolodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia)
(Kapcsolodo fejezet: 5.9.4. Romldsra gyanis étel)

852/2004/EK rendelet

11 melléklet V1. fejezet

(2) Az élelmiszer-hulladékot, nem ehet8 melléktermékeket és egyéb hulladé-
kot zarhaté szallitotartilyban kell elhelyezni, kivéve, ha a hatdskorrel
rendelkez8 hatdsdg elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas véleményét,
hogy masfajta szallitotartily vagy kitiritérendszer is megfeleld. E szallitotar-
talyoknak megfelel8 kialakitastiaknak, jo dllapotban lévSknek, és sziikség

esetén konnyen tisztithaténak és fert6tlenithetének kell lenniiik.

(3) Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem ehetd melléktermékek és
egyéb hulladék tarolasarél és artalmatlanitasarél. A hulladéktarolé helye-
ket gy kell megtervezni és tizemeltetni, hogy azok tisztdn tarthatdak, és
szlikség szerint dllatoktdl és kartev8ktSl mentesek legyenek.

5.6.2. Elelmiszer-hulladék és melléktermék gyiijtése és tarolasa

A hulladék, melléktermék gy(jtését és taroldsit gy kell megoldani, hogy az
az élelmiszereket és a kornyezetet ne szennyezhesse.

A hulladékok megfeleld h8mérsékleten torténd taroldsirdl gondoskodni
kell. Az 5.6.3. részben foglaltakkal dsszhangban dllatok etetésére szant,
dllati eredetii terméket tartalmazo élelmiszer-bulladék (moslék) tarola-
sdra hiit6berendezés vagy hiitéhelyiség haszndlata javasolt.

Epiileten belili hulladék, melléktermék gytijtése céljira fedéllel ellatott
edény sziikséges, ldbpedilos vagy billend fedeles edény hasznilata javasolt.

A gylijt8edényekben felgyiilemlett hulladékot, mellékterméket a lehetd leg-
hamarabb el kell tévolitani azokbdl a helyiségekbdl, ahol élelmiszer taldlha-
t6. Ez torténjen legaldbb naponta, vagy mliszakonként.
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142/2011/EU rendelet
VIII melléklet I1. fejezet
(2) b) A szallitas és tarolas ideje alatt a csomagoldsra, a taroléeszkozre vagy

"o

a szallitéeszkozre erdsitett cimkének... a kovetkezd feliratot kell lathatéan
és olvashatéan tartalmaznia a csomagoldson, a tiroléedényen vagy a jairmfin:
i. a 3. kategériaba tartozé anyag esetében a ,nem emberi fogyasztasra”
felirat;
x. szarvak, patik és a XIV. melléklet II. fejezetének 12. szakasziban em-
litett szerves tragyak és talajjavitd szerek el8éllitisara szdnt egyéb termé-
kek esetében a ,,nem emberi vagy allati fogyasztasra” felirat;
xiil. trigya és emészt8traktus-tartalom esetében a ,tragya” felirat.

253/1997. (XIL. 20.) Kormanyrendelet
102. § (2) A hulladéktirol6t moshaté fal-, illet8leg padléfeliilettel kell meg-
valésitani.

(3) A hulladéktarolo helyiség kozvetlen természetes szell8zésti és padldosz-
szefolydval ellitott legyen.

Az elszallitandd hulladék, melléktermék id8szakos tarolasat épiileten kiviil,
vagy kilon erre a célra hasznélt térold helyiségben sziikséges megoldani.
Ilyen célra résmentesen csukhatd, javasoltan zdrbhatd tartily, vagy zdrha-
16 helyiség hasznalbato.

A gytijtdedények és tarolotartilyok rés- és szivirgdsmentes kialakitistak,
tisztithatak és fert8tlenithet8ek, vagy egyszer hasznélatosak legyenek.

A konyha f&z&terében, cukriszati és hidegkonyhai részében csak libbal
nyithaté fedeld gy(jtSedényt szabad elhelyezni a technoldgiai hulladékok
gyUjtésére.

Allati eredetii melléktermékek tarolasara szolgalé tartalyokon jol lathaté és
olvashaté médon fel kell tiintetni a:

* 3. kategériaba tartozé anyag esetében (ideértve a moslékot is) a ,,nem
emberi fogyasztasra” feliratot;

* szarvak, patik és a XIV. melléklet II. fejezetének 12. szakaszédban emli-
tett szerves tragyak és talajjavito szerek el8éllitdsdra szdnt egyéb termé-
kek esetében a ,nem emberi vagy 4llati fogyasztasra” feliratot;

* trigya és emésztbtraktus-tartalom esetében a ,tragya” feliratot.

Szabadtérre torténd kiszolgdlas, illetve létesitményen kivili drusitds
esetén a fogyaszto részére a forgalomnak megfeleld méretii fedeles
bulladékgyiijtot javasolt elbelyezni, melynek rendszeres diritésérél, tisz-

tan tartasardl az sizemeltetd gondoskodik.
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62/2011. (VI. 30.) VM rendelet
9. § (1) A hulladékgyjts edények rendszeres tisztitdsdrdl, fertStlenitésérsl

A téroldtartilyok, konténerek részére szennyviz-elvezetési lehet8séggel ki-
alakitott helyiséget vagy helyet kell kialakitani ugy, hogy az tisztin tartha-

gondoskodni kell. to, és allatoktdl és kartevBkt8l mentes legyen.
Padozatét, falait moshaté burkolattal kell kiképezni.
852/2004/EK rendelet 5.6.3. Hulladék, melléktermék tovabbi kezelése

11 melléklet V1. fejezet
(4) Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott kozdsségi jogszabalyokkal

dsszhangban, higiénikus és kornyezetbardt médon kell megsemmisiteni, és
az nem jelenthet kozvetlen vagy kozvetett szennyez8 forrast.

1069/2009/EK rendelet

22. cikk

(1) Az é4llati melléktermékeket vagy az azokbdl szairmaz6 termékeket feladd,
szallité vagy fogadd tizemeltet k nyilvéntartist vezetnek a szallitmanyokrol
és az azokhoz kapcsolédé kereskedelmi okményokrdl vagy egészségiigyi bi-
zonyitvinyokrol.

56/1997. (VIIL. 14.) FM-IKIM-NM egyiittes rendelet
4. § (2) A hulladékka valt élelmiszer takarmanyozasi célra torténé hasznosi-
tasarol az illetékes allat-egészségiigyi hatdsdg dont.

71/2003. (V1. 27.) FVM rendelet

21. § (3) Az élelmiszer-hulladék, kivéve a nemzetkozi utasforgalombdl szar-
maz6 élelmiszer-hulladékot, 90 °C-on, 20 perces hdntartds utdn dllatmenhe-
lyeken, prémes allattelepeken, gazdasigi haszonallatot nem tartd ebtenyé-
szetekben takarmanyozési célra felhasznalhato.

Gondoskodni kell a hulladék, melléktermék biztonsigos és rendszeres el-
szallitdsarol.

Moslék céljara kizdrdlag romlatlan, élelmiszerbiztonsdgi és allategészség-
ugyi kockdzatot nem jelentd élelmiszer vagy élelmiszer-hulladék hasznalha-
to, igy példaul:

« kiszolgaldsbdl és felszolgalisbol megmaradt vendéglatdipari termék,

* csomagoldsdban sériilt vagy egyéb mddon hibés élelmiszerek,

* élelmiszerek tisztitdsa sordn keletkez8 hulladék (a tojishéj is).

Moslékot az ilyen felhasznélasra engedéllyel rendelkez8 személyeknek, val-
lalkozasoknak 4t lehet adni (pl. elismert kutyakennelek, kutya- és macska-
menhelyek, cirkuszok, édllatkertek, vadasparkok részére). Haszonallatok (a
prémes allatok kivételével) takarmanyozasa moslékkal tilos.

Az engedéllyel rendelkezd felhasznalok folyamatosan frissitett listdja az
NEBIH honlapjin hozzaférhetd.
(A teljes listdbl a X. szekcidra (Allati melléktermék és bel6lik szdrmaztatott termé-

kek nyilvdntartdsba vett eltérd felhaszndloi) vald sziiréssel listdzhatdak ki ezen fel-
haszndlok.)
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75/2002. (VIIL 16.) FVM rendelet

28.8§ (1) A klasszikus sertéspestis megbetegedés hatékony megel8zése érdekében:
a) tilos az élelmiszer-hulladék feletetése sertésekkel;
b) a nemzetkozi koziti, vasuti, 1égi és vizi személy- és teherszallitasoknal
keletkez§ élelmiszer-hulladékot ssze kell gytjteni és hatdsdgi feliigyelet
mellett drtalmatlanni kell tenni.

Az 4tadott élelmiszer-hulladékrél a vendéglaté nyilvantartast koteles vezet-
ni, az 4tadas sordn pedig a 142/2011/EU rendelet VIII. melléklet III. fejeze-
tében talalhaté mintdnak megfelel§ tartalmu kereskedelmi okmanyt kell
3 példanyban kitolteni. A kitoltés a vendéglatd kotelezettsége, a kereskedel-
mi okményt az dtadds helyszinén az dtado és a szallito is aldirja.

(Kapcsolodo fejezet: VIII. sz. melléklet: Hulladékszallitasi nyilatkozat)

Nemzetkézi viszonylatban miikodd kozlekedési eszkdzr8l (pl. repiilStéri
catering tevékenységgel foglalkozd vallalkozo esetében, vagy nemzetkozi
forgalomban miik6dd vonat biiféskocsijabdl, vagy nemzetkozi hajojératrol)
szarmazd élelmiszer-hulladék nem hasznalhato fel dllatok takarmanyozasa-
ra (Eurdpai Unidn beliili forgalombdl szdrmazé élelmiszer-hulladék nem
szdmit nemzetkozinek, csak a harmadik orszégbeli). Az ilyen hulladék,
a 1069/2009/EK rendelet alapjan az 1. kateg6ridja 4llati eredetli mellékter-
mékek kategoridjaba tartozik.
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852/2004/EK rendelet

11 melléklet VL. fejezet

(1) a) Megfelels ivovizellatisnak kell rendelkezésre allnia, amelyet hasznal-
ni kell, ha ez az élelmiszerek szennyez8dése megakadalyozasidnak biztosita-
sahoz sziikséges.

(2) Amennyiben nem ivévizet hasznalnak, példdul tlizoltasra, géztermelésre,
fagyasztésra és egyéb hasonl6 célra, annak killonalld, megfeleléen azonosi-
tott rendszerben kell keringenie. A nem ivéviz nem érintkezhet, vagy nem

folyhat vissza ivévizrendszerekbe.

(3) A feldolgozdsban vagy osszetev8ként hasznalt Gjrahasznositott viz nem
jelenthet fert8zésveszélyt. Annak az ivévizzel megegyez8 mindségilinek
kell lennie, kivéve, ha a hatéskorrel rendelkez8 hatésdg meggy6z8dott ar-
rél, hogy a viz min8sége az élelmiszer kész forméjinak egészséges voltira
nincs hatéssal.

4) Az élelmiszerekkel érintkezésbe keriild vagy azt esetleg szennyezd jeget
ivévizbdl kell késziteni, vagy amennyiben nem darabolt haldszati termékek
hitésére hasznaljak, tiszta vizb6l. A jeget olyan kortilmények kozt kell készi-
teni, kezelni és tarolni, amelyek azt a szennyez8dést8l megdvjak.

(5) A kozvetlentil az élelmiszerrel kapcsolatban hasznalt g8z nem tartalmaz-
hat olyan anyagot, amely az egészségre veszélyt jelenthet vagy vérhatdan a
termék szennyez8dését eredményezi.

(6) Amennyiben légmentesen zért tarolotartdlyban levs élelmiszerekre hé-
kezelést alkalmaznak, biztositani kell, hogy a h8kezelés utan a tarolotartély-

i

ok hitésére hasznalt viz ne jelentsen fert6z8 forrdst az élelmiszerre nézve.

5.7.1. Ivévizellatas

Az ivovizellatas lehet:
* kézltizemi vizellatisbol szirmazé,
« tartalyos (halézatbdl vett) vagy
* sajat kutas.

Csak ivoviz-min8ségii viz hasznélhat6 fel:
* élelmiszer-alapanyagként,
* jégkockahoz,
« élelmiszerrel érintkezd g6z készitéséhez,
« élelmiszer mosasara, hiitésére,
« takaritashoz,
* mosogatashoz, tisztogatdshoz,
* kézmoséishoz, személyi higiéné biztositidsahoz.

Ahol nem ivéviz-min8ségl vizet is felhaszndlnak (pl.: g6z fejlesztésére,
hitésre, tlizoltisra stb.), a teljesen elkiilonitett vezetéket, kifolydkat, tirozé-
kat ,Nem ivviz” felirattal kell ellitni. Ennek a rendszernek nem lehet kap-
csolata az ivévizrendszerrel.

Gondoskodni kell:

*az ivovizvezeték rendszeres karbantartdsirdl, védelmérél (ahol vissza-
szivés veszélye fenndll, visszaszivist megakaddlyozd berendezést pl.:
visszaszivast gitld szelepeket kell alkalmazni),

* pangd vezetékdgak felszdmoldsarol.
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201/2001. (X. 25.) Kormanyrendelet
3. § (1) ,Az ivéviz min8ségére vonatkozd hatérértékeket az 1. szdmu mel-
1éklet tartalmazza.”

4. § (1) ,A viz min8ségének az alibbi pontokon kell megfelelnie a 3. §-ban
foglalt el8irasoknak:

a) elosztd haldzatbdl szarmazd viz esetében a létesitményen beliil azon - a
kiilon jogszabaly szerinti - vizkivételi helyen, ahol emberi fogyasztas célja-
ra rendeltetésszertien vételeznek vizet;

b) tartdlybdl torténd vizellatas esetén, ahol a vizet a tartalybdl kieresztik;
d) élelmiszeripari véllalkozisok esetén, ahol az ivdvizet az élelmiszer-
eldallitashoz, illetve -kezeléshez az élelmiszer-higiénia biztositasa érdeké-
ben felhasznaljak.”

5.§,Az tizemeltetd, illetve az élelmiszer-villalkozés koteles gondoskodni ar-
rdl, hogy az ivéviz min8ségét ivovizvizsgalatra akkreditélt laboratérium a 2.
szamu mellékletben meghatdrozottak alapjan az illetékes hatésaggal egyez-
tetett vizsgalati program szerint ellen8rizze. Ha az ivdvizet fertStlenitik, az
izemeltetd koteles gondoskodni az alkalmazott fertStlenités hatékonysaga-
nak ellendrzésérél és biztositani, hogy a fertStlenitszer melléktermékeibdl
szdrmazd szermaradvédny az ivovizben - a fert&tlenits hatds veszélyeztetése
nélkiil - a lehetd legalacsonyabb szint( legyen, az 1. szdmu melléklet B) ré-
szében megadott hatdrértékeket ne 1épje tul.”

62/2011. (VL 30.) VM rendelet

7.§ Az ivéviz 6nellen8rz8 mikrobioldgiai vizsgalatit a vizszennyez8dés vagy
annak gyandja esetén az ivoviz min8ségi kovetelményeirél és az ellendrzés
rendjérél sz616 kiilon jogszabaly szerint soron kiviil el kell végezni.

Szezonalisan miikddg vallalkozasoknal minden szezonkezdés el6tt el kell
végezni:

* a pangd vezetékszakaszok felszdmoldsat és a vezetékhalozat kifolyatdsit
(nagy nyomadssal, a halézat méretével ardnyos ideig),

* a teljes vizhalozat fertStlenitését (a vezetékek (rtartalmara kiszdmitott,
megfeleld mennyiségl fertStlenit8szer beadagoldsaval, 24 6ra behaté-
si id8 betartdsaval, majd alapos kifolyatéssal, amig klorszag érezhetd),

« vizkezel8 berendezések sz(irSinek regenerdldsat, dtmosatdsat, fert&tle-
nitését.

Vizvizsgalatok végzése a szezonilisan miik6dd véallalkozasoknal

Koziizemi vizellatas esetén:
« egyszer(l mikrobioldgiai vizsgélat sziikséges legalibb egy alkalommal
a fertStlenités hatékonysdgdnak ellen8rzésére, a tovabbi években dtmo-
satds, fertStlenités elvégzése elegendd,
* kémiai vizvizsgilat a vallalkozasndl észlelt élelmiszerbiztonsagot veszé-
lyeztet8 probléma esetén sziikséges, tovabbi vizsgélatokrdl a vallalkozo
a veszélyelemzés alapjin dont.

Sajat kutas vizellatasanal:
» minden szezonkezdés el6tt laboratériumi vizvizsgalat sziikséges,
+ az els6 mikrobioldgiai vizsgalatnak a fertStlenités utinra kell esnie,
+ az Gjként nyitd szezonalis létesitmények miikodésének feltétele a nega-
tiv ivoviz-vizsgélati eredmény.
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ElGirt vizvizsgalati gyakorisag és vizsgaland6 paraméterek a sajat kutas viz-
ellatasa élelmiszer-vallalkozasoknal:

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

5.7.2. Vizmingség
A viéllalkozas teriiletén 1év8 vizhalozat karbantartdséért és a viz mindségének
védelméért, tovédbba az ivéviz-mindségli viz felhasznalasiért a véllalkozo felel.

A vizmin&séget rendszeresen figyelemmel kell kisérni és érzékszervi eltérés,
valamint szennyez8dés gyanuja esetén a megfeleld intézkedéseket meg kell
tenni (az ilyen viz nem biztonsdgos élelmiszernek mindsul, élelmiszer készi-
téséhez nem szabad felhaszndlni).

A viz min8ségét laboratériumi vizsgilattal az alabbi esetekben ellendrizni kell:
« a rendszer haszndlatinak megkezdése eldtt (Gj 1étesitménynél),
« vizhalézat sériilésekor, szennyez8désekor (pl. drviz),
« vizhalézat atalakitiskor,
« vizszennyezés, illrtvr annak gyandja esetén.

A hat6sagok csak akkreditalt laboratérium vizvizsgalati eredményét fogad-
hatjak el.

Javasolt mikrobiologiai ivéviz-vizsgdlati irany egyszeri (rutin) viz-
mintavételhez:

* E. coli

» Telepszam 22 °C-on

* Coliform baktériumok

5.7.2.1. Koziizemi vizellatasnal

Vizm{ altal szolgaltatott hilézati viznél a szolgéltatdi szerz8dés értelmé-
ben a vizm{ - 6nellendrz8 vizsgalatokkal igazoltan - ivoviz-mindségl vi-
zet szolgéltat.
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5.7.2.2. Tartalyos viz (hal6zatbdl vett) esetében

Mozgdarusitaskor, kitelepiiléskor,stb. a tartély rendszeres mosésat és fertSt-
lenitését, illetve a tartdlyos viz min8ségének ellenbrzését a veszélyelemzés-
ben megéllapitott gyakorisiggal kell elvégezni, és azt dokumentélni kell.

5.7.2.3. Sajat kutas vizellatas esetében

A viz min8ségének ellenbrzésére — az élelmiszerldnc-feliigyeleti hatésaggal
egyeztetett vizmintavevd helyeket kell meghatarozni, a mintavételi csapokat
vizhélozati térképen kell feltintetni.

Vizvizsgéalati programot sziikséges késziteni, amelyet az élelmiszerldnc-fel-
tUgyeleti hatdsdggal egyeztetni kell, a terv a HACCP rendszer része is lehet.
Ha a vizsgalat hatdrértékeket meghaladd értéket, illetve szennyezést jelez,
azonnal tajékoztatni kell az illetékes Megyei Korméanyhivatal Elelmiszer-
lanc-biztonsagi és Allategészségiigyi Igazgatésdgat, és meg kell tenni a szitk-
séges intézkedéseket a megfeleld vizmindség helyreallitisara.

Sajét kit vizének vizsgalatidhoz a 201/2001. (X. 25. ) Korm. r. 2. sz. mellék-
let A) rész 1. és 2. pontban foglaltak érvényesek.

A mintavételt célszerii akkreditilt szolgaltatéval elvégeztetni.
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852/2004/EK rendelet
11 melléklet VIII. fejezet
(1) Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkez8 teriileten dolgozik, kote-

les magas foku személyi higiéniat fenntartani, és megfeleld, tiszta 6ltdzetet,
és sziikség szerint védgoltozetet viselni.

1999. évi XLII. torvény

2. § (1) A dohdnyzas szdmdra kijeldlt helyek kivételével - a (3) bekezdésben
foglalt eltéréssel - nem szabad dohédnyozni

¢) munkahelyen,

4.§ (1) A 2. § (1) bekezdés a) és c) pontjiban meghatérozott esetekben — a
(6) bekezdésben, valamint a 2. § (3)-(5) bekezdésében foglalt kivétellel - do-
hényzésra az e torvényben foglaltaknak, valamint a tdzvédelmi szabélyok-
nak megfeleld, nem zdrt légter( helyet kell kijelolni és fenntartani, a 2. § (7)
bekezdésében foglalt rendelkezések alkalmazisival. Dohdnyzohely a koz-
forgalmu intézmény bejaratitdl szamitott 5 méteres tdvolsigon belill nem
jelolhetd ki, kivéve a szdrakoztatd, vendéglatd-szolgéltatist nyujtd kozfor-
galmu intézmények esetében. A szdrakoztatd, vendéglatd-szolgaltatast nyuj-
t6 kozforgalmu intézmények esetében a dohdnyzdhelyet a bejérattdl szdmi-
tott 5 méteres tavolsdgon belill abban az esetben lehet kijeldlni, ha az intéz-
mény teriiletén a nyilt légteri dohanyzdhely kijel6lésének feltételei a beja-
ratt6l szdmitott 5 méteres tdvolsigon kivil nem 4llnak fenn.

5.8.1. Személyi higiéniai utasitas
A személyi higiénia fenntartdsidhoz sziikséges személyi és térgyi feltételeket
az Uzemeltetd felel@ssége biztositani.

A személyi higiénia kovetelményeit és betartando szabdlyait célszerd irdsban

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

A dolgozé kotelessége:
* a magas foku személyi higiénia,
* a helyes magatartis,
* a megfeleld, tiszta véds- és munkaruha hasznélata.

Személyi higiéniai utasitdsnak tartalmaznia kell az alabbiakat:
* egészségi allapot szlirése és jelentése,
* kotelez8 munka- és véd8ruha leirasa és kezelésének szabilyai,
* kézmosés szabilyai (részletesen),
« sérilések kezelése, elsGsegélynyujtds,
* higiénikus viselkedés szabdlyai,
* dohanyzés és dolgozoi étkezés szabélyozasa,
* ellendBrzések és felelGsségek.

Személyes tisztasig
Els8dleges fontossigl a kéz megfelel§ dpoldsa és tisztdn tartdsa.

Be kell tartani a kézfert&tlenit szer hasznalati utasitdsa szerinti behatasi
id6t. Rovid behatési idejd fertStlenit8szerek haszndlata javasolt.
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(6) Szorakoztatd, vendéglatd-ipari szolgaltatdst nydjté kozforgalmu intéz-
mény lizemeltet8je az intézményt nemdohdnyzé intézménnyé nyilvanithat-
ja. Ebben az esetben az intézményben dohdnyzohelyet nem zért térben sem
kell kijelolni. A nemdohdnyzé intézménnyé minGsités tényét jol lathato és
egyértelm felirat vagy jelzés alkalmazasival az intézménynek a kozforga-
lom szdmara nyitva 4ll6 bejiratinal, valamint a vendégforgalom altal igény-

be vett valamennyi helyiségében fel kell tiintetni.

Kéztorléshez egyszer hasznalatos kéztorlSt, vagy kézszéritdt kell hasznélni.

Kezet kell mosni:

» munkakezdés, illetve az iizemi teriiletre vald visszatérés el8tt,

« sziinetek és WC-hasznalat utdn azonnal,

« takaritas elStt és utdn,

« alacsonyabb kockézatu teriiletr6l magasabb kockézatu teriiletre valod
belépéskor (pl.: druraktdr és f8z8tér kozti kozlekedés esetén),

* dohédnyzis, a fiil, orr, szdj vagy haj érintése utidn azonnal,

* minden olyan nyers élelmiszer, szennyezett vagy fert6zott alapanyag
kezelése, feldolgozasa utan, ahol fenndll annak a lehet8sége, hogy az
szennyezi a tobbi élelmiszert, illetve ahol a kéz szennyez8dhetett (pl.:
pénz, mobiltelefon, fogyaszt6i edények stb.),

* hulladék eltavolitdsa utan.

A kéz kormeit rovidre vagva és tisztan kell tartani. Ahol koromkeféket al-
kalmaznak, az legyen mtanyagbdl, és rendszeres fertStlenitésérél, cseréjérél
gondoskodni kell.

Gondoskodni kell a kézb8r kiszdraddsinak, berepedezésének megakadilyo-
z4s4rol, megfelel8 kézapold krém hasznalatdval.

Olyan gyakran kell kezet mosni, amilyen gyakran a szennyez8dés mértéke
indokolja. A hosszabb ideig azonos munkdt végzéknél célszerii eléirni

a rendszeres idokozonkénti kézmosdst.

A WC eldterében javasolt a kézmosdsra utalo figyelemfelbivo tabla kibelyezése.
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Ha hagyoményos a kézmosé csaptelepe, akkor annak megfeleld tisztitasarol
is gondoskodni kell, hogy az arra keriilt szennyez8dés ne keriilhessen vissza
a mér megtisztitott és fertStlenitett kézre.

Ahol egyszer hasznélatos kesztytikkel dolgoznak, annak alkalmazdsérél he-
lyi szabélyozast indokolt kidolgozni, annak megel&zésére, hogy a kesztylik
tilhorddsa miatt élelmiszerbiztonsdgi kockazat alakuljon ki.

5.8.2. Véd6ruha, munkaruha
A létesitmény teriiletén kotelez8 véddruhit, illetve munkaruhit viselni.

Az tzemeltetSnek kell gondoskodnia a kiilonboz8 tevékenységekhez sziik-
séges ruhdzatrdl, azok cseréjérél, javitdsdrol, mosdsardl és tisztitdsdrol, ugy,
hogy a sziikséges, de akdr a napi tobbszori csere is biztositott legyen.

Az élelmiszerrel foglalkoz6 személyek részére megfelel8, lehet8leg vild-
gos szind, tiszta ruhdt kell biztositani, amely a teljes testfeliileten védelmet
nyujt, és lehet6vé teszi a személytdl eredd élelmiszer szennyez8dési kocka-
zatok elkeriilését.

A munka- és védSruha felett személyes és utcai ruhét viselni tilos.

A killonb6z8 tisztasigi fokd munkafolyamatokhoz elkillonitett ruhdkat
meg kell killénboztetni (javasolt szinkddok alkalmazdsa), azok hasznéla-
tardl a dolgozokat ki kell oktatni.

Hajhull4s okozta szennyezés megel8zésére tizemi helyiségekben a dolgozdk-
nak a hajat teljes egészében befedd hajhalét kell viselni.
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A husbontéaskor védd lanckeszty(i haszndlata kotelez8! Annak szakadas- és
vagdsmentesnek kell lennie.

Ha a tevékenységeknél keszty(it (gumi, cérna) hasznélnak, gondoskodni kell
azok tisztdn tartdsdrol, fertStlenitésér8l és rendszeres cseréjérdl. Célszerdi
eldobhato kesztyiiket hasznalni.

A védéruha, a fejfeddvel, a specialis ldbbelivel egyiitt a célnak megfeleld le-
gyen, birja a rendszeres mosést és fert8tlenitést.

A véd8ruhdk és munkaruhdk kezelése, tisztitdsa sordn betartandé legfonto-
sabb szabélyok, hogy biztositani kell
* minden szakaszban az elkiilonitett kezelést,
« fertStlenitést, magas h6mérséklet (+85 — +90 °C) vagy megfeleld fertSt-
lenit8szer alkalmazéasaval, majd mosds utani vasalassal.
A tiszta ruhat mindig tiszta védStasakban kell szallitani, illetve szennye-
z8déstdl védetten kell térolni.

852/2004/EK rendelet
11 melléklet VIII. fejezet
(2) Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen min&ségben nem l1éphet be

egyetlen, élelmiszerek kezelésére szolgald teriiletre sem olyan személy, aki
élelmiszerek dtjdn valdszintleg dtvihetd betegségben szenved, vagy annak
hordozéja, vagy példaul elfert6z8dott sebe, brfertézése, gennyes sebe vagy
hasmenése van, amennyiben a kézvetlen vagy kozvetett fert8zés veszélye
fenndll. Az ily mddon érintett és élelmiszeripari véllalkozasban alkalma-
zott, és az élelmiszerrel valdszintleg érintkezésbe keriild barmely személy-
nek azonnal jelentenie kell az élelmiszeripari véllalkozo felé betegségét vagy
a tineteket, illetve lehet&ség szerint azok okat.

5.8.3. Betegségek, sériilések

A sériiléseket tiszta vizdllo kotéssel kell lefedni, amelyet rendszeresen cse-
rélni kell.

Amennyiben a sériilés miatt a dolgoz6 nem tudja maradéktalanul elvégezni
a higiénés kézmosast, akkor nem végezhet kozvetlenil élelmiszer-érintéssel
zajl6 tevékenységet, télaldst.

A sériilések ellatisihoz — minden dolgozd szdméra hozzéférhetd —elsése-
gélynyujté felszerelést kell biztositani, az elhasznalt/lejart szerek potlasarol/
cseréjérdl folyamatosan gondoskodni kell.
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33/1998. (VL. 24.) NM rendelet
4. § (1) El6zetes munkakori alkalmassdgi vizsgalatot kell végezni
a) a munkaéltato altal foglalkoztatni kivint személynél a munkavégzés meg-

i

kezdését megel8z8en;

(4) El8zetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalatot kell végezni a munkat
végz6 személynél a tevékenység gyakorlasinak megkezdése el6tt.

(5) Az 1. szamu mellékletben meghatirozott munkakérékben a munkavilla-
l6nak, a munkat végz8 személynek el8zetes munkakoéri, illetve személyi hi-
giénés alkalmassagi vizsgilat keretében a 2. szdmu melléklet szerinti ,,Egész-
ségligyi Nyilatkozat™-ot, valamint a 17. szdmd melléklet szerinti ,,Egészség-
ugyi nyilatkozat és vizsgalati adatok” cim{i konyvet [14. § (2) bekezdés] kell
kitolteni. Tanulénal, hallgaténal a szakmai gyakorlat megkezdése eldtt egy
héttel kell kitolteni — alkalmassdgi vizsgilat keretében — az ,,Egészségiigyi
Nyilatkozat™-ot, valamint az ,,Egészségligyi nyilatkozat és vizsgilati ada-
tok” cim{ konyvet.

(6) A jarvanylgyi szempontbdl kiemelt jelent&ségli munkateriileten foglal-
koztatni kivint munkavallald, illetve e tevékenységeket gyakorolni kivino
munkat végz8 személy, illetve tanuld, hallgatd esetében az el6zetes munka-
kori, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassagi vizsgalat kiegésziil az
1. szdmu mellékletben meghatérozott kotelezd vizsgilatokkal.

(7) A rendelet 1. szdmud mellékletében szerepld munkakérokben a munka-
véllaléndl a munkaviszony megsz{inését, valamint a munkat végz8 személy-
nél a tevékenység megszintetését kovets 30 napon beliil az tjabb munkdba
éllashoz, a tevékenység Gjabb gyakorlasidhoz a jérvinytigyi érdekbél végzett
szakvizsgalatokat csak akkor kell megismételni, ha azokat id8kdzben lezaj-

i

lott fert8z8 megbetegedése vagy annak gyanuja indokolja.

5.8.4. Egészségiigyi alkalmassag

Munkéba 4llés el&tt el6zetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalaton
kell részt vennie a dolgozdknak, tanuldknak.

Csak alkalmasnak mindsitett dolgoz6 allhat munkéba.
Az alkalmassigi vizsgalat keretében ,,Egészségligyi Nyilatkozat™ot kell tenni.

A dolgozé koteles magat aldvetni soron kiviili személyi higiénés alkalmas-
sagi vizsgalatnak, ha az ,Egészségiigyi Nyilatkozat™ban felsorolt tiinete-
ket észleli magdn vagy a vele kozos hdztartasban él8kon, és ezt jeleznie kell
munkahelyi vezet&jének is. Az ismételt munkdaba éllds csak orvosi igazolds-
sal fogadhato el.

Az egészséglgyi alkalmassigi dokumentumokrdl és annak érvényességérél
a munkahelyen naprakész nyilvantartdst kell vezetni. Az ,Egészségligyi nyi-
latkozat és vizsgélati adatok” cim{ konyvet a dolgozé 8rzi meg, és magéval
kell hordania az ellendrizhet&ség és — megbetegedés esetén — az orvosnél va-
16 bemutathatdsig érdekében.

Javasolt, hogy a létesitmény vezetije hivja fel a dolgozdk figyelmét ar-
ra, ha egzotikus utazdsokon vettek részt, azt a beburcolbaté fertizések
megelizése érdekében kozoljék.
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7. § (2) Soron kivilli személyi higiénés alkalmassigi vizsgalatot kell végez-
ni, ha a munkat végz& személy a 2. szdmu melléklet III. 1. alpontjaban fel-
sorolt tiinetek barmelyikét észleli magén, vagy a vele koz6s haztartdsban é18
személyen.

1. szdmit mellékletb8l a 33/1998. (VI. 24.) NM rendelethez

Jarvanyiigyi érdekbdl kiemelt munkakorok, tevékenységek
4. Kozfogyasztasra szant élelmiszer (beleértve az ételt, italt) el8allitdsdval,
valamint forgalmazasaval (kivéve a csomagolt élelmiszerek és a nyers z5ld-
ség-gyumolcsfélék szallitasat, tarolasat) foglalkozd, tovabba ilyen munkahe-
lyen tisztitast, takaritist végz8 személy
A vizsgélatok kore: b8rgyodgyaszati,
tbe (ernySképsziirés érvényes lelete).

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

Egészségiigyi nyilatkozat

(Jarvdnyiigyi érdekbdl
kiemelt munkakirokben dolgozok, tanulok™ szdmdra)

I. Munkavallald, tanulé, alldskeresd vagy munkét végzd személy
(a tovdbbiakban egyiitt: vizsgalt személy)

CIME: ittt eae s

Javaslat Egészségiigyi alkalmassdigi dokumentdicio nyilvintartisihoz:

Dolgozé neve Alkalmassig lejarata (év, bé, nap)
Hentes Janos *2010. 08. 03. *2011. 07. 31. *2012. 07. 29.
Csapos Vince *2011. 12. 15. *2012. 11. 30.

Szakdcs Aranka | *2012. 06. 01.

Boros Virdg *2012. 10. 05.

(* kitéltési példa)
5.8.5. A dolgoz6 helyes magatartasa

Az élelmiszerek altal kozvetitett megbetegedések megel6zésében az élelmi-
szerekkel foglalkoz6 személy szerepe meghatarozé.

* Minden olyan viselkedés tilos, amely a termék tisztasdgat és biztonsi-
git veszélyezteti, igy keriilni kell a nyitott élelmiszerek feletti felesleges
beszédet, rakohogést, ratlisszentést.

+ Elelmiszerekkel foglalkozis kézben nem szabad a fiilhdz, orrhoz, széj-
hoz, hajhoz nytlni, vagy utina fertStlenitSszeres kézmosist kell végezni.

* Csomagolatlan élelmiszer kezel&jének a kezén ékszert, kardrit nem sza-
bad viselni, nem szabad tovébb4 erds illatd parfiimot és ers illatt de-
zodort hasznélni, mikormot, kordmlakkot, mliszempillat, lathato, ru-
héval nem fedett testfeliileteken testékszereket viselni.
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Munka/tevékenységi KOre: ......ovvvvceiuieeenirnncnccnen
II. Munkakori, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassagot elbirdl6 orvos

CIME: ettt ettt eae e
Telefonszama: ...c.ceeveeeeveeeeieiieeeeeeeeee e

II1. A vizsgalt személy nyilatkozata
Alulirott kotelezem magam arra, hogy
1. az alkalmassagi vizsgilatot végz8 orvosnal soronkiviili alkalmassagi vizs-
gélaton jelentkezem, ha magamon vagy velem kozos hdztartasban él8 sze-
mélyen az alabbi tiinetek barmelyikét észlelem:

sargasag,

hasmenés,

hényiés,

laz,

torokgyulladas,

bérkiiités,

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

valadékozo szembetegség, fiil- és orrfolyas;
2. az alkalmassdgi vizsgalatot végz8 orvossal a munka felvétele elStt koz-
16m, ha id8szakos tavollétem alatt (pl. szabadsag) az 1. pontban felsorolt tii-
netek birmelyikét magamon észleltem.
Tudomasul veszem, hogy a fenti kotelezettségvallalas jarvanytgyi érdekbdl
kiemelt munkakorben torténé foglalkoztatdsom, ilyen munkateriileten tevé-
kenységem folytatisanak feltétele, és hogy az dltalam kozolt adatokat szol-
gélati titokként kezelik.
Kelt: covvccvcvcviiceees s
a vizsgalt személy alairdsa
* Tanuldk esetében a szakmai gyakorlat megkezdése eldtt 1 héten beliil toltendd ki

* Csak a kijelolt helyen szabad étkezni, a pihend- és étkez8helyiségeket/
helyet tisztdn kell tartani.

* Rdgdgumizni az tizemi helyiségekben tilos.

* A helyiségekbe nem szabad nem oda valé/személyes tirgyat — a szem-
tveg kivételével -, illetve allatot bevinni, ott tartani.

5.8.6. Latogatok

Az idegenek altal is megkozelithetd sizemi helyiség ajtajait, bejaratait
célszerd ,,Idegeneknek belépni tilos!’ felirattal elldtni.

Litogaté csak felel8s személy tudtéval, szitkség esetén annak kiséretében tar-
tozkodhat tizemi helyiségekben.

Elelmiszer 4ltal kbzvetithetd betegségekben szenveds/azokkal fertézott sze-
mélyek nem léphetnek be a létesitmény tizemi helyiségeibe.

A latogatd koteles az tizemi rend betartdsara.
Az tzemi helyiségekbe belépés elétt alapos fertétlenitd kézmosdst kell vé-
geznl.

A belép8 személyeket — beleértve a latogatdkat és karbantartdkat is — tiszta
védBruhaval kell ellatni, ami eltakarja a személyes ruhdjukat.

Kilon fel kell hivni a szerz8déses, id8szakos és alkalmi karbantartok figyel-
mét a higiéniai szabélyokra.
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852/2004/EK rendelet
11 melléklet IX. fejezet
Az élelmiszeripari vallalkoz6 nem vehet 4t é18 éllatokon kiviil olyan nyers-

anyagot vagy Osszetev@ket, vagy a termékek feldolgozasa sordn felhasznélt
bérmilyen més anyagot, amelyr6l tudott vagy alaposan feltételezhet8, hogy
parazitikkal, kérokozd mikroorganizmusokkal, illetve mérgez8, bomlod
vagy idegen anyagokkal oly mértékben szennyezett, hogy a késztermék még
az élelmiszeripari vallalkozo altal higiénikusan alkalmazott vélogatds és/
vagy készit6 vagy feldolgozo eljardsok elvégzése utin is alkalmatlan lenne
emberi fogyasztasra.

Aruatvétel utdn nemcsak az élelmiszer gyartdja, de annak atvevdje is felel az
élelmiszer mindségi és élelmiszerbiztonsdgi hibaiért.

(Kapcsol6ds fejezet: 6.4. Arudtvétel)

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

den 8sszetevdt megfeleld korilmények kozt kell tirolni, hogy kdros bomla-
sukat és szennyez8désiiket el lehessen kertlni.

(3) Az élelmiszert a termelés, a feldolgozés és a forgalmazas minden szakasza-
ban 6vni kell barmilyen szennyez8déstdl, amely az élelmiszert emberi fo-
gyasztisra alkalmatlannd, az egészségre drtalmassd vagy olyan médon szeny-
nyezetté teheti, hogy az el8allt allapotban ésszer(itlen volna fogyasztasat el-
varni.

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

A készletek mennyisége nem haladhatja meg a rendélkezésre 4116 tarolokapa-
citast.

A kiilonboz8 tisztasagi foku arukat egymastdl elkiilonitetten dgy kell elhe-
lyezni, hogy egymést ne szennyezzék, fert6zzék (féldes aru, vegyi aru, nyer
hus, nem fert&tlenitett tojds stb.).

Az élelmiszert jellegének megfeleld taroldeszkozon, alatéten, polcon, allva-
nyon, horgon, hiit6térben kell tirolni. Kozvetleniil a padozatra helyezni
vagy falhoz tdmasztani még dtmenetileg sem szabad. Kivételt képeznek a
foldben termd zoldségek és egyéb foldes druk, gytimolesok és palackozott
italok rekeszben, melyek kozvetleniil a padozaton is tirolhatok.
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62/2011. (VL 30.) VM rendelet

12. § Az élelmiszer-adalékanyagokat, aromakat és élelmiszerenzimeket erede-
ti vagy az eredeti jeloléseket pontosan feltiintetd csomagoldsban kell tirolni.
Az eredeti csomagoldst vagy cimkét az adalékanyag, aroma vagy élelmiszeren-
zim teljes felhasznaldsdig, illetve a készitett termék fogyaszthatdsagi vagy
mindség-meglBrzési idStartaménak lejartat kovets 30 napig meg kell 8rizni.

Célszerii megvalésitani a FIFO (az angol ,,first in first out” kifejezésbil
eredd rovidités magyar jelentése: ,elsoének be elsonek ki”: EBeKi) elv
szerint mitkodd készletforgatdst.

A tarolds sordn a fogyaszthatdsdgi, min8ségmegdrzési idSket figyelemmel
kell kisérni.
A lejart élelmiszereket azonnal el kell kiiloniteni, meg kell jelolni.

A véikuumcsomagolt vagy kartondobozban tartott drut ugy kell elhelyezni,
hogy az alsé doboz ne nyomddjon &ssze a rdhelyezettdl.

Amennyiben a megbontott csomagoldst termék az eredeti csomagoldsban
nem tdrolhatd, biztositani kell a jellések folytonossagat, az azonosithatdsa-
got, illetve a lejarati id8 feltiintetését.

Adalékanyag, aroma, élelmiszerenzim csomagoldsit vagy cimkéjét teljes fel-
hasznalésig, illetve a készitett termék fogyaszthatdsigi vagy min8ségmegsr-
zési idStartaménak lejértat kovetd 30 napig kell megdrizni.

Elelmiszert tirolé edénybe attdlteni csak akkor lehet, ha a trold tisztasdga
megfeleld, az élelmiszerre vonatkozo kotelezd jelzéseket megfeleld mddon 4t
lehet vezetni vagy az eredeti jelolést, csomagoldanyagot meg kell 8rizni. Az
egyes feltoltések kozott az edényt el kell mosogatni, a maradékra rétolteni tilos.
Elelmiszer taroldséra kizarélag az adott célra hasznalhat6, megfeleld tiszta-
sagu, a termék jellegének megfelel§ csomagoléanyag, edényzet hasznalhaté.
Elelmiszerrel kozos raktdrban azok élelmiszerbiztonsigara veszélyes egyéb
aruk, berendezések, hasznalaton kiviili vagy személyes targyak, holmik nem
tarolhatok.
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852/2004/EK rendelet
1L melléklet IX. fejezet
(4) Megfeleld eljirdsokat kell bevezetni a kartev8k elleni védekezésre. Meg-

feleld eljardsokat kell bevezetni annak megakadalyozasara, hogy a haziallat-
ok élelmiszerek elBallitasira, kezelésére vagy taroldsira hasznalt helyisé-
gekbe bejussanak (vagy, amennyiben a hatdskorrel rendelkez8 hatdsig ezt
kiilonleges esetekben engedélyezi, annak megakadalyozasdra, hogy az ilyen

bejutas szennyez8déshez vezessen).

Kartevék elleni védekezés
A rovarok, rigcsdlok, madarak és egyéb dllatok (kutya, macska) szennye-
z8dések forrésai lehetnek, és korokozé mikroorganizmusokat terjeszthetnek.

Az élelmiszert el8allit6 és forgalmazé helyet, konyhat kirtev8kt&l mentes
illapotban kell tartani.

(Kapcsolodo fejezet: 8.4. A kdrtevik tavoltartisa)
(Kapcsolodo fejezet: 8.7. Keduteléshil tartott dallatok a vendégtérben)

852/2004/EK rendelet

11 melléklet IX. fejezet

(5) Az olyan nyersanyagokat, 6sszetevEket, koztes termékeket és késztermé-
keket, amelyeken kérokozé mikroorganizmusok elszaporodésa vagy méreg-
anyagok keletkezése varhatd, nem lehet olyan hdmérsékleten tartani, amely

egészségligyi kockdzatot jelenthet. A hiitési lancot nem lehet megszakitani.
Ugyanakkor az élelmiszerek el8készitése, sz4llitdsa, taroldsa, drusitdsra kihe-
lyezése és kiszolgdlésa alatt végzett kezelés gyakorlati szempontjainak figye-
lembevétele érdekében korldtozott id&szakokra engedélyezett a hEmérséklet
szabalyozottsigidnak hidnya, amennyiben az nem jelent kockizatot az egész-
ségre nézve. A feldolgozott élelmiszerek el8éllitdsat, kezelését és véds-
csomagolasat végz8 élelmiszeripari véllalkozdsoknak a nyersanyagok és
a feldolgozott anyagok elkiilonitett tirolasahoz elegend8en nagy, megfeleld
helyiségekkel, és elegendd, kiilonalld, hiitott raktarral kell rendelkezniiik.
(6) Amennyiben az élelmiszereket alacsony h8mérsékleten tartjik vagy szol-
galjék fel, azokat a hékezelési folyamatokat, vagy amennyiben nem végez-
nek h8kezelést, a végsd készitési szakaszt kovetden a lehetd leggyorsabban
olyan hémérsékletre kell hiiteni, hogy az az egészségre nézve ne eredmé-
nyezzen kockdzatot.

Tarolasi koriilmények

A raktdrozas sordn biztositani kell az élelmiszer:
« 4llaganak,
* érzékszervi jellemz8inek,
* min8ségének megbrzéséhez,
« a fogyaszthatdsdgahoz sziikséges, a jogszabalyban, illetve a gydrtd vagy
forgalmaz¢ altal el8irt téroldsi koriilményeket, amely sordn gondoskod-
ni kell a fert8zés, szennyez8dés és romlés elleni védelemrél.

(Kapcsolodo fejezet: 6.5. Alapanyagok taroldsa)
(Kapcsoléde fejezet: 6.8.2. Etel lehiitése, biitve tirolisa)
(Kapcsolodo fejezet: 6.6.9. Fagyasztott élelmiszerek felbaszndldsa, felengedtetése)
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(7) Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni, hogy az élelmiszerben
a koérokozé mikroorganizmusok szaporoddsinak vagy méreganyagok
képz8désének kockdzata a legkisebbre csokkenjen. A kiolvasztds sordn az
élelmiszereket olyan hdmérsékletnek kell kitenni, amelyek az egészségre
nézve nem eredményeznek kockdzatot. Amennyiben a kiolvasztasi folya-
matbdl szdrmazé elfolyd folyadék kockdzatot jelenthet az egészségre, azt
megfelelGen el kell vezetni. A kiolvasztast kovetSen az élelmiszert ugy kell
kezelni, hogy az a lehetd legkisebbre csokkentse a korokozé mikroorganiz-
musok szaporodésdnak vagy a méreganyagok képz8désének kockdzatit.

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

megfelelSen cimkézni kell, és elkiilonitett, biztonsigos téroldtartalyban kell
tarolni.

62/2011. (VL 30.) VM rendelet

16. § (5) Romlasra gyanus ételt vagy alapanyagot tilos felhasznilni, vagy
olyan kezelésnek — kiilonosen fliszerezés, szinezés, dztatds — aldvetni, amely
a romlas jeleit elfedi.

(6) Romlott élelmiszer az emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszerektdl tér-
ben elkiilénitve, a romlottsdg tényére utald jeldléssel ellatva térolhatd. Eltd-
volitdsdrdl a lehetd legrovidebb iddn beliil gondoskodni kell.

5.9.2. Romlasra gyanis étel

A tarolt élelmiszert a romlas tekintetében is megfelel8 gyakorisiggal feliil
kell vizsgdlni. A romlott, romldsra gyanus, lejirt terméket a tirolotérbdl ha-
ladéktalanul el kell tavolitani, elkiilonitetten kell tirolni, jol lithatéan meg
kell jel6lni és ezeket a létesitmény egész teriiletérdl is miel8bb ki kell vinni.

A romlott élelmiszert emberi fogyasztasra felhasznalni tilos, élelmiszer-hul-
ladékként kell kezelni.

(Kapcsolods fejezet: 5.6. Elelmiszer-hulladék)
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852/2004/EK rendelet

11 melléklet X. fejezet

(1) Az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz és gy(ijtécsomagoldsdhoz hasz-
nélt anyagok nem jelenthetnek szennyezd forrast.

(2) Az egyedi csomagoldshoz hasznilt anyagokat gy kell tirolni, hogy
a szennyez8dés veszélyének ne legyenek kitéve.

(3) Az egyedi csomagolasi és gyUjt6csomagoldsi milveleteket ugy kell elvé-
gezni, hogy elkeriiljék a termékek szennyez&dését. Adott esetben és kiilonos-
sen a konzervdobozok és tivegtartalyok esetében meg kell bizonyosodni
a taroldtartély szerkezeti épségérdl és tisztasagardl.

(4) Az élelmiszerekhez Ujbol felhasznalt egyedi csomagolé- és gy(jté-csoma-
goldanyagnak konnyen tisztithatdnak, és sziikség szerint fertStlenithetének
kell lennie.

2008. évi XLVI. torvény

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

a) ... az alkalmazott csomagoléanyagok ... megfelel8ségének, illetve bizton-
sdgos alkalmazdsanak, ... alkalmasnak kell lennie az élelmiszerbiztonsagi és
élelmiszer min8ségi elBirdsok betartdsdnak folyamatos garantéldsara;

A csomagolbanyagok el8éllitasara és kezelésére hasznalhatd anyagok, az
tkertil6 komponensek hatarértékeit, a felhasznilas koriilményeit, esetleges
korlatozasait a Magyar Elelmiszerkényv el8irdsai tartalmazzak.

Csak tiszta, ép, egészségre drtalmas anyagtdl mentes, szdrmazasi és min8ségi
bizonylattal rendelkez8, a termék jellegének megfeleld csomagoléanyagot
szabad hasznélni.

Elelmiszer taroldséra alkalmas a csomagoldanyag, ha:
* megnevezése egyértelmiien élelmiszer-csomagoldsra utal, vagy
* a csomagolbanyagon, vagy csomagoldedényen ,élelmiszerrel érintkez8”
kifejezés szerepel, vagy
* a csomagoldanyag gyértdja igazolja annak megfelel&ségét, vagy

+ az alabbi piktogrammal van ellatva:

oy

A csomagolbdanyagokat elkiilonitett helyen kell tdrolni, szennyez&déstél
(portol, kirtev8ktdl, fénytél) védetten.

Az élelmiszerrel kozvetlentil érintkez8 csomagoléanyagokat csak véddcso-
magoldsukban szabad szallitani és tarolni, amib8l kdzvetlentl a felhaszna-
l4s eldtt kell kivenni a szitkséges mennyiséget.

Termel6- és kiszolgaldhelyiségben véd8csomagolds nélkiili csomagoléanyag,
egyszer hasznalatos edény, vagy eszkoz csak az egynapi, vagy egy mliszakban
felhaszndlandé mennyiségben lehet.

A csomagoldanyagokat kozvetleniil a padozatra tilos helyezni, tdrolasuk so-
ran azokon mdst tarolni, elhelyezni nem szabad.
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A csomagoldanyag felirata az élelmiszerrel nem érintkezhet. A feliratozésra
olyan festék alkalmazhat6, amely a csomagoldanyagon nem hatol at, a ter-
mékben iz-, szin- és szagelvaltozést, vagy mas kdros hatdst nem okoz.

Csomagolasaban h8kezelhetd termékekhez csak erre a célra alkalmas, ming-
ségi bizonylattal rendelkez8 csomagoléanyag haszndlhato fel. Min&ségi bi-
zonylatként elfogadhaté a gyartd nyilatkozata.

Elelmiszerrel — kivétel a tisztitatlan zoldség és gyiiméles — nem élelmiszer
csomagoldsara szolgdlé csomagoléanyag, taroldeszkoz (pl. szemeteszsdk, j-

sdgpapir, festékesvodor, stb.) nem érintkezhet.

Egyszer hasznélatos csomagoldanyagot tjra felhasznalni tilos.
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852/2004/EK rendelet
11 melléklet X1I. fejezet
Az élelmiszeripari véllalkozdknak gondoskodniuk kell a kovetkez8krdl:

(1) az élelmiszert kezel8 személyeket tevékenységiikkel ardnyos moédon fel-
ugyeljék, az élelmiszer-higiénidra vonatkoz6 utasitasokkal ellassak és/vagy
képezzék;

(2) az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras kialakitdsdért és
fenntartasaért, vagy a vonatkozd utmutatok szerinti mikodésért felelds sze-
mélyek megfelel§ képzésben részesiiljenek a HACCP elveinek alkalmazésa
terén; és

betartsik az egyes élelmiszeripari 4gazatokban dolgozé személyek képzési
programjara vonatkozé nemzeti jogszabdlyok barmely kovetelményét.

2008. évi XLVI. torvény

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

a) ... az alkalmazott személyek egészségének, szakképesitésének, illetve
szaktudasdnak alkalmasnak kell lennie az élelmiszerbiztonségi és élelmiszer-
mindségi elBirdsok betartdsdnak folyamatos garantélasara.

¢) az Uzemelés teljes id6tartama alatt jelen kell lennie egy — az e torvény vég-
rehajtdsdra kiadott jogszabalyban meghatdrozott élelmiszerbiztonsigi szak-
tudassal rendelkez8 — azonnali intézkedésre feljogositott, felel8s személynek.

5.11.1. Oktatas

Kozfogyasztasra szant élelmiszer, étel el8éllitdsat, forgalmazdsit csak olyan

személy végezheti, aki a tevékenységére vonatkozd alapvetd élelmiszerbiz-
tonsigi ismeretekkel rendelkezik.

Az élelmiszeripari véllalkozé koteles gondoskodni az élelmiszerrel - kozvet-
len vagy kozvetett — kapcsolatba keriil dolgozok rendszeres, tevékenysé-
gliknek megfelels élelmiszerbiztonsdgi oktatdsarol.

Az oktatdsnak tartalmaznia kell a helyes higiéniai gyakorlattal, illetve a
nemzeti Utmutatokkal és az adott élelmiszeripari véllalkozasra vonatkozd
mindségbiztositdsi rendszerrel kapcsolatos ismeretanyagot.

Az oktatisokat tervezett program szerint kell végrehajtani, és azokrdl nyil-
vantartast kell vezetni.

Az oktatds megtartdsdrél, annak modjardl, dokumentaldsirdl, az oktatds ha-
tékonysiganak ellen8rzésérdl az élelmiszeripari vallalkoz6 gondoskodik.

Az oktatisi naplé javasolt adattartalma:
e oktatds helye, ideje,
o résztvevdk neve, beosztisa,
e oktatott téma,
e oktatd neve,

o a szamonkérés eredménye.
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68/2007. (VIL 26.) FVYM-EiiM-SZMM egyiittes rendelet

4. § (1) Valamennyi élelmiszer-vallalkozénak gondoskodnia kell arrél, hogy
az élelmiszerekkel foglalkozé dolgozok tevékenységiiknek megfelel§ médon
higiéniai szempontbdl feliigyelet alatt élljanak, és azokban az élelmiszer-hi-
giéniai kérdésekben, amelyek munkajuk sordn érintik 8ket, rendszeresen
megfelel§ tijékoztatdsban, oktatasban részesiiljenek.

(2) Az élelmiszer-el8allités és -forgalmazds folyamatéban részt vevl szemé-
lyeknek legaldbb kiilon jogszabaly szerinti végzettséggel kell rendelkezniiik.
(3) Az élelmiszeripari vallalkozé koteles a munkédba allést kovetS egy hona-
pon belil a munkavillalét a munkakorének megfelelen az élelmiszer-
elBallitasra és -forgalmazasra vonatkozdan megfelel8 oktatisban részesiteni.
(4) Az oktatdsnak tartalmaznia kell a helyes higiéniai gyakorlattal, illetve
a nemzeti Gtmutatokkal és az adott élelmiszeripari véllalkozdsra vonatkozd
minG8ségbiztositasi rendszerrel kapcsolatos ismeretanyagot.

(5) Az oktatds megtartdsardl, annak mddjardl, dokumentaldsérdl, az oktatas
hatékonysaganak ellen8rzésér8l az élelmiszeripari véllalkozé gondoskodik.
(6) Amennyiben az élelmiszer-ellen8rz8 hatdsig vizsgilatai soran gy itéli
meg, hogy a dolgozok nem rendelkeznek a teriiletet érint8 - a (4) bekezdés
szerinti — kielégits ismeretekkel, el8irja az 0jboli oktatas sziikségességét,
amelyet egy honapon belil teljesiteni kell. Az ellenérz8 hatdsag ellenérizheti
a megismételt oktatds eredményességét.

(7) A nem megfeleld oktatdsbdl szdrmazé minden felel8sség az élelmiszer-
ipari véllalkozot terheli.

21/2010 (V. 14.) NFGM rendelet

1. § (1) A rendelet mellékletében meghatarozott tevékenységek ... csak az ott
megjelolt képesitéssel, ... végezhet8k.

(2) A rendelet mellékletében * jeloléssel ellatott tevékenységek esetén a rende-

Az oktatdsokat rendszeres id8szakonként, sziikség esetén soron kiviil kell el-
végezni.

Célszerii sajat cégre, létesitményre szabott oktatdsi anyagot késziteni, ame-
lyet a jogszabdlyi eléirdsokboz és az adott tevékenységhez kell igazitani.
A hatékony oktatds a gyakorlatban zajlik, a dolgozé munkahelyén, a feladat-
kore és munkakore alapjan.

Az oktatis hatékonysagat ajanlott tesztekkel vagy gyakorlati vizsgaval
ellendrizni, és meg kell gy6z6dni arrol, hogy a dolgozék betartjik-e az
oktatdason tanultakat.

Az oktatdsoknak ki kell térniiik a technolégidban bekovetkezett olyan valto-
zésokra, amelyek élelmiszerbiztonsigi veszélyt jelenthetnek.
Uj technoldgia bevezetése esetén soron kiviili oktatést kell tartani.

A személyzet minden tagjat megfelel&en be kell tanitani a feladataik elvégzésére.
A dolgozodknak személyre szabottan ismerni kell:
e tevékenységiik, munkajuk altal befolyésolt folyamat alapelveit,
e az étel-, élelmiszer-szennyez&dések okait, forrsait és megel8zésiik lehe-
t8ségét,
® az élelmiszer-tarolds és a -hiités élelmiszerbiztonsagi jelent8ségét,
® a h8kezelés, siités miiveletének fontossagat,
® az egyes kritikus pontok jelent8ségét, a kritikus hatdrértékeket, a feli-
gyeld eljardsokat, eltérés esetén a végrehajtand6 intézkedéseket, nyil-
vantartasok vezetését ,
e a7z 4llati kartevék elleni 6vintézkedéseket,
® 3 hulladékkezelést,
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letben meghatdrozott szakképesités helyett elfogadhaté a szakirdnynak meg-
feleld més szakképesités, illetve a magasabb szint(i szakirdnyt végzettség is.

2. § E rendelet rendelkezései nem érintik a rendelet hatdlybalépését megels-

z8en hatalyban 1év8 jogszabélyok alapjdn elismert képesitések, mentesitések,

valamint a rendelet hatdlybalépését megel6z8en megszerzett szakképesitést
tanusitd bizonyitvinyok érvényességét, illetve tovabbi alkalmazhatdségit.

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

A) Tevékenység B) Vilaszthato C) E rendelet hatély-
szakképesitések balépését megeléz8en
az Orszagos Képzési | az egyes ipari,

Jegyzék szerin kereskedelmiés idegen-
forgalmi tevékenységek
gyakorldsdhoz sziiksé-
ges képesitésekrdl szo-
16 5/1997. (111. 5.) IKIM
rendelet mellékletében

eldirt szakképesités

21. | Meleg és hideg éte- | Szakécs

lek, italok készité- Diétas szakacs
se (kivétel: palacsin- | Vendéglés

ta, langos, hambur- | Etkezdés

ger, hot-dog, me- Mixer
legszendvics, hur- Cukrasz

ka, kolbasz, pecse-
nye siitése, illetve
készitése, valamint
gyorséttermi és étel-
eladds keretében va-

Szakacs, pincér

16 ételkészités)*

e a személyi higiénés el8irdsokat,

® az egységben alkalmazott fertStlenitési és kézmosdsi szabélyokat,

e az élelmiszerbiztonsiggal kapcsolatos vevdi, fogyasztdi reklaméciok,
ételmérgezés, fert8zés vagy gyantja esetén téle elvart feladatokat,

® a berendezések, mér8eszkozok helyes hasznélatat.

Fontos, hogy a dolgozé ismerje az élelmiszerek higiénikus kezelésében jat-
szott sajat felel@sségét és az esetleges hibdi lehetséges kovetkezményeit.

A takaritast végz8 dolgozodkat a tevékenységiikre vonatkozd szabalyokrol ki-
16n ki kell oktatni, hogy ismerjék a hatékony tisztitds és fertétlenités mddjait.

Alkalmi dolgozdk, didkok, kolcsonzott munkaer8, alvallalkozd, ideiglene-
sen a létesitményben munkat végz4 barmely személy oktatas nélkiil a létesit-
ményben 6nalldan, felelss feliigyelete nélkiil munkat nem végezhet.

5.11.2. Vezet6k, felel6sok oktatasa, tudasa

Az élelmiszerbiztonsagért felel8s személynek, a személyzet irdnyitdsét és fel-
ugyeletét ellité vezetdnek minden esetben élelmiszerbiztonsdgi szaktudas-
sal, ezen belil élelmiszer-ismereti, -biztonsagi, -min8ségi, -higiéniai ismere-
tekkel kell rendelkeznie, ezt dokumentumokkal kell igazolnia.

A villalkozd feleléssége gondoskodni arrdl, hogy az élelmiszerekkel foglal-
kozé dolgozék munkijuk elldtdsahoz sziikséges élelmiszerhigiéniai kérdé-
sekben rendszeresen megfeleld tdjékoztatdsban, oktatisban részesiiljenek,
a tevékenység jellege szerinti alapvetd élelmiszerhigiéniai ismeretek birtoka-
ban legyenek.
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22. | Meleg és hideg éte- | Vendégl6s Szakécs, pincér i i
lek, cukraszati ké- Etkezdés 5.11.3. Képzettség
szitmények, italok | Vendéglité-eladd
kiszolgdldsa Gyorsétterlml A dolgozénak megfeleld végzettséggel, képzettséggel, ismeretekkel kell ren-
(kivétel: palacsin- és ételeadd . . (s
ta, l4ngos, hambur- | Pincér delkezni feladatianak ellatdsihoz.
ger, hot dog, me- Mixer Minden munkavéllalénak fizikailag is és pszichésen is alkalmasnak kell len-
legszendvics, hur- ni a kijelolt munka elvégzésére.
ka, kolbasz, pecse-
iitése, illet
Ezsez?;::evilaen:’iit A betioltheté munkakiorok szerint szickséges és elvarhato képzettségeket
gyorséttermi és étel- irasos dokumentdicioban célszerii rogziteni.
eladés keretében va-
gk
16 ételkészités) Kozétkeztetést irdnyitd élelmezésvezetdnek lehet8ség szerint szakirdnyu
23. | Cukraszati készit- Cukrdsz Cukrész végzettséggel kell rendelkezni.
mények, sitemé- Edesipari termék-
nyek, fagylalt gyartd )
készitése* Cukorkagyarté (Kapcsolodo fejezet: VII. sz. melléklet:
Csokoladétermék- Segédanyag és tuddsproba a dolgozok higiéniai képzéséhez)
gyartod
Kévé- és potkavé-
gyartod
Keksz- és
ostyagyartod
Pék-cukrisz
Mézeskalacs-készitd
24. | Gyorséttermi, Vendéglds Gyorséttermi—
biifé szolgaltatas® Vendéglaté-elado és ételeladd
Etkezdés
Gyorséttermi eladé
Pincér
25. | Munkahelyi, intéz- | Elelmezésvezetd Szakécs, pincér
ményi f8z8konyhas, | Szakacs
konyhai szolgal- Diétés szakdcs
tatas® Pincér
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26. | Munkahelyi, Vendéglds Szakécs . . . .. ,
intézményi biufé* | Vendéglato-eladd Elelmiszerbiztonsagi szempontbdl
Etkezdés

Gyorséttermi és étel-
eladé

Szakdics

Keresked8
Elelmiszer- és vegyi-
aru-elad6
Elelmiszer- és vegyi-
dru-kereskedd

fontos hémérsékleti-tartomanyok

100 °C <«————e Forraspont
75 oC A legtobb hasmenést,
hanyast okozé mikroba elpusztul
63°C -—
Veszélyes h6meérséklet-tartomany,
mert a langyos hmérséklet kedvez
a baktériumok rohamos szaporodasahoz.
10°C -—
°
5°C A hitészekrény idedlis hémérséklet-
tartomanya. A baktériumok szaporodasa
0°C lelassul.
A fagyaszté idedlis hémérséklet-
-18°C <——e tartomanya. A baktériumok

szaporodasa leall.
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K6.1. Kinalat, étlaptervezése
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852/2004/EK rendelet

3. cikk

Az élelmiszeripari vallalkozok biztositjik, hogy
az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és
forgalmazasinak az ellendrzésiik ala tartozé va-
lamennyi szakasza megfeleljen az e rendeletben
megéllapitott vonatkozd higiéniai kovetelmé-
nyeknek.

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

2 § (1) 4. pont: biztonsdgos h8kezelés: az a
h&kezelési eljards, amely legaldbb 2 percen at tar-
t6 72 °C-os magh8mérsékletet, vagy az étel min-
den pontjan legaldbb 75 °C-ot biztosit;

16. § (1) Kozétkeztetésre szant, illetve rendez-
vényre kiszéllitott meleg ételt biztonsigos h&ke-
zeléssel kell eléllitani.

(2) Vendéglato-ipari terméket — beleértve a hideg-
konyhai és a cukraszati készitményt, a fagylalt ki-
vételével - alapanyagot, félkész vagy késztermé-
ket fagyasztani a 3. mellékletben meghatirozot-
tak szerint szabad. Fagyasztott — kivéve a fagylal-
tot —, vagy fagyasztist kovetden felengedett ter-
mék mas vendéglitd részére nem adhato é4t.

Etlaptervezés

A kinilat és étlapok megtervezésekor a szokédsos tzleti és tiplalkozasi megfontoldsok mellett (pl.: elhe-
lyezkedés, helyi drualap, helyi specialitisok, évszakok kinélata, célkozonség, fogyasztasi trendek, diva-
tok, adagméretek, pénzkeretek, szaktudis, stb.) figyelembe kell venni az ételek és italok biztonsigos elké-
szitésének, kezelésének rendelkezésre allasat is.

Ennek sordn ismerni és mérlegelni kell az ételkészitéshez sziikséges és rendelkezésre 4116 személyi és tar-
gyi feltételeket, a tarold, elEkészits, siit6-f8z8, készételkezeld helyiségeket, eszkozoket és azok kapacita-
sait, adottsdgait, a rendelkezésre 4116 személyzetet is.

A kapacitas tillépése barmely teriileten az élelmiszerbiztonsag kockazataval jar!

A vélaszték nagysiga, Osszetétele, a tarolt élelmiszerek, az el8készitett alapanyagok és elkészitett ételek
mennyisége, a munka sorin megvélasztott technoldgia legyen ardnyban a személyi és targyi feltételekkel.
A dolgozok ismerjék meg kinalatuk biztonsagos kezeléséhez sziitkséges feltételeket, feladatokat.

Etelkiszallitas, rendezvények elldtasa, kiszallitds esetén tigy kell meghatrozni a kinalatot, hogy az ételek
a tevékenység teljes idStartama alatt biztonsdgosak maradjanak, hiitéstdl, fiitéstdl, GjramelegitéstSl ne k-
rosodjanak.

Mis tizemeltetd kezelésében miikddd talalokonyha részére szallitott étel esetében is meg kell gy6z8dni
arrdl, hogy ott a biztonsdgos ételfogadds és kezelés feltételei rendelkezésre éllnak.
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(3) Napi 29 adagot meghaladé mennyiségben
fagyasztésra szant készterméket elkésziilte utin
2 6ran beliil +10 °C al4 kell hiiteni, és az ételké-
szités befejezését kovetd 12 6ran beliil le kell
fagyasztani.

(4) Tilos a kiszolgélasbdl és felszolgdlasbdl meg-
maradt vendéglatd-ipari terméket, illetve annak
maradékat friss termékhez keverni abba bedol-
gozni, vagy azt ismételten kiszolgalni, felszol-
galni.

Rendkiviil kockdzatosak, ezért a kozétkeztetésben és kitelepiilésekre kiszéllitva kizdrédlag egyedi veszély-
elemzés alapjdn hozhatdk forgalomba az alédbbi ételek:
tojésos galuska,

kiilénféle sodok,

vaniliadntet,

maddrtej,

somléi galuska,

angolosan siitott husok,

ldgy tojés és titkortojds,

er8leves nyers tojassal,

tatarbifsztek,

friss tojassal késziilt majonéz, tartirmdrtas,
sargakrémek,

maglyarakés,

szusl.
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852/2004/EK rendelet

1. Melléklet IX. fejezet

(1) Az élelmiszeripari vallalkoz6 nem vehet at
él8 éllatokon kivil olyan nyersanyagot vagy
OsszetevBket, vagy a termékek feldolgozasa so-
ran felhasznalt barmilyen mds anyagot, amely-
rél tudott vagy alaposan feltételezhetd, hogy
parazitiakkal, koérokozé mikroorganizmusok-

kal, illetve mérgez8, bomld vagy idegen anya-
gokkal oly mértékben szennyezett, hogy a kész-
termék még az élelmiszeripari véllalkozé 4ltal
higiénikusan alkalmazott vilogatas és/vagy ké-
szit8 vagy feldolgozd eljdrdsok elvégzése utin is
alkalmatlan lenne emberi fogyasztésra.

2008. évi XLVI. torvény

5. § (4) Tilos forgalomba hozni olyan n6évényt,
novényi terméket, amely a megengedett hatér-
értéknél magasabb novényvéddszer-maradékot
vagy toxikus vegyi anyagot tartalmaz.

(6) Engedélykoteles terméket Magyarorszdgon
csak az élelmiszerldnc-feliigyeleti szerv altal ki-
adott engedély alapjan, e térvény végrehajtasa-
ra kiadott kiilén jogszabaly szerint lehet forga-
lomba hozni és felhasznalni.

6.2. Beszerzés
J6 ételt csak j6 min8ségli és biztonsagos alapanyagok felhasznalasaval lehet késziteni!

Az élelmiszerek beszerzésével dru- és élelmiszerbiztonsagi ismeretekkel rendelkez8 munkatédrsat kell
megbizni.

Olyan beszallitét kell valasztani, aki ismeri és teljesiti a beszéllitand6 druval szemben tdmasztott higié-
niai, élelmiszerbiztonsdgi kovetelményeket és a beszallitdst megfelel8 kisér§ dokumentummal végzi.

Koriiltekint8en kell eljarni 4j partner kivélasztisakor.

A beszerzést a létesitmény térolasi kapacitdsdhoz (raktirak, hiit6k), az adott termék felhasznildsanak
gyakorisigihoz igazodva kell végezni.

QICHIEESNE) LALOMIVTY M ZOUPIR[oNeAD) TerudiSi] of s9323Zaxy 9 SEIR[3ppuaA € oresnuri(y




911

$92132s3g "7°9

JOGHATTER

GHP

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

2. § (1) 1 pont: alapanyag: a vendéglatd-ipari
termékek el8allitisdhoz sziikséges gomba, no-
vényi, allati, illetve 4svényi eredet(i élelmiszer,
ideértve az ivdvizet, az dsvanyvizet és a szikvi-
zet, valamint a vendéglatd éltal eldallitott fél-
kész termékeket;

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

10. § (3) A gomba-szakellendr a gombavizsgala-
ti igazolast a forgalomba hozatal befejezését ko-
vetSen bevonja a forgalomba hozo élelmiszer-
vallalkoz6tdl.

11. § (2) A forgalomba hozatal sordn a gomba-
jegyzékben csillaggal megjeldlt, valamint az
MgSzH altal a gombajegyzéken kiviili faj eseté-
ben el8irt felhasznaldsi feltételt a gombavizsgi-
lati igazoldson fel kell tlintetni.

12. § (1) Nem végsd fogyaszto részére torténd
értékesités esetén az élelmiszerek jelolésérdl
sz0l6 miniszteri rendeletben foglaltakon tul
a termékkisérd dokumentécionak legaldbb a ko-
vetkez8 adatokat kell tartalmaznia:

a) - a gombajegyzéknek megfeleléen — a gom-
bafaj latin és magyar nevét,

6.2.1. Alapanyagokkal, egyéb élelmiszerekkel szemben tamasztott kévetelmények

Célszerii megvalositani, hogy az alapanyag legyen:
® helyben/belyileg termesztett és/vagy elddllitott,
o szezonnak megfeleld,
e friss,

és a lebetséges legrovidebb beszerzési vitvonalon érkezzen be.

Iparilag csomagolt élelmiszerek esetében minél hosszabb id8tartam legyen hétra a fogyasztasi/min8ség
megOrzési id6 lejaratdig.

Az alapanyagoknak meg kell felelniiik a jogszabalyi el8irasoknak (mikrobioldgia, toxikoldgia, minéség,
jeldlés stb.).

Az alapanyagok fogyasztésra, felhasznaldsra vald alkalmassdgéért, a beszéllitott alapanyagok jogszabalyi
el8irdsoknak vald megfeleléséért a gydrtonak és a beszéllitonak is felel@sséget kell vallalnia.

Atvételt kbvetSen az alapanyagokért a vendéglaté is felel.

Vadon termd, gy(ijtott gombat dtvenni és felhaszndlni csak gombavizsgélati igazoldssal és a gomba egyéb
adatait megfelel@en tartalmazé termékkisérd dokumentummal szabad.

A termékkiséré dokumentumban szerepelnie kell az élelmiszerekre vonatkozdan el8irt adatok mellett a
»gyljtott” szénak, a gombatétel mennyiségének, a gombavizsgalat ditumdanak, a gombavizsgalati igazo-
las sorszdmanak is.

Gombamindsitést csak a nyilvintartott és az NEBIH honlapjin kozzétett listiban szerepld gomba-
szakellendr végezhet.

Az adott gombatétel dokumentumait a felhasznélast kovetd egy hénapig meg kell Srizni.
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b) a ,gydjtott” megjeldlést,

) a gombatétel mennyiségét,

d) a gombavizsgalat ditumit,

e) a gombavizsgélati igazolds sorszdmit.

(2) A termékkisérd dokumenticidt a felhaszna-
lonak a fogyasztastdl szamitott egy honapig
kell megdriznie.

(3) Vendéglatd létesitményben kizdrdlag a 3.
melléklet II. pontja szerinti gombavizsgélati
igazoléssal rendelkez8 gombat szabad felhasz-
nélni. Az igazolas kizdrdlag a nem kozvetleniil
végs8 fogyasztd részére torténd értékesitésére
jogosit, és azt a gombdbdl késziilt étel felszolgd-
l4s4t, valamint a gomba forgalomba hozatalat
kovetd egy honapig meg kell 8rizni.

A rendelet 3. sz. melléklete szerinti igazolds az alabbi:
A gombavizsgalat helye: .........cccoovvirniiininne ST0] £74: 11| HNSR

GOMBAVIZSGALATI IGAZOLAS
Vendéglato-ipari felhasznalashoz / kereskedelmi célu értékesitéshez

képvisel8je a mai napon ........coceeveeeene. kg
................ faju gombat vizsgalatra bemutatott,
melyet emberi fogyasztasra alkalmasnak taldltam.

A kovetkezd felhasznaldsi feltételt a gomba-szakellendr jel6li meg a mindsitett gomba fajatél
fuggben X, vagy + jellel:

[1 A GOMBA 20 PERCES HOKEZELES UTAN FOGYASZTHATO!

év hénap....... nap.

gomba-szakellen&r alairdsa
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6.2.2. Beszallitokkal szemben timasztott kovetelmények

Kizédrélag az adott tevékenység végzésére jogosult beszallitotdl lehet élelmiszert beszerezni.

Amennyiben a felbasznildsra keriild élelmiszerek kozvetleniil a gyartotol, logisztikai kozponto-
kon, nagykereskedokion keresztiil keriilnek beszerzésre, célszerii beszallitéi szerzddéseket kotni.

”r

A vonatkoz6 mindségi és élelmiszerbiztonsdgi elSirasok épuljenek be a szerz&désekbe, vagy melléklet-
ként legyenek feltiintetve.

A szerzddésekben célszerii az alibbiakat rogziteni:

® A beszallito biztositsa a szerzédésben foglalt termék gydrtdsara, raktdrozdsdra, szallitdsara
vonatkozo helyszini ellendrzés lehetdségét.

o A beszallito biztositsa az dltala szallitott élelmiszerek olyan mértékii azonosithatosigat, hogy
az vészhelyzet, rejtett hiba, fogyasztdi reklamdcio esetén visszavezethetd legyen az élelmiszer
eloallitojara.

A beszallit6 nyilatkozzon arrél, hogy:
e minden forgalmazott terméke a vonatkozé el8irdsoknak megfelel, azokrdl részletes leirdssal rendel-
kezik,

o milyen élelmiszerbiztonsigi és min8ségirdnyitisi rendszert miikodtet.

A kiskereskedésbdl torténd beszerzéskor a termék min8ségét a megfeleld jelolés, valamint a beszerzési
hely és termék azonositasdra is alkalmas szamla és szallitolevél is tanusitja.

52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet

4. § (1) A kistermel8 nem 4llati eredet(i alapter-
méket, valamint mézet, méhészeti termékeket
és €16 halat sajét gazdasdgénak helyén, Magyar-

6.2.3. Kistermel6i élelmiszerek beszerzése

Szémla, szdrmazasi bizonylat kistermel8i élelmiszerek esetében is sziikséges.
A kistermel8knek, &stermel8knek igazolniuk kell jogosultsdgukat az értékesitésre (6stermel8i igazolvany,
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orszag teriiletén m{ikddd valamennyi piacon, va-
sron, rendezvényen és engedélyezett ideiglenes
arusitd helyen a végsS fogyaszténak, illetve a ré-
gién beliili vagy a gazdasag helyétdl légvonalban
szamitva a Magyar Koztérsasag teriletén legfel-
jebb 40 km tavolsigra 1évé, kiskereskedelmi vagy
vendéglato létesitménynek értékesithet.

(2) A kistermel8 egyéb éllati eredet(i alaptermé-
ket, valamint az 1. § (1) bekezdésének b) és c)
pontja szerinti élelmiszert — kivéve sertés, juh,
kecske, szarvasmarha, strucc és emu husat - sa-
jat gazdasdganak helyén, illetve a régién belili
vagy a gazdasig helyétdl légvonalban szdmitva
a Magyar Koztarsasig teriiletén legfeljebb
40 km tévolsigon beliili piacon, vasdron, ren-
dezvényen és engedélyezett ideiglenes arusitd-
helyen a végsd fogyasztonak, illetve kiskereske-
delmi vagy vendéglitd-létesitménynek értéke-
sithet. A kistermeld sajat gazdasidgdban nevelt
és kozfogyasztas céljira engedélyezett vagohi-
don - beleértve a vigdpontot is — levégott ser-
tés, juh, kecske, szarvasmarha, strucc és emu
hidsat sajat gazdasigdnak helyén a végs6 fo-
gyasztonak, illetve a région beliili vagy a gazda-
sdg helyétsl légvonalban szdmitva a Magyar
Koztirsasdg teriiletén legfeljebb 40 km tévol-
ségra 1év6, kiskereskedelmi vagy vendéglatd-lé-
tesitménynek értékesitheti.

mely termék értékesitésére jogosult, termékmindségi nyilatkozat — pl. méz, aszalviny stb.). Termékeikre

wro

is érvényesek a vonatkozé élelmiszerbiztonsagi el8irdsok.

Kiemelt figyelemmel kell kezelni az allati eredetd élelmiszerek beszerzésekor (pl. hus, tej, tojis stb.)
a sziikséges dokumentdcidk, igazoldsok meglétét. Csak hatdsdgi dllatorvosi igazoldssal rendelkezd nyers
hus vehetd ét.

Zoldség-gytimolcs kozvetlentil a termel&tdl torténd felvasarlasakor irdsos nyilatkozatot kell kérni az élel-
mezés-egészségligyi varakozasi id6 betartdsarol.

Termesztett gomba vasirlasakor be kell mutatni a termesztési igazoldst.

Vadon termd gomba esetében a kistermel8nek a szakellendr altal kiallitott, a gomba fajtéjat, tiszta tome-
gét és az dtadds id8pontjat tartalmazd, aldirdssal elldtott igazoldsat kell bemutatnia és dtadnia.

(Kapcsolodo fejezet: 6.2. Beszerzés)

Kistermel8i tojas beszerzése esetén friss, ép, nem repedt, nem torott, szennyez8déstSl mentes tojis
vehetd ét.

A kistermel8 dokumentdlt médon koteles tdjékoztatni a vendéglatot az étkezési tytuktojas fogyaszthatd-
sdgi id6tartamarol, valamint a szitkséges taroldsi hémérsékletrdl.

Legfeljebb 50 tojotytkot tartd kistermeldnek az 4ltala termelt tojdson nem kell feltiintetnie a termeld
megklénboztetd szdmét tartalmazé kddot, amennyiben feltiinteti a nevét és a cimét a termékkisérs do-
kumentumon (pl.: szdmla).
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6. § (5) Az étkezési tyuktojds értékesitése esetén
- a helyi piacon értékesitett tojisok jelolésérsl
sz0l6 jogszabélyban foglalt kivétellel - fel kell
tintetni az egységes kozos piacszervezésrdl
52616, 2007. oktdber 22-1 1234/2007/EK tanécsi
rendeletben és az 1234/2007/EK tandcsi rende-
let részletes alkalmazsi szabélyainak megalla-
pitdsarol szolo 2008. junius 23-i 589/2008/EK
bizottsdgi rendeletben eld&irt jelolést. A gazda-
sdgdban legfeljebb 50 tojotyukot tart6 kisterme-
18nek az éltala termelt és a végsé fogyasztd ré-
szére a gazdasdg helyén vagy hdzhoz szallitassal
értékesitett tojason nem kell feltiintetnie a ter-
meld megkiilonbdztetd szamit tartalmazoé ko-
dot, amennyiben az értékesités helyén feltinte-
ti a nevét és cimét.

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

6. § (3) A kistermel8i élelmiszer-termelés,
-el8éllitas és -értékesités feltételeirdl szolo ren-
delet szabélyainak betartdsa mellett a vendéglé-
t6 és a kozétkeztetS atveheti a kistermel8 éltal
megtermelt vagy eléallitott élelmiszert.
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852/2004/EK rendelet
1L mellékelet IV. fejezet

6.3. Aruszallitas

(Kapcsolodo fejezet: 5.4. Szallitds fejezet)
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2008. évi XLVL. torvény

10. § (1) Az élelmiszer csak akkor hozhaté
forgalomba, ha jelolése magyar nyelven, kozért-
het8en, egyértelmiien, jol olvashatéan tartal-
mazza az e torvény végrehajtisira kiadott jog-
szabalyokban, valamint az Eurdpai Unid
kozvetleniil alkalmazandé jogi aktusaiban
meghatirozott informdcidkat az ott meghaté-
rozottak szerint (a tovdbbiakban: élelmiszer-je-
161ési elBirasok).

14. § (6) A 10. § (1) bekezdése szerinti jelolésért
az élelmiszer eldallitdja, illetve valamennyi for-
galmazdja felelds.

(2) A fogyaszthatdségi, illetve min&ségmegdr-
z¢ési 1d8 lejarta utdn az élelmiszer nem hozhat6
forgalomba.

19/2004. (I1. 26.) FVYM-ESZCSM-GKM egyiit-
tes rendelet

4.§ Az 5-18. §-ban eldirtak figyelembevételével
az élelmiszer jelolésén az aldbbi adatokat kell
feltintetni:

a) az élelmiszer megnevezése,

b) az osszetevdk felsorolésa,

¢) bizonyos osszetev8k vagy osszetevd csopor-
tok mennyisége a 8. § szerint,

Altalanos szabalyok

Olyan 4ruatvételi mddszert kell alkalmazni, amely:
e nem veszélyezteti a beszéllitott élelmiszer biztonsagossagat,
o biztositja az 4tvett 4ru nyomon kovethet8ségét.

A h&mérséklet ellen8rzéséhez megfelel§ kalibralt h6mérét biztositani kell.

A beszallitdtol csak megfelel§ kortilmények kozott szallitott és jeloléssel ellatott, vagy a sziikséges ada-
tokat tartalmazé kisér6dokumentumokkal rendelkez8 élelmiszer vehetd at.

A beszallitas az iizemelési id8 alatt torténjen, biztositva, hogy a szallitményt atveszik.
Az 4tvételt olyan munkatars végezze, aki megfeleld druismerettel rendelkezik, ismeri az élelmiszer-
mind8ségi és -biztonsagi elBirasokat.

Az éruatvételkor gondoskodni kell az atvett dru élvezeti értékének meg8rzésérél, fert&z8déstdl,
szennyez8déstdl, romlastdl vald védelmérdl.

Annyi és olyan 4rut szabad 4tvenni, amely(nek):
o szennyez8dést8l védett (szitkség esetén szakositott) atvétele biztositott,
o megfelel§ raktirozdsihoz, hiitéséhez elegendd kapacitas rendelkezésre 4ll,
o sértetlen, csomagolasa teljesen ép,
e szarmazasit igazolo kisér6 dokumentuma van.

Hibasnak itélt élelmiszer atvételét meg kell tagadni!
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d) el8recsomagolt élelmiszer esetén annak net-
t6 mennyisége,

e) az élelmiszer min8ségmegdrzési idStarta-
ménak lejérati ddituma, illetve a mikrobiolégiai
szempontbodl gyorsan romlé élelmiszer fo-
gyaszthatdsigdnak id6pontja,

f) a min8ség meglrzéséhez szitkséges kiilonle-
ges tarolasi vagy felhasznélasi feltételek,

g) az élelmiszer eléallitdjanak vagy az Eurdpai
Gazdaségi Térség (a tovabbiakban: EGT) vala-
mely dllamaban székhellyel rendelkez8 forgal-
mazdjanak neve vagy cégneve és cime,

h) az eredet vagy a szirmazés helye, amennyi-
ben megjelolésének hidnya a fogyasztét megté-
vesztheti az adott élelmiszer tényleges szdrma-
z4sa vagy a valddi eredete feldl,

i) felhasznaldsi utmutatd, amennyiben ennek
hidnydban a fogyaszté nem tudnd az élelmi-
szert megfelelen felhasznélni,

j) az 1,2 térfogatszdzaléknal tobb alkoholt tar-
talmazé italok esetén a tényleges alkoholtarta-
lom térfogatszazalékban, a Magyar Elelmiszer-
konyv el8irdsa szerint.

62/2011 (VL 30.) VM rendelet
15. § A nyers tejet atvétele utdn a lehet§ legrovi-

debb id8n beliil fel kell forralni.

Atvételekor fokozott figyelemmel kell eljarni a gyorsan romld, fogyaszthat6sagi hatiridével rendelkez8
élelmiszerek esetében, amelyeknél ellen8rizendé:

o a s74llit6 jarmd, a széllitdedények 4llapota, tisztasdga,

o csomagoldsok épsége,

o csomagolt élelmiszer jel6lése, (kiilondsen a térolasi kovetelmények és fogyaszthatdsagi, illetve a

mindségmegdrzési idd),
o hiitést, mélyhiitést igénylS élelmiszerek eldirt h6mérsékletének betartasa,
o érzékszervi elvaltozas,

o

o tojasok egyedi jelolése (kivétel kistermelStél vésdrolt tojés).

A gyorsfagyasztott termékek hémérséklete a sz4llitds sordn a tirolaskor elvirt h&mérséklethez képest leg-
feljebb + 3 °C -kal emelkedhet.

Atvételkor el kell kiiloniteni a friss/nyers, illetve a htittt, mélyhtitott és a szobahSmérsékleten térolan-
dé termékeket, illetve a vegyi drukat.

Amennyiben a gy(jt§csomagolas szennyez8dott, azt el kell tavolitani, de az eredeti jelolést meg kell tar-
tani.

Csomagolatlan élelmiszert atvételkor kozvetleniil a mérlegre helyezni tilos. Az ilyen terméket az azo-
nosithatdsdg érdekében jelzéssel kell ellétni.

A nyers, feldolgozatlan z6ldségek és gyiimolesok esetében nem szitkséges a cimkézés, ott érzékszervi
mindség-ellendrzésre van sziikség.

A nyers tejet dtvétele utdn a lehetd legrovidebb id8n beliil fel kell forralni.

(Kapcsolodo fejezet: 6.6.8. Nyers tej elokészitése)
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Az drudtvételt lehet8leg tgy kell szervezni, hogy el8szor a legnagyobb tisztasdgu druk dtvétele tortén-
jen meg.

A killonbozé tisztasdgi foku élelmiszerek dtvétele kozott az atvételi hely és berendezéseinek (pl.: a mér-
legnek) megfelel8 hatdsfoku tisztitasat-fertStlenitését el kell végezni, az 4tvételt végzd8 személyeknek
fertStlenit8szeres kézmosist kell végeznie.

Aruétvételkor az élelmiszer vagy élelmiszert tartalmazé szallitbedény kozvetleniil a padozatra nem
helyezhetd. Sziikség esetén drumozgatd segédeszkozt kell hasznalni, melynek tirolasardl, tisztitasardl és
fert8tlenitésérél gondoskodni kell.

Atwvétel utin az élelmiszereket a lehetd leggyorsabban és a legrévidebb titvonalon, a keresztszennyezést
megel8z8 mddon (térben vagy id&ben elkiilonitve) a megfeleld raktdrakba, tirolohelyre kell helyezni.
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1. Melléklet IX. fejezet

(2) A valamely élelmiszeripari vallalkozésban
tarolt nyersanyagokat és minden Osszetevét
megfeleld koriilmények kozt kell tarolni, hogy
kdros bomlasukat és szennyezddésiiket el lehes-
sen keriilni.

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

12. § Az élelmiszer-adalékanyagokat, aromékat
és élelmiszerenzimeket eredeti vagy az eredeti
jeldléseket pontosan feltiintetd csomagoldsban
kell tarolni. Az eredeti csomagoldst vagy cim-
két az adalékanyag, aroma vagy élelmiszeren-

. lies felh asie ill Készi Tisztitatlan alapanyagok Tisztitott, el6készitett Fogyasztasra kozvetleniil is
zim teljes telhasznalasig illetve a keszitett ter- alapanyagok alkalmas élelmiszerek

mék fogyaszthatdsdgi vagy min8ségmegSrzési
idStartamanak lejartat kovetd 30 napig meg kell
Srizni.

f 6.5. Alapanyagok tarolasa \
JOGHATTER GHP
852/2004/EK rendelet Altalanos szabaly, hogy tarolas soran az élelmiszerek mindségének megérzését, szennyezédéstdl

o

és fert6z6déstdl védelmét biztositani kell.
6.5.1. Az egyes alapanyagok elkiil6nitett tarolasa

(Kapcsolodo fejezet: 5.9.1. Alapanyagok tarolasanak altalinos szabdlyai)
Mikrobioldgiai tisztasdg szempontjdbdl az élelmiszereket hdrom csoportra oszthatjuk.

Az eltéré mikrobioldgiai tisztasdgu alapanyagokat és élelmiszereket az aldbbi csoportositds szerint kell el-
kiiloniteni, tarolni, kezelni, ezzel megel8zve a keresztszennyez&dést.

1. 2. 3.

Az 1. és 2. csoportba tartozo élelmiszerek véltozatlan formaban fogyasztasra nem alkalmasak!
6.5.2. Tarolas kornyezeti hGmérsékleten

A nem romlandé élelmiszerek, hiitést nem igénylé alapanyagok tirolasira hasznalt helyiségnek szdraz-
nak, szell8ztethet8nek és hlivosnek kell lennie.

A csomagolatlan pékarut és kenyeret legaldbb 50 cm-re a padozat f516tt, porszennyez&déstél védve kell
tarolni.
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Zoldséget, gyiimolcsot kiillon szell8s, hiivos raktirhelyiségben vagy hiitéberendezésben kell tartani.

A nyers, hdimozatlan burgonya hosszabb (tobbhetes) tarolasat hiivos, sotét helyen kell biztositani a csi-
razés, valamint a szolanin (héj alatt megjelend z6ld réteg) kialakuldsdnak megakadélyozasa érdekében.

Nyers gombét — amennyiben a szallit6 eltérd tiroldsi feltételeket nem ir el8 - a romlési tiinetek megje-

o

lenéséig fel kell hasznilni, addig hlivos, széraz, szellds helyen, vagy hiitStérben kell tartani.

A tojasokat tisztn, szdrazon, idegen szagoktdl mentesen, a rizkodastdl és a kozvetlen napfénytdl haté-
konyan védve, lehetdleg allandé hémérsékleten kell tartani.

Héjas, nem fert&tlenitett tojast tojasraktarban vagy a zoldségraktarban, esetleg a z6ldség-el8készit6ben
kilon hiitészekrényben, a csomagolasan elSirt héfokon kell tarolni. Tirolhaté elkiilonitett, jol
szell8z8, szdraz, hiivos helyen is +5 — +18 "C kozott, de javasolt a hiititt, +5 - +10 oC kiozotii
hémérséklet-tartomdanyt vilasztani.

A korabban hiitve tarolt vagy hfitve széllitott tojdst mindig hiitve kell tirolni.

Az tizemben fert8tlenitett, ferttlenitve széllitott tojast védeni kell a szennyez8déstdl, az a szdrazdru-
raktérban is elhelyezhet6, a csomagoldsan feltiintetett hémérsékleten.

Az élelmiszerfestéket és egyéb adalékanyagokat eredeti csomagoldsukban kell tartani, azokat a készitett
termék fogyaszthatdsdgi vagy min8ségmegdrzési idStartaménak lejartit kovetd 30 napig meg kell Srizni.
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852/2004/EK rendelet

11. Melléklet V. fejezet

(2) A berendezéseket sziikség szerint az e rende-
let célkitlizéseinek teljesitését biztositd, meg-
feleld ellendrzd berendezésekkel kell ellatni.

11 Melléklet IX. fejezet
(5) Az olyan nyersanyagokat, 6sszetev8ket, koz-
tes termékeket és késztermékeket, amelyeken

kérokozé mikroorganizmusok elszaporodasa
vagy méreganyagok keletkezése vérhatd, nem
lehet olyan h&mérsékleten tartani, amely egész-
ségligyi kockazatot jelenthet. A hiitési lancot
nem lehet megszakitani. Ugyanakkor az élelmi-
szerek el8készitése, szallitdsa, taroldsa, arusitds-
ra kihelyezése és kiszolgalésa alatt végzett keze-
lés gyakorlati szempontjainak figyelembevétele
érdekében korlatozott id8szakokra engedélye-
zett a hémérséklet szabalyozottsiginak hidnya,
amennyiben az nem jelent kockdzatot az egész-
ségre nézve.

(6) Az élelmiszeripari véllalkozok biztositjak,
hogy a termékpalya minden szakaszaban a hi-
tést igénylé élelmiszer h&mérséklete a jogsza-
balyban megadott, illetve a gyart6 4ltal dekla-
rélt h8mérséklet intervallum el8irdsainak meg-

felel.

6.5.3. Hiitve tarolas

A hiit6berendezéseket a benniik tarolt élelmiszer jellegétél fiiggden, annak felhasznalasi helyének
kozelében, a technologiai egyiranytisdg szabalyainak érvényesitésével kell elhelyezni. Lehet8ség
hidnydban iddbeli elkiilonités alkalmazandé. Tilos a hiitéberendezéseknek a technoldgiai egyiranyusé-
got sértd hasznélata.

A hiit8térolds folyaman el kell keriilni a nedvesség kicsapodését, és annak az drura csepegését.

A berendezéseket tisztdn és a megfeleld h6mérsékleten kell tartani, biztositani kell a hideg levegd j6 cir-
kul4cidjat a taroldban, ezért zsufoldsmentesen kell az élelmiszereket elhelyezni.

Kulonbo6z8 nyershus-félék kozos hitdtérben tiroldsakor a hlit6berendezés héfokét Ggy kell beéllitani,
hogy az a legalacsonyabb h8mérséklet-elvirisnak feleljen meg.

A friss zoldségeket, gyiimilesiket is célszerii hiitve tdrolni. A tropusi gyimolcsok és egyes zoldségté-
1ék (uborka, paradicsom) érzékenyek a hidegre, ezért optimélis tarolasi hdmérsékletik +7 — +13 °C ko-
zOtt van.

A konyhakész csomagolt zoldség-gyiimolcs optimalis tarolasi hémérséklete +1 - +5 °C.

Térolds sordn a kiilonb6z8 mikrobioldgiai tisztasigu termékek egymdist nem szennyezhetik. Ennek
megfelel8en a nyers, a félkész, illetve a fogyasztésra kész termékcsoportokat elkiilonitetten kell tirolni.
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62/2011. (VL. 30.) VM rendelet

2§ (1) 12. pont: hiitétér: behatarolt, hiitott
légter(i helyiség, berendezés, vagy ezeken beliil
kialakitott tér, amely biztositja a benne tarolt

élelmiszerek eldirt h8mérsékleten tartasat, és a
szennyez8désiik elkeruilését;

11. § (1) Az alapanyag, a h8kezelést igényl8 fél-
kész termék, valamint a késztermék csak kiilon
hitétérben tarolhaté.

(2) A kovetkez§ alapanyagokat — figyelembe vé-
ve a tarolasukhoz szitkséges hiitési h6mérsék-
leteket és tisztasagi fokukat — kiilon hiitStérben
kell térolni, olyan mddon, hogy egymést ne

szennyezhessék:
a) nyers husok,

b) kiiltakardjdban 1év, illetve zsigereletlen elej-
tett vad,

¢) hideg vér( allatok husa,

d) hiiteni kivant tisztitatlan zoldség, gytiimdlcs,
gomba, a feliiletén nem kezelt héjas tojas,

e) nyers tej.

A hitStaroldshoz a szennyezettség szempontjabol 3 kategoriat kell megkillonboztetni:

o

(Az aldbbi tabldzatban az egyes cellak az elkiilonitett hiitSteret jelképezik.)

1. 2. 3.
Tisztitatlan alapanyagok Tisztitott, el6készitett Fogyasztasra kozvetleniil is
alapanyagok alkalmas élelmiszerek

tortakrém, tortalap, h8kezelést
mar nem kapé toltelékek, koz-
vetleniil fogyaszthatd huské-
szitmények, tejtermékek, hideg-
konyhai készitmények cukra-
szati készitmények, péksiitemé-
nyek, készételek, kész salatdk,
savanyusagok stb.

el8készitett alapanyagok
pl.: tisztitott zoldség

friss/nyers termékek
pl.: z6ldség, gytimélcs, nem
fertStlenitett héjas tojis

nyers husok fertStlenitett tojs

nyers tej pacolt, el8készitett,

fliszerezett nyers hus

hidegvér( allatok husa

vadhus

el8készitett hidegvéri
4llatok hisa

o

A husel8készit8ben elhelyezett hiit8berendezésben legfeljebb egy miiszakra elegend8 mennyiségben ta-
rolhaté a husok toltéséhez és el8készitéséhez felhaszndldsra kertild szalonna, huskészitmény és tejter-
mék. Ezeket a termékeket azonban kdzvetlen fogyasztisra mér tilos felhasznélni!

Azonos hiitétérben az azonos tisztasdgi csoportba tartozé és azonos hémérséklet-igény(i élelmiszerek
tarolhatok.

A kozvetlen fogyasztisra alkalmas élelmiszerekkel azonos hiit6berendezésben, de annak elhatarolt ré-
szében az ételmintak is tarolhatok.

A zért, dobozos vagy iiveges konzervipari termék tobbnyire nem igényel hiitStarolast a felbontdsig.

o

A felbontott, de teljesen fel nem hasznélt konzerveket jol zar6d6 edénybe kell 4ttolteni, hiitstérben té-
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(3) A fogyasztasra kozvetleniil alkalmas élelmi-
szerek, h8kezelést nem igényl8 félkész és kész-
termékek egy hlit6térben is tarolhatok.

(4) A fagyasztott, teljes feliiletikon becsoma-
golt alapanyagok, félkész termékek és készter-
mékek kozos mélyhtits térben is tarolhatok.

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

11. § (4) A fagyasztott, teljes feliiletitkon becso-
magolt alapanyagok, félkész termékek és kész-
termékek k6z6s mélyhiitd térben is tarolhatok.

rolni és a lehetd legrovidebb id8n belil felhasznalni. Az ilyen termék felhasznaldsa el8tt érzékszervi vizs-
gélatot kell végezni.

A hiit8 légterének hé6mérsékletét munkakezdéskor, valamint ezen til a létesitményben meghata-
rozott gyakorisaggal rendszeresen ellenérizni és dokumentalni kell.

Allati eredetii termékek hiitott tiroldsinak hémérsékleti kovetelményei:

Termék megnevezése Tarolasi h6mérséklet
Baromfi és nyulfélék =+4°C
Bels8ség <+3°C
T8kehus <+7°C
Nagyvad <+7°C
Aprévadak <+4°C
El8készitett hus <+4°C
Darélt hus =+2°C
Halak <+2°C

6.5.4. Fagyasztva tarolas
A fagyasztva tarolasi h8mérséklet: altalidban -18 °C, illetve a gyédrto éltal elSirt hémérséklet.

A berendezéseket tisztdn és a megfelel h6mérsékleten kell tartani, biztositani kell a hideg levegd j6 cir-
kuldcidjat a taroloban, ezért zsifoldsmentesen kell az élelmiszereket elhelyezni.
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852/2004/EK rendelet
1. sz. Melléklet I1. fejezet
(3) Sziikség szerint gondoskodni kell az élelmi-

szerek megfelel§ mosasardl. Valamennyi, élel-
miszerek mosdsdra hasznilt mosogatét vagy
mas ilyen eszkdzt el kell 14tni a vizellatas (3.1.7.)
fejezetben meghatirozott kovetelményeknek
megfelel6 hideg és/vagy meleg ivévizzel, és
azokat tisztn, és sziikség szerint fert8tlenitve
kell tartani.

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

13. § (1) Mosé- vagy mosogatémedencével és
kézmosd, kézfertStlenitési lehetBséggel is fel-
szerelt, a keresztszennyez8dés kockizatinak el-
keriilését biztositd kiilon el8készit6 helyiség
vagy hely sziikséges:

a) nyers hus el8készitéséhez,

b) z6ldség, gyimolcs, gomba tisztitdsihoz és a
tojas fertStlenitéséhez.

(2) Az (1) bekezdés a) pontja szerinti el8készitd
hely nem lehet a télal6térrel azonos légtérben.

6.6.1. Elgkészités altalanos szabalyai
Az el8készités az egyik legfontosabb miivelet, amelynek sordn az alapanyagokon 1év8 szennyez8dés el-
tavolitdsa, az alapanyagok ételkészitéshez el8készitése zajlik.

El8készitéskor gondoskodni kell az élvezeti érték megdrzésérdl és fert6z8déstbl, szennyez8déstdl, rom-
14st6l val6 védelemrdl, a keresztszennyez8dés megelSzésérdl.

A kiilonboz8 tisztasdgu nyersanyagok el8készitésének helyét és a miveletekhez hasznélt eszkdzoket el
kell kiiloniteni. Elkiilonitett helyen kell végezni a nyers élelmiszerek el6készitését a fogyasztasra kész
ételek el6allitasatol, diszitéstdl, talaldstol.
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(3) Az (1) bekezdés b) pontja szerinti el8készits

hely nem lehet a f8z8- és talal6térrel azonos
légtérben.

(5) Az (1) bekezdés szerinti kiilon el8készitd
hely vagy helyiség, illetve a (3) bekezdés szerin-
ti elktilonitett helyiség hidnyaban az adott alap-
anyagbdl csak el8készitett vagy konyhakész 4l-
lapott hasznalhaté.

14. § (2) Amennyiben a tojishéj fertdtlenitése
szitkséges, azt kozvetleniil felhasznélds elétt, a
f8z8téren kivil, a 13. § (1) bekezdése szerinti
helyiségben vagy helyen, e célra alkalmas szer-
rel, kizdrdlag erre a célra hasznilt, jelolt edé-
nyekben kell végezni.

Elkulonitett el8készités szitkséges az alabbi csoportositas szerint:

Alapanyag Kiilon el6készit6 helyiség Megjegyzés
csoport vagy hely sziikséges

Ha nincs kiilon helyiség, az el8készité
hely nem lehet f6z8térben, télalo-
térben, mosogatdban, élelmiszer-

+ raktarban (kivéve zoldségraktar),
druatveviben.

Szezonalisan tizemeld 1étesitményben
kialakithat6 fedett udvarrészen.

zoldség, gyi-
molcs, nem
fert6tlenitett
héjas tojas

Ha nincs kiilon helyiség, az el8készité
hely nem lehet talal6térben, mo-

nyers husok + sogatoban, élelmiszerraktarban,
drudtvevBben.

Azokban a létesitményekben szitk- | Tisztitatlan hal el8készitése nem tor-
hidegvér( allatok | séges a htsel8készit8 mellett kiilén | ténhet olyan el8készits helyen, amely
hisa el8készitd helyiség, ahol az id8beli | més tevékenységgel azonos légtérben

elkiilonités nem valdsithaté meg. zajlik.

Egy-egy el6készitén beliil id8ben is kiilon kell vilasztani az egyes részfolyamatokat: el8szor a legkevésbé
szennyezett, a legvégén pedig a legszennyezettebb druféleségeket kell feldolgozni.

El8készit8k vagy a keresztszennyezést kizdré mddon kialakitott el8készit8 helyek hidnydban csak kony-
hakész nyersanyagot szabad hasznélni.

Az el8készités megkezdése elStt meg kell gydz8dni arrdl, hogy a termék érzékszervileg megfelels.
Az el8készitési folyamat sordn tilos minden olyan tevékenység, amely az élelmiszerbiztonsagi hibdk elfe-
dését szolgélja.
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Az egyes el6készitd helyiségekben/helyeken hasznalt eszkdzoket — késeket, vigodeszkikat, edényeket
stb. - maradandéan meg kell jelolni (pl.: szinjelzéssel, festett vagy vésett betljelzéssel) és azokat a jelo-
lésnek megfeleld nyersanyag el6készitésére hasznélni.

Az el8készitd eszkozoket az el8készits helyiségb8l/helyr8l mas helyiségbe/helyre atvinni nem szabad,
mosogatasukat és a tiszta eszkozok téroldsit is az el6készit8ben vagy el6készits helyen kell biztositani.

A hiitést igényl8, gyorsan romld nyersanyagok el8készitésénél biztositani kell, hogy azok csak a techno-
logiailag legsziikségesebb ideig maradjanak hiités nélkil. Nagyobb mennyiségli nyersanyag el8készitését
szakaszosan kell végezni.

A megtisztitott nyersanyagok tovaibbi el8készitését (pl.: toltés, panirozds stb.) a f6z8térben is el lehet vé-
gezni az e célra elkiildnitett munkaasztalon, illetve konyhai berendezésben (pl.: vagdalt massza bekeve-
rése univerzilis konyhagéppel).

A fogyasztasra kozvetleniil alkalmas élelmiszerek (huskészitmények, sajtok stb.) el8készitését (szeletelés,
darabolés stb.) a nyersanyagoktdl gondosan el kell kiiloniteni. E célra kialakitott helyiség hidnydban az
ilyen miiveletek a f&z8térben, elkiilonitett munkaasztalon végezhet8k.

(Kapesoldo fejezet: 5.6. Elelmiszer-hulladék
Kapcsolods fejezet: 5.8. Személyi higiénia

Kapcsolodo fejezet: 8.2. Takaritds, takaritdsi sitemterv
Kapcsolodo fejezet: 8.3. Mosogatis)
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Csomagolasok bontasa

Megbontas elbtt a csomagolds kiils§ feliiletének épségét és tisztasdgit, az élelmiszer lejérati idejét
ellendrizni kell.

Szennyezettség esetén a csomagoldanyagot meg kell tisztitani.

A csomagolt élelmiszerek nem megfelel min8ségét, romlasat a csomagoldson megjelend felpuffadds, sé-
riilés, lyuk vagy elszinez8dés (rozsdasodds) jelezheti.

A megbontott, csomagolt termékeket csak a szennyez8dést megakadalyozé visszazérds vagy dtcsomago-
14s utén szabad a raktérba visszahelyezni. Atcsomagolds esetén az tj csomagolésra a termék eredeti jel6-
1ését at kell vezetni.

A felbontott élelmiszereket — az eredeti fogyaszthatosigi/mindség megbrzési idén beliil - addig szabad
felhasznélni, amig érzékszervileg megfelelSek. Az eredetileg tartds, de a felbontds utin gyorsan romld
élelmiszereket a gyarto ltal javasolt hémérsékleten kell tarolni. A konzervkészitmények (pl.: paradicsom

piiré, bef8ttek stb.) eltarthatdsdga felbontds utdn lényegesen lerovidill, ezeket felhasznalasig hiitészek-
rényben kell tartani.

6.6.2. Zoldség-gyiimélcs elGkészitése

A z0ldségek valogatésa, tisztitdsa, mosdsa, daraboldsa soran figyelmet kell forditani az egyes druféleségek
kezelésének sorrendjére.

Elsd 1épésként ki kell vélogatni, illetve el kell tdvolitani a romldsra gyanus vagy roncsolt termékeket, ter-
mékrészeket.

A mosis els6 fizisdban a szennyez8déseket dztatdssal fel kell lazitani. Az dztatdst mindig kdvesse folyd
vizes Oblités. A megmosott termékeket e célra megjeldlt szlir6edényben le kell csepegtetni.

A mosasra, a feliileti szennyezddések eltavolitasara kiillonos gondot kell forditani a nyersen fo-
gyasztando termékek esetében (pl.: csirdztatott magvak, salatafélék).

Az iparilag el8készitett, tisztitott zoldségeket a felhasznalds elStt a zoldség-el6készitBben vagy a f8z8tér-
ben, kizarélag erre a célra hasznalt sz{iredényben, alaposan le kell obliteni.
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6.6.3. HuselGkészités

A nyers hisokat kiilondsen szennyezett nyersanyagnak kell tekinteni.

Az el8készitési folyamatokat jellegiiktl fligg8en (t8kehts, baromfi, hal) id8ben vagy térben elkiilonitet-

ten kell végezni. A kilonb6z8 dllatok husanak el8készitése kozott biztositani kell a berendezések, eszko-
z0k megfelel8 hatdsfoka tisztitdsat, ferttlenitését.

Allatok végésa, nytzasa, kopasztdsa, belezése a husel6készitSben nem térténhet, erre kiilon helyiség/

hely kell.

A htsok mechanikai tisztitasa sordn el kell tévolitani a ldthatd szennyez8déseket (pl. véralvadék stb.),
roncsolt és fogyasztisra alkalmatlan egyéb részeket, valamint a csontszildnkokat.

A htisok moséasa nem jelenthet dztatést. Hideg vizes mosds utdn a hdsokat le kell csepegtetni és azonnal
fel kell haszndlni.

A hiismos6 medencét tilos més élelmiszer mosdsdra hasznélni.
Amennyiben a bis feliiletének torlése sziikséges, célszerii egyszer baszndlatos papirtorlor alkal-

mazni.

Kulonbozs husfélék daralasa kozott a dardlot szét kell szedni, tisztitani, fertStleniteni kell.
A daralt hidst a daralds napjan kell felhasznélni, tiroldsa 0 — 42 “C kozott torténjen. Ha ez a h8mérséklet
nem biztositott vagy h&kezelés nélkiil keril fogyasztasra, a hust daralds utin azonnal fel kell hasznalni.

A hust8két, vigodeszkikat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsirolddszeres forr6 vizzel lemosni,
fert6tleniteni, majd obliteni. A fibdl késziilt hustkét a kovetkezd hasznélatig vékony rétegben séval kell
beszérni.

(Kapcsolods 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 élel-
miszer-véllalkozé kérelmére a 12. § (1) bekez-
désben meghatarozott keriileti hivatal engedé-
lyezi.

15. § (2) A kulon engedélynek legalabb a kovet-
kez& adatokat kell tartalmaznia: ........

i) el8készitetlen 16tt vadat feldolgozni szdndé-
kozd vendéglatd-létesitmény esetében az erre
val6 alkalmassag tényét.

43/2011. (V. 26.) VM rendelet

7. § (1) Az élelmiszer birtokosa felelds az ltala
szallitott, tarolt, forgalomba hozott élelmiszer
biztonsagaért, a nyomon kovethet8ség biztosi-
tasaért és dokumentaldsaért, valamint az egyéb
vonatkoz6 jogszabilyi el8irdsok megtartdsaért.
(2) A 3. melléklet szerinti husszallitasi igazolast,
vagy annak a hatdsagi allatorvos éltal hitelesi-
tett mésolatét a helyi kiskereskedelmi vagy ven-
dégléto egység lizemeltetSjének az arusitds he-
lyén kell tartania.

(3) Az élelmiszer birtokosa felhasznélasig koteles
biztositani, hogy az elejtett nagyvad h8mérsék-
lete teljes tomegében 0-7 °C, az elejtett aprovad
hdmérséklete teljes tomegében 0-4 °C legyen.

6.6.4. Lott vad elokészitése

A 18tt vad feldolgozasinak targyi feltételei

A 18tt vad atvételét és feldolgozasat a teriiletileg illetékes Keriileti Hivatal kiilon engedélyben szerepld
hozzajaruldsa utdn szabad folytatni.

Vadhs csak hat6sagi dllatorvosi igazoldssal vehetd 4t.
A nagyvad kizardlag belezett allapotban vehetd at, aprévad zsigerelését megérkezés utan miel&bb el kell
végezni.

Biztositani kell a sz8rben-bdrben, tolldban 1évd és a nydzott, kopasztott 16tt vadak elkiilonitett tarolasat.
Mind a szallitds, mind a tdrolds sordn el kell keriilni az allatok egymadsra halmozasat.

Nem konyhakész (sz8rében, tolldban 1évd, de belezett) 16tt vad feldolgozédsa csak erre a célra kialakitott
helyiségben torténhet, ahol:

o nagyvadak figgesztett téroldsi és nytzasi lehet8sége biztositott,

o a vadfeldolgozéskor keletkezd hulladék zért és elkiilonitett tarolasa és elhelyezése megoldott,

o a vadhtit8 kapacitdsa megfelel a tirolandé vadhus mennyiségének és feldolgozottségi fokdnak.

Sz8rében-bdrében, tolldban 1évE vadat lefagyasztani tilos.

A fliggesztés sordn az 4llattestek sem a padozattal, sem az oldalfallal, vagy més, szennyez&forrast jelentd
felillettel nem keriilhetnek érintkezésbe.

(Kapcsolods fejezet: 5.6. Elelmiszer-hulladék)
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62/2011. (VL. 30.) VM rendelet

6. § (2) Az elejtett vad kezelésének és értékesité-
sének élelmiszer-higiéniai feltételeirdl sz6lo
43/2011. (V. 26.) VM rendelet szerinti vadészat-
ra jogosulttdl kozvetlentil szdrmazd elejtett vad
vendégléto-ipari felhasznéldsa az 5. melléklet-
ben foglaltak betartdsaval végezhetd.

13 § (4) Elejtett vad el8készitése a vendéglatd-1é-
tesitmény elkilonitett, kizdrolag erre a célra
hasznalt helyiségében torténhet, az erre a célra
rendszeresitett kiilon eszkozokkel.

5. melléklet a 62/2011. (V1. 30.) VM rendelethez

Elejtett vad vendéglato-ipari alapanyagként
torténd felhasznalisa

1. Elejtett vad kizdrdlag a hozza tartozo, hatdsi-
gi allatorvos dltal kidllitott, 43/2011. (V. 26.)
VM rendelet szerinti hdsvizsgélati igazoldssal
egylitt vehetd 4t.

2. Az 1. pont szerinti hdsvizsgélati igazolast a
vendéglato-tevékenységet végzd élelmiszer-val-
lalkoz6 a vadbdl készitett étel kiszolgalasatol
vagy kiszallitdsatdl szdmitott 3 honapig koteles
megdrizni.

3. A nagyvad kizdrSlag zsigerelt éllapotban
vehet8 ét, az aprévad zsigerelését megérkezés
utdn miel8bb el kell végezni.
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4. A kitltakardjdban 1évé, illetve a kitltakardjatol
megfosztott elejtett vadat egymastdl elkiiloni-
tetten kell tarolni.

5. Kiiltakarojdban 1év§ elejtett vadat lefagyasz-
tani tilos.

6. Az elejtett vad hiitésének a husvizsgalatot
kovetd 1 6ran belal meg kell kezd8dnie, és a ti-
rolds sordn a nagyvad teljes tomegének h8mér-
séklete 0-7 °C kozotti, az aprévadé pedig 0-4 °C
kozotti h8mérsékletet kell hogy elérjen.

7. A kiiltakaré eltdvolitasat és zsigerelést kove-
ten az elejtett vad husét tovibbi feldolgozésig
nyers husként kell kezelni.

6.6.5. Pacolas

A pécolds maximalis id8tartamét a termék recepturajiban vagy anyaghinyad-nyilvintartdsin kell meg-
hatdrozni, és a veszélyelemzésben ki kell térni ré.

A pacolas 0 - +5 °C-os h8mérsékleten torténhet.

A paclé teljesen lepje el a hisdarabokat. A pacolas ideje alatt a his min8ségét rendszeresen ellendrizni,
ha sziikséges a paclevet cserélni kell.

A péclé tjabb pacoldsra nem hasznélhat6 fel.

A pécolasi id8tartam figyelése érdekében a pacoldsi id8 kezdetét jelolni kell.
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6.6.6. Hidegvérii allatok hiisanak el6készitése

A halhds frissességének megéllapitisa

A halhust, olvadé jég (-3 -—0 “C) hémérsékleten vagy fagyasztva, jégben, hiitédobozban, jégen kell be-
széllitani, megfelel8en cimkézve vagy kisérd dokumentummal ellatva.

A halhts nagy mennyiségben tartalmaz vizet, ezért gyorsan romlik.

A frissesség megallapitdsa, a tenyésztett, illetve természetes kortilmények kozott €16 hal esetében azonos
szempontok alapjén torténik.

Az 4tvételt a hal érzékszervi vizsgélatival kell kezdeni.

Ha friss a hal, a doboz, illetve a csomagolds bontasakor csak enyhe halhus szag érezhetd, ami természe-
tes. Tengeri halak esetén enyhe sds szag tarsulhat hozz4.

Egész hal esetén el&szor a szemet kell megnézni. A friss hal szeme természetesen duzzadt, él6nek tling,
csillog. A kopoltyuk élénkvorosek. A beesett sdpadt szem, rézsaszint matt kopoltytk gyanusak, az ilyen
halat ételkészitéshez nem szabad felhasznélni.

Fej nélkiili hal esetén, ha van bér: ,frissen” nyélkds. Ha nem nyélkés, ,oreg”. A friss hal testét megnyom-
va, rugalmasan visszadll eredeti dllapotéba.
A b6r nélkiili haltérzs vagy filé, a tarolds sordn veszit viztartalmabdl. Ezért egyre rugalmatlanabb, szin-

telenebb fakdbb lesz.

Az el8hiitott friss hal fogyaszthatdsagi ideje — a vagastdl szamitott — 5 nap, amennyiben a vigéds utin
azonnal leh(itotték és a hlit6lanc megszakadasa nélkiil megfelel§ h6mérsékleten tiroltik. Amennyiben
a jelolés vagy a termékkiséré dokumentum alapjin a végds ideje megallapithatd, a fogyaszthatdsagi id6
5 nap. Ha a végés ideje nem ismert, a halat beérkezés utdn azonnal fel kell dolgozni.

Legf8bb szabély, hogy csak ismert, garancidt véllal keresked8tél, vagy termeld-feldolgozétdl vésirol-
junk, torekedve a vagas utdni legrovidebb idén beliili beszerzésre!
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Elkulonitett és jelolt eszkozoket kell biztositani a hidegvéri allatok hisdnak el8készitéséhez. Azokban a
létesitményekben sziitkséges kiilon el8készitd helyiség, ahol az id8beli elkiilonités nem valdsithaté meg.
Hidegvér( é4llatok el8készitése utdn a husel8készitdt ki kell takaritani és fertStleniteni.

A friss, hiitott, csomagolatlan halaszati termékeket az olvadé jég hémérsékletét, azaz 0 °C-ot kozelitd

h8mérsékletre kell hiteni.

A tisztitott hal el8készitése halel8készit6 hidnydban a husel8készit6ben, a husok el8készitésétsl idSben
elkiillonitve végezhetS. Husok és a hal el8készitése kozott a munkaasztalokat tisztitani, fertStleniteni kell.
A fej eltavolitisit és zsigerelést a lehet leggyorsabban kell végrehajtani.

A filéket és szeleteket a lehetd leghamarabb le kell hiiteni, vagy azonnal fel kell hasznalni.

Az €18 kagylot, rakot felhasznaldsig a forgalmazo 4ltal el8irt téroldsi korillmények kozott kell térolni.
Az el8készitéskor a héj, illetve a pancél eltdvolitisit a termék szennyez8dése nélkil kell végezni.

Békacombok és csigak el8készitett dllapotban keriilhetnek a létesitménybe. A békacombot az olvadé jég
h&mérsékletét kozelitd h8mérséklettire kell hiiteni, le kell fagyasztani vagy miel8bb fel kell hasznélni.

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet
14. § (1) Felhasznélni csak ép héja tojast szabad.

(2) Amennyiben a tojashéj fertStlenitése sziiksé-
ges, azt kozvetleniil felhasznalas eldtt, a f8z8-
téren kiviil, a 13. § (1) bekezdése szerinti helyi-
ségben vagy helyen, e célra alkalmas szerrel,
kizérdlag erre a célra hasznalt, jeldlt edények-
ben kell végezni.

6.6.7. Etkezési tytiktojas

A tojds el6készitése alatt a héj tisztitdsat, fertStlenitését értjiik.
Olyan étkezési tojast célszerdi beszerezni, melynek héjan lathaté szennyezidés (vér, bélsdr, szalma)
nincs. Repedt, torott héju tojasokat tilos térolni és felhasznélni.

A tojés el8készitése kiilon helyiségben/helyen, ennek hidnydban a zoldség-el6készitd helyiségben/helyen
id8ben elkalonitve is végezhetd csak erre a célra hasznalt, maradanddan megjeldlt edényzetben.

A tojés frissességét vizbemeritéssel lehet ellen8rizni. (A friss tojas elmeriil a vizben; a vizben lebeg8 tojis
mar nem friss, de még fogyasztasra alkalmas; a viz felszinén lebeg8 tojas fogyasztisra alkalmatlan.)
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Kizétkeztetésben a biztonsdg érdekében javasolt a fertitlenitett tojds haszndlata.
Vendéglatisban is javasolt a tojds fertdtlenitése, ha a tojasbol olyan étel késziil, amely nem kap
biztonsdgos hokezelést.

(Kapcsolodo fejezet: 6.1. Kindlat, étlap tervezés)

A fert8tlenitéshez csak erre a célra alkalmas fertStlenit8szerek hasznalhatdk, a felhasznéldsi utasitas be-
tartasa mellett. Altalinosan elfogadott a hiztartasi Hypo 2%-os oldatinak (10 liter vizbe 2 dl Hypo)
hasznalata, melybe 5-10 percre kell a tojdsokat behelyezni.

A tojasfertétlenités helyén célszerii kifiiggeszteni a fertdtlenités menetének leirdsit, az alkalma-

pes

zott oldat toménysége és az eldirt bebatdsi idd pontos megjelolésével.

A fert6tlenitett tojast tiszta edényzetbe kell tenni, a tojastartdba visszahelyezni tilos.

Az iparilag fert&tlenitett héja tojast felhaszndlds el8tt nem kell Gjra fert&tleniteni, azonban a tirolas alatt
6vni kell a tisztasigit. Az UV-C fénnyel feliiletén kezelt tojds nem tekinthetd fertStlenitettnek, az eljé-

ras csak baktériumszdm-csdkkentést eredményez.

A tojasokat javasolt egyenként, kiilon edénybe feltorni.
Ugyelni kell arra, hogy héj ne keriiljon a tojaslébe.

A feltort tojast haladéktalanul fel kell dolgozni. Ha technoldgiai okokbdl ez nem biztosithat6, akkor az
-0 és +5 °C kozott, lefedve tarolva — a feltorést kovets 3 ordn belill még felhasznélhato.

Megfelel8 el8készits helyiség/hely hidnydban csak ipari eljirdssal fertStlenitett héju tojas, vagy iparilag
eldallitott paszt8rozott tojaslé, illetve tojdspor hasznélhato.
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Tojastermékek és egyéb tojasok

A tojaspor szdraz, hiivés helyen (szdrazdruraktirban) tirolhaté. Felbontds utdn tgyelni kell az
utdszennyez8dés elkeriilésére.

A tojaslé paszt8rozott készitmény, a gydrtd utasitdsanak megfeleld h6mérsékleten, a félkész termékes
hiitszekrényben kell tirolni. Adagolasahoz tiszta eszkozt kell hasznélni.

A vizi szarnyasok (kacsa, liba) tojdsdnak belseje is kdrokozéval szennyezetinek tekintendd, felhaszndld-
suk csak alaposan hékezelt ételekhez javasolt.

Egyéb (pl.: fiirj, strucc stb.) tojasok esetében a tojds mennyiségének ardnyaiban kell a biztonsdgos h8ke-
zelés idejét megszabni. Fokozott figyelmet igényel a fiirjtojds héjanak tisztitsa, fert8tlenitése, mert a fol-
tos megjelenés elfedheti a szennyez8déseket.

62/2011. (VI 30.) VM rendelet
15. § A nyers tejet atvétele utén a lehet§ legrovi-
debb idén belil fel kell forralni.

52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet

6. § (3) Ha a kistermeld az altala el8allitott élel-
miszert csomagoltan értékesiti a kiskereskedelmi
vagy vendégléto-létesitménynek, az élelmiszerek
jelolésérsl szolo rendeletben meghatérozott jelo-
1ést alkalmaznia kell.... A kistermel& dokumen-
talt modon koteles tajékoztatni a kereskeddt és a
vendéglatot az élelmiszer fogyaszthatdsagi vagy
a min8ségmegdrzési idStartamdrdl, valamint a
szlikséges tarolasi h8mérsékletrdl.

6.6.8. Nyers tej elokészitése

A kistermeldnek a vendéglatét dokumentalt modon kell tdjékoztatnia a nyers tej taroldsi h6mérsékletérdl
és fogyaszthatdsagi idStartamardl.

A nyers tejet a fejéstd] szamitott 24 éran belul (+6 — +8 °C kozott tarolva), vagy 48 6rdn belil (0 - +6 °C
kozott tarolva), illetve hiitetlentil 2 6rdn beliil szabad a kistermel&t6l atvenni.

Az §tvett nyers tejet lehetd legrovidebb idén beliil fel kell forralni, majd a meleg tejet a lehetd legrévidebb
id6n beliil fel kell hasznélni. Ez az id&tartam a 3 6rét ne haladja meg.
A felforralt és 2 6ran belul leh(itott tej 0--5 °C-on, védetten térolva tobb napig eltarthatd.

Nyers tejet felhasznélni csak forralds utdn szabad.
A forralt tejhez ut6lag csak hdkezelt izesit8k keverhet8k (pl.: kakao).
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6. § (6) Nyers tej, illetve nyers tej felhaszndlasa-
val késziilt, nem hékezelt tejtermékek értékesi-
tése esetén az értékesités helyén jol lathatd, és
az adott termékkel egyértelmiien dsszekapcsol-
haté médon fel kell tiintetni a ,nyers tej, forra-
lés utdn fogyaszthatd”, illetve ,nyers tejb8l ké-
sziilt” jelolést.

4. melléklet az 52/2010. (1V. 30.) FVM rendelethez
3. A nyers tejet +6 — +8 °C kozott térolva 24
6réig, 0 — +6 °C kozott tarolva 48 6rdig lehet ér-
tékesiteni. A tejet hiités nélkiil a fejés befeje-
z€sét8l szdmitott 2 6ran beliil lehet értékesiteni.

Célszerii a nyers tej forralasdra - jeloléssel ellatott - kiilon edényzetet biztositani.

o e

A hé&kezelt és leh(itott tej kiilon tejhiitd hidnydban a késztermékes hiitében tirolhato.

852/2004/EK rendelet
1. melléklet IX. fejezet:
(7) Az élelmiszerek kiolvasztisit Ggy kell elvé-

gezni, hogy az élelmiszerben a kérokozé mik-
roorganizmusok szaporoddsinak vagy méreg-
anyagok képzddésének kockédzata a legkisebbre
csokkenjen. A kiolvasztds sordn az élelmiszere-
ket olyan hémérsékletnek kell kitenni, amelyek
az egészségre nézve nem eredményeznek koc-
kazatot. Amennyiben a kiolvasztédsi folyamat-
bél szdrmazd elfoly6 folyadék kockdzatot je-
lenthet az egészségre, azt megfelel8en el kell ve-
zetni. A kiolvasztast kovet8en az élelmiszert
ugy kell kezelni, hogy az a lehet legkisebbre

6.6.9. Fagyasztott élelmiszerek felhasznalasa, felengedtetése

A fagyasztott élelmiszerek felengedtetését az alabbi modon kell elvégezni
1. A zoldségeket, gyumolesoket, az iparilag feldolgozott félkész élelmiszereket (panirozott vagdaltak,
el8siitott husok stb.) a felhaszndlasi javaslat szerint, illetve felengedtetés nélkiil a forrdsban 1év4
f8z8vizbe vagy forro stitézsiradékba helyezve kell elkésziteni.

2. A fagyasztott nyers hdsok felengedtetése:
® 0 - 45 °C-on, hiit6berendezésben. A hiit6ben torténd kiolvasztis lassu, ezért tervezést igényel.
A felengedtetési titem kb. 10 6ra/kg.
e Speciélisan erre a célra kialakitott, megfelelSen szabalyozott aramlasa és hdmérséklet(i leveg&vel
miikdds berendezésben.
® Amennyiben a miivelethez a fenti berendezések egyike sem 4ll rendelkezésre, a nyers hus felen-
gedtetése megfeleld szell6zésli, max. +15 °C hémérséklet( helyiségben is torténhet.
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csokkentse a kérokozd mikroorganizmusok
szaporoddsdnak vagy a méreganyagok képz8dé-
sének kockazatit.

A felengedtetésre hasznélt berendezés, illetve helyiség 1éghdmérsékletét rendszeresen ellendrizni
és dokumentalni kell. A kiolvasztott llati eredetl nyersanyagot 24 éran belill fel kell hasznélni, és
felhasznélasig is hlitve kell tirolni.

e Zart csomagolasu hus esetében a kiolvasztas végezhetd hideg (+21 °C alatti) foly6 vizben vagy
hideg all6 vizben.
A kiolvasztott élelmiszer kozvetleniil nem érintkezhet a kiolvasztashoz hasznélt vizzel. Alléviz
alkalmazasakor a vizet 30 percenként cserélni kell.
A hideg vizes felolvasztassal a fagyott hus felengedtetési idSigénye kb. 2 éra/kg. A felengedtetés

idétartama ebben az esetben nem haladhatja meg a 4 6rét.

Kis mennyiségl fagyasztott termék felengedtetése torténhet mikrohulldmu berendezésben is, de csak
kozvetlentil a tovabbi hékezelés megkezdése elbtt.

Egy miiveletben célszerii azonos méretii élelmiszerek felengedtetését végezni, illetve gondoskodni
kell a mar felolvadt kisebb darabok megfelels hiitort térbe dthelyezésérdl.

Nyers husok, baromfi felengedtetése sordn gondoskodni kell a kiolvadé 1€ felfogasardl.
Tilos a meleg vizben vagy szobah8mérsékleten torténd felengedtetés.

A felengedett élelmiszert tjrafagyasztani nem szabad.
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6.6.10. Egyéb elokészitési miiveletek
Kimérés
A szarazérut a sziikséges mennyiségben kell kimérni, lehetdleg a raktarban, tigyelve arra, hogy az élelmi-
szer vagy a f8z8tér szennyezése elkeriilhet legyen.
F8z8térbe gylijt6csomagoldssal drut bevinni tilos.
A szemes termékek szemmel ldthat szennyez8déseket nem tartalmazhatnak (pl.: idegen magvak, gyom-
novények, rovarkdrtevék, ké stb.). Ezeket valogatassal el kell tdvolitani.
A rizs gyakran szennyezett spdras baktériumokkal, tisztitds nélkill nem szabad felhasznalni. A mosas
szir8edényben, foly vizzel torténjen. Az oblitést addig kell végezni, amig az elfolyd viz attetsz8 lesz.
Az adalékanyagokat, szinezéket pontosan kell kimérni. A kimérés pontatlansiginak elkeriilése érdeké-
ben célszeri folyékony szinezéket haszndilni. A mesterséges adalékanyagokat és szinezékeket a Magyar
Elelmiszerkdnyvben meghatirozottak figyelembevételével szabad hasznalni.

852/2004/EK rendelet Elgkészitett anyagok csomagolasa

11. melléklet X. fejezet

(3) Az egyedi csomagolasi és gy(ijtécsomagoldsi
miiveleteket ugy kell elvégezni, hogy elkeriljék
a termékek szennyez8dését. Adott esetben és
kiilénodsen a konzervdobozok és tivegtartilyok
esetében meg kell bizonyosodni a tirol6tartaly
szerkezeti épségérdl és tisztasdgarol.

A termék jellegének megfelel§ csomagoléanyag hasznélhaté.

A hiitést igényld termékek csomagoldsit a lehetd leggyorsabban kell elvégezni, majd a csomagolt termé-
keket haladéktalanul a megfelel® hiitétérbe kell helyezni.

A csomagolt termékeket az azonosithatosiag érdekében célszerd jelolésekkel (megnevezés, tételazo-
nosito jelolés, csomagolds idopontja) ellitni.

(Kapcsolodo fejezet: 4.8.1. Nyomon kivethetdség)
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6.6.11. Elgkészitett anyagok tarolasa

A raktirozdsra vonatkozd el8irdsokat kell alkalmazni.

A 1étojés, a pacolt hisok és a lefagyasztott termékek kivételével az el8készitett anyagok legfeljebb 24 6ra-

ig tarolhatdk az eredeti min8ségmegdrzési id6n belil. Ennek ellen8rzéséhez biztositani kell a termék

megfeleld azonosithatdsagat.

A belyben fagyasztott élelmiszerek tarolisihoz az aldbbi tablizatban szereplé idétartamokat

ajanlott figyelembe venni.

Elelmiszer Térolasi id6 /hénap
fagyasztott félkész ételek 1
fagyasztott hal 1
fagyasztott husok 3
fagyasztott zoldségek 12
fagyasztott gyimolcs 12

(Kapcsolodo fejezet: 6.5. Alapanyagok tirolisa)
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178/2002/EK rendelet

14. cikk

Elelmiszerbiztonsigi kovetelmények
(1) Nem biztonségos élelmiszer nem hozha-
t6 forgalomba.
(2) Az élelmiszer akkor nem biztonségos, ha:
(a) az egészségre artalmas;
(b) emberi fogyasztasra alkalmatlan.

Etelt késziteni:
e csak emberi tiplalkozasra alkalmas nyersanyagokbol,
o félkész és késztermékekbdl,
® biztonsagos technoldgidval,

i

e szennyez8dést6l, fert6z8déstSl védett kortilmények kozott szabad.

A f8z8térbe elBkészitetlen nyersanyag és kiils§ csomagoldsra hasznalt gongyoleg nem keriilhet, kivéve a

o

nyers hust, amennyiben a létesitmény a f&z&térben elkiilonitett husel8készitd hellyel tizemel.

Uzemidében a f6z8téren keresztiil rut széllitani tilos.

Féz8edényeket, széllitdedényeket kdzvetleniil a padozatra helyezni tilos.

Féz8térben hasznalt eszkdzoket és edényeket tilos az el8készit6kben hasznélni.

Tilos ételmaradékot friss ételhez keverni, vagy abba beledolgozni.

Romlott, romlés jeleit mutatd vagy arra gyanus ételt vagy nyersanyagot tilos olyan atdolgozasnak alavet-
ni, amely a romlds jeleit elfedi (fszerezés, szinezés, dztatds stb.).

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

2. § (1) 4. pont: biztonsigos hd8kezelés: az a
hékezelési eljards, amely legaldbb 2 percen at
tarté 72 °C-os magh8meérsékletet, vagy az étel
minden pontjin legalabb 75 °C-ot biztosit;

16. § (1) Kozétkeztetésre szént, illetve rendez-
vényre kiszéllitott meleg ételt biztonsdgos hé-

s

kezeléssel kell el8allitani.

6.7.1. Hokezelés (siités, f6zés, parolas, grillezés)

Hékezelés
A 828, sutd kapacitds az ételek vélasztékdval, mennyiségével és az elkésziilt ételek kezelési lehet8ségeivel
(melegen tartds, lehtés, hiitve tirolas) legyen ardnyban.

Figyelembe kell venni a h8kezelés eredményességét befolydsold tényezdket, igy a:
® h8mérsékletet,
¢ hékezelés idStartamat
e rétegvastagsdgot, méretet stb.
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Javasolt az egyben siitoti-f6zott hiisok méretét gy megvilasztani, hogy a legnagyobb darabok ne
baladjak meg a 2 kg-ot.

Minél magasabb a magh8mérséklet, annal rovidebb h&behatasi (f8zési, siitési) id6re van szikség. Ettdl
eltérni csak néhany speciélis ételkészitési modszer esetén szabad.

(Kapcsolodo fejezet: IV. sz. melléklet: Specidlis, a hagyomanyostdl eltérd technologiak a vendéglatasban)
Toltelékes huisok készitésekor megkiildnboztetett figyelmet kell forditani a biztonsdgos h&kezelésre.

Hdokezelés utin a megfelel3séget mindig ellendrizni kell. Ez torténhet:
e magh8mérséklet-mérd eszkdzzel, vagy
o érzékszervi Uton (szemrevételezéssel,stb.), ha a h8hatds megfeleld mértéke igy is megéllapithato (pl.:
forrasban 1év4 ételek, siilt tésztak stb. esetében) az étel dllagdnak, szinének, forméjinak megfigyelé-
se alapjan.

A hdkezelt ételeket gondosan el kell kiiloniteni — térben vagy idében - a nyersanyagoktdl és a félkész
ételektdl.

Minden olyan esetben, amikor a h8kezelt terméket nem aznap fogyasztjak el, az ételt a lehetd leggyor-
sabban le kell hiiteni.

Siités
Fontos tudni, hogy az angolosan siilt marha- és bardnyhutsok ,véresen” allapotu elkészitésekor +52 C®-ot,

skozepesen” allapotu elkészitésekor +60 C °-ot ér el a magh8mérséklet, tehit nem éri el a biztonsigos
hé&kezelés hatarétékeit ezért az ilyen hisok megbizhaté helyr8l szarmazésa, frissesége kiemelt jelent8ségi.
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Fokozott élelmiszerbiztonsagi kockdzatot jelent az angolos elkészitési mdd:
® 26ngyolt husoknil,
¢ olyan husdaraboknal, amelyekbdl a csontot mdr eltdvolitottak, valamint
e darabolt hiisokndl, vagy azokbdl formazott daraboknal,

mert ezek belseje mar mikrobioldgiai szennyez8dést tartalmazhat.

Gyorsfagyasztott termékeket a gydrtoi utasitds szerint kell felhasznélni.
A husok bundézasdhoz sziitkséges tojispanirt a felhasznélas titemében kell késziteni, felhasznalni egy
6ran belil szabad.

A berendezések h6mérséklet-kijelzését folyamatosan figyelni és ellendrizni kell.
F8zés és parolas

A kordbban elkészitett és melegen fogyasztandé ételeket fogyasztas el6tt mindig alaposan 4t kell forro-
sitani.

Az olyan martdsoknal, krémeknél, sodoknél, amelyek konyhatechnolégiai okokbdl a kicsapdas elkerii-
lése érdekében nem kapnak h8kezelést, vagy gyenge hdkezeléssel késziilnek, ha az étel jellege megenge-
di (pl. majonéz): savanyitéssal (pH 4 alatti érték beallitiséval), vagy naponta tdbbszori, frissen készités-
sel és a felhasznélasig hiitve vagy melegen taroldssal kell a kockézatot csokkenteni.

A fliszerezést, izesitést, bes(iritést mindig kovesse biztonsigos hékezelés. Kivételt képez a legirozis (to-
jas sargdjaval, tejszinnel stirités), amely utdn az ételt rogton talalni kell.

Kiengedtetés nélkil a fagyasztobdl felhasznélt vagy hiit6bdl kivett alapanyag esetében hosszabb
hékezelési id6t kell szdmitani.
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A héjdban f6tt tyuktojas biztonsdgos h8kezelési ideje — mérettd] figgben — a forrastdl szamitott 7-9 perc,
ezért a gyakorlatban 10 perces forraldst kell alkalmazni.

A koéstolashoz haszndlt eszkdznek (kanal, villa) tisztdnak kell lennie, azt ismételten kdstolashoz felhasz-
nélni csak megfeleld elmosas, fertStlenités utdn szabad, vagy tiszta eszkozt kell hasznalni.

Grillezés

A kulonbozd grillezési technologiakndl (parazs f616tt racson, siit6lemezen, siit6ben vagy alufélidba cso-
magolva pardzson stb.), az élelmiszerbiztonsagi szabalyok hasonléak egyméshoz.

A h8mérséklet legyen egyenletes és kell8en magas, hogy a hus belseje is megfelel§en atsiiljon. Ne keriil-
jenek zstfoltan a récsra, siit6lemezre a grillezend§ élelmiszerek.

A grillezés ideje az élelmiszertdl és a grillez8berendezés tipusatdl fligg. A ricson vagy lemezen grillezett
hds mindkét oldalét meg kell siitni.
Atlagos siitési id8k az alibbiak:

® 5-10 percet igényelnek a zoldségek, gytimolesok, a csirkemell, a hal,

o kb. 20 percig kell siitni a csirkecombot, marha- és sertés szeleteket,

® egy egész csirke siitési ideje (grillen vagy nyérson) 50-60 perc.

A hisok siitési idejénél fontos azok vastagsiga is (a tul vastag szelet nem siil 4t, a tdl vékony szelet kiszérad).
A szakszer(tleniil végzett grillezés egészségre karos anyagokat juttathat az élelmiszerre.

A faszénre csurgo huslében, zsiradékban keletkezd artalmas vegyiiletek a fusttel visszakeriilnek az ételre.
Ezért fliszerezett, olajban pécolt husrdl siités elStt a f5losleges olajat le kell csopogtetni.

A kész ételeket tiszta tdnyérokra, tilcdkra kell helyezni és javasolt azonnal fogyasztani!
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17/1999. (VL. 16.) EiiM rendelet

2.8. Siitézsirok poldros komponenseinek hatdrértéke
A stitéshez hasznilhaté névényi és éllati zsira-
dékok, ipari médszerekkel médositott zsiradé-
kok poldros komponens tartalma nem halad-
hatja meg az dsszes zsiradék 30%-4t. Ha a polé-
ros komponens mennyisége eléri ezt az értéket,
a zsiradékot tovébbi siitésre vagy egyéb ételké-
szitésre felhasznalni nem szabad.

6.7.2. Zsirban, olajban siités

Az optimalis stitési hémérséklet +160 — +180 °C. Az optimdlis h8mérséklet beillitdsira az automata
héfokszabélyzés készulék a legalkalmasabb. Mésfajta késziilék hasznalatakor h8mérdt kell alkalmazni.

A tdlhevitett zsiradékban az egészségre karos, gyakran rakkelt8 vegyiiletek keletkezhetnek, amelyek sii-
tés kozben az élelmiszerbe keriilhetnek. A zsiradékban felhalmozddott bomldstermékek tovébbi fel-
hasznélasra alkalmatlanna teszik azt.

Nem hasznélhaté siitésre a zsiradék, ha kellemetlen, avas vagy szirds szagu, keser(, kaparé izd, fustol,
habzik, s6tét szind, stir(i, az edény aljan és falan sotét lerakddés keletkezett.

Szabilyok:

® Nem szabad fistolésig heviteni a zsiradékot.

* A megfeleld h&mérséklet elérésekor azonnal a zsiradékba kell helyezni az élelmiszert és lehet8ség
szerint folyamatosan, egyenletes h6mérsékleten kell siitni, mivel a nagy héingadozasok roviditik a
zsiradék élettartamat.

® Ha a siitést rovid, 1-2 6rds idétartamra sziineteltetni kell, akkor a hémérsékletet — a fiités ki-
kapcsolisa helyett — célszerii +30 — +40 °C-kal alacsonyabbra dllitani.

e Az edényben minél vastagabb rétegben legyen a zsiradék, igy kisebb feliileten érintkezik a leveg8vel.

e A siitéskor lecsokkent zsiradékmennyiséget ne potoljuk frissel! Ezzel felgyorsul a friss zsiradék
bomlésa.

e Ne sussiink elhasznéalodott zsiradékkal.

® A halat, hiist, burgonyat kiilon-kiilon zsiradékban ajanlott sitni.

e Naponta le kell szlirni a zsiradékot, és a stit8berendezést ki kell tisztitani.

® A még hasznélhaté és leszlirt zsiradékot fénytdl védve, lefedve, szobah8mérsékleten, vagy annal
alacsonyabb h8mérsékleten kell térolni.
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A fentiek betartdsa mellett az egyes stit6zsiradékok stitési ideje az aldbbi:

zsiradék tipusa siitési id8
napraforgdolaj kb. 8-10 6ra
kukoricacsira-olaj kb. 10-13 éra
repceolaj kb. 12-15 éra
sertészsir kb. 18-20 6ra

Fogyasztasra alkalmatlan az a zsiradék, amely +170 °C alatti hevitéskor fiistol.
A zsiradék felhasznalhatésagat gyorsteszttel is lehet ellendrizni.

Az elhasznalt zsiradékot Ossze kell gydjteni és elszéllittatdsdrdl gondoskodni kell.
Az elhasznalt zsiradékot ételkészitésre felhasznélni tilos.

62/2011(VI. 30.) VM rendelet

2. § 11. pont: Hidegkonyhai készitmény: olyan
vendéglato-ipari termék, amely hideg vagy me-
leg konyhatechnoldgiai mivelettel késziil, és
sziikség szerinti lehtités és a fogyasztasig hiitve
tartds, illetve tdrolds utdn, felmelegités nélkiil
fogyasztjak.

6.7.3. Hidegkonyhai termékek készitése

A hidegkonyhai termék készitése fokozottan veszélyes, magas kockdzatu, nagy tisztasdgot igényls tevé-
kenység.

Javasolt a hideg és meleg konybatechnologiai miiveleteket az eltérd hémérsékletigény miatt idében
elkiilonitve végezni.

Hidegkonyhai termékek készitésekor a személyi higiénés szabélyok fokozott betartdsat biztositani kell.
(Kapcsolodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia)

A hidegkonyhai készitményekbe kevert alapanyagokat alaposan mosni, tisztitani kell.
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A hékezelt 6sszetevSket (f6tt burgonya, f6tt tojas, siilt hus stb.) dsszekeverés és egyéb munkamiveletek
elétt gyorsan le kell hiiteni és csak hidegen szabad a tobbi 6sszetev8hoz adni.

A hidegkonyhai termékekhez felhasznélt héjas tojést fertStleniteni kell.
Nyers tojassal készitett majonézhez friss tojast kell hasznalni és célszerii a termék savanyitisa
(tejfollel, mustarral, citrommal, fehérborral) pH 4 vagy ennél alacsonyabb vegyhatisira. A sava-
nyitést indikdtorpapirral lehet ellen8rizni.
A nyers tojassargijival készitett majonézt naponta frissen kell késziteni, hlit6szekrényben, zart edény-
ben kell tarolni és csak tiszta eszkdzzel szabad bel8le kivenni.
A paszt8rozott tojaslé hasznalata fokozza a majonéz biztonsigossagat.
A késztermékeket a tdrolds, kiszallitds és kinalas teljes ideje alatt 0 és +5 °C kozott kell tartani. A héfokot
rendszeresen ellendrizni kell.

852/2004/EK rendelet 6.7.4. Cukrasztermékek készitése

1. cikk
¢) a szobah8mérsékleten biztonsdgosan nem ti-
rolhat6 élelmiszerek, kiilonosen a fagyasztott
élelmiszerek esetében fontos a hiitési linc fenn-
tartasa;

1L sz. Melléklet IX. fejezet
(3) Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszdban évni kell bar-

milyen szennyez8dést8l, amely az élelmiszert
emberi fogyasztisra alkalmatlanna, az egész-
ségre artalmassd vagy olyan mddon szennyezet-

6.7.4.1. Cukrasztermékek készitése

Az egyes részmiiveleteket technoldgiai sorrendben kell elvégezni és célszerii ehhez a cukrdszmiihely
berendezését is igazitani.

Csak olyan mennyiségben és vilasztékkal szabad siiteményeket el8allitani, amelynek termel8- és tarolo-
kapacitésa, személyi és targyi feltételei rendelkezésre allnak.

A napi termelés mennyiségét miiszaknaploban dokumentalni kell, azt a termékek lejarata utdn 14 napig
kell megdrizni.
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té teheti, hogy az el8éllt allapotban ésszerfitlen
volna fogyasztésit elvarni.

(5) Az olyan nyersanyagokat, 6sszetev8ket, koz-
tes termékeket és késztermékeket, amelyeken
kérokoz6é mikroorganizmusok elszaporodasa
vagy méreganyagok keletkezése varhatd, nem
lehet olyan hémérsékleten tartani, amely egész-
ségligyi kockdzatot jelenthet. A hiitési lancot
nem lehet megszakitani. Ugyanakkor az élelmi-
szerek el8készitése, szallitasa, tarolasa, drusitis-
ra kihelyezése és kiszolgalasa alatt végzett keze-
1és gyakorlati szempontjainak figyelembevétele
érdekében korlétozott id8szakokra engedélye-
zett a hémérséklet szabalyozottsiginak hidnya,
amennyiben az nem jelent kockdzatot az egész-
ségre nézve. A feldolgozott élelmiszerek el&4lli-
tasat, kezelését és védScsomagoldsit végzd élel-
miszeripari véllalkozdsoknak a nyersanyagok és
a feldolgozott anyagok elkiilonitett tarolasahoz
elegend8en nagy, megfelel8 helyiségekkel és
elegendd, kiillonalld, hiitott raktérral kell ren-
delkezniiik.

(6) Amennyiben az élelmiszereket alacsony
hémérsékleten tartjak vagy szolgdljak fel, azo-
kat a h8kezelési folyamatot, vagy amennyiben
nem végeznek h8kezelést, a végsE készitési sza-
kaszt kovet8en a lehet8 leggyorsabban olyan

Friss, el8készitést igényld gytiimolcs és zoldség csak gytimolces-el6készitd hellyel vagy helyiséggel rendel-
kez8 cukrészatban hasznalhatd fel.

Ahol nem biztositott tojis-el8készitd helyiség vagy hely, ott fertStlenitett héju tojist vagy iparilag
el@éllitott tojaslevet, tojasport szabad felhasznélni.

Nyers hust felhasznélni csak kiilon e célra hasznilt el8készit helyiségben szabad.
A szallitéedények (karéj) mosogatasa kiilon karéjmosd helyiségben torténhet.

A termel8helyiségekbe csak el8készitett alapanyagok, tiszta szallitéedények vihetdk be.

A sutStérben keletkez& hé miatt a stitéssel parhuzamosan kikészits, diszité mfiveletet végezni nem javasolt.
Abol nem biztositott kiilon-kiilon sitd és kikészité belyiség, illetve a kikészitéshez sziikséges
bémérsékler (415 — +20 °C), ott célszerii a két mijveletet idoben elkiiloniteni, jigyelve a kikészités-
bez sziikséges helyiség lebiitésére.

A forré sut8knél haszndlt fogoéruhakat, keszty(ket tisztan kell tartani.

A termelés soran keriilni kell a textiltorl6k, konyharuhdk hasznalatat, helyettiik papirtoriék alkalma-
zdsa javasolt.

Biztositani kell a nyersanyagok, a félkész és késztermékek elkilonitését. Az elkiilonités legfontosabb fel-
tétele a termékek mikrobioldgiai dllapota. Azokat a termékeket, amelyek a tovibbiakban médr nem esnek
4t csiraapasztd eljérdson, killonds gondossdggal kell védeni a szennyez8déstdl.

Termel8helyiségekbe iires gongyoleget, alapanyagok kiils§ védBcsomagoldsit, el8készitéshez hasznélt
eszkozoket, tovabba a termeléshez nem sziikséges targyakat bevinni vagy ott térolni tilos.
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h&mérsékletre kell hiiteni, hogy az az egészség-
re nézve ne eredményezzen kockdzatot.

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

2.§ (1) 4. biztonsagos h&kezelés: az a hdkezelési
eljirds, amely legaldbb 2 percen at tartd 72 °C-os
magh&mérsékletet, vagy az étel minden pont-
jan legalabb 75 °C-ot biztosit;

5. cukraszati készitmény: élelmiszer-osszete-
v8kbdl, cukriszati technoldgiaval eldallitott
vendéglato-ipari termék, ideértve a vendéglatas
keretében el8allitott fagylaltot is;

8. étel: alapanyagokbdl, illetve feldolgozott
élelmiszerekb@l konyhatechnoldgiai miiveletek
vagy azok részmiveletei tjdn készitett, vagy
kozvetlen fogyasztasra kész élelmiszer, beleért-
ve az italokat és a cukraszati készitményeket is;

9. ételkészités: az el6készitett alapanyagokbdl,
konyhatechnoldgiai miiveletekkel (kiilondsen
f8zés, pérolds, sités, siirités, lazitds, izesités,
flszerezés, formdzas, hiités, melegités, adago-
las) vagy azok részmtiveleteivel kdzvetlen fo-
gyasztasra alkalmas termék (a vendéglétas kere-
tében készitett cukrdszati és hidegkonyhai ké-
szitményeket is beleértve) elkészitése;

A munkaasztalok alatti polcokon fedetlen edényben vagy fedetlen taroléeszkdzben élelmiszert tartani tilos.

Gépi habverd csak nagy tisztasdgu helyiségben haszndlhatd, elhelyezése huzatmentes helyen javasolt.
A habver6-, dagaszt6- és nyujtdgépek kenéséhez élelmiszeripari tisztasigu kendanyagot kell haszndlni.

Romlott, roml4sra gyanus élelmiszert, nyersanyagot tilos felhaszndlni.

A zsakos lisztet felhaszndlds el8tt szitdlni kell.
Szitélogép hasznélatakor a szita tisztitdsit rendszeresen el kell végezni.

Diét, olajos magvakat a krémekhez keverés és krémes feliiletekre szords elott célszerd piritdssal,
fozéssel csirdtlanitani.

A mazsolat és a mékot (kivéve, ha a mak el6re tisztitott, vagy darlt) felhasznalds elStt at kell mosni.
Az édes morzsa készitéséhez hasznalt tésztit szdraz szell8s helyen kell megszdritani, dardlds utén ned-
vességet it nem eresztd csomagoldsban, dobozban, edényzetben kell a felhasznaldsig tartani. Az édes

morzsa csomagolasara a felhaszndlhat6ségi hatarid6t ra kell irni.

A hiitést igényl8, gyorsan roml6 alapanyagokat (pl.: vaj, tej, tejszin stb.) a felhasznalds titemében kell a
hiit6térbél kivenni.

A tovébbi felhasznaldsra szant siiteményvégeket, -széleket szennyez8dést8l védetten, fedetten kell
gyUjteni, hiitve kell tirolni és 2 napon belil szabad felhasznalni.

A kiilonboz8 alapanyag-tarol6 edényeket, dobozokat, zsdkokat csak az adagolas idejére szabad kinyitni,
azt kovet8en gondosan le kell zérni.
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14. magh8mérséklet: az étel belsejében, annak
legnagyobb keresztmetszetén mért h6mérséklet,
ahol az étel h8mérséklete a kiulsé h8mérséklet
valtozésit a leglassabban koveti;

A termel8helyiségekben egyidejiileg csak az egy miiszakban felhaszndland6 alapanyagok és csomagols-
anyagok tarolhatdk.

Az el8készitéshez, masszdzashoz haszndlt edényeket, eszkozoket (habkértyakat, kinyomdzsakokat, kése-
ket, adagoldkanalakat stb.), funkcidjuk szerint meg kell jelolni, a félkész és késztermékekhez hasznalt
eszkozoktdl, edényektdl a mosogatas és trolds soran is el kell kiiloniteni. Az el8készit8 eszkdzoket, edé-
nyeket fert6tlenit§ mosogatédssal kell elmosni.

Az edények, eszkdzok épségérdl és tisztasigirdl hasznélatuk elétt meg kell gydzE&dni.
A nyers tojaslét kend ecseteket meg kell jelolni, azokat mds miveletnél hasznalni tilos.

Az ecseteket, kinyomozsdkokat folyamatos hasznélat esetében is legaldbb 3 dranként tisztara kell cserél-
ni, és mosogatdsukat fertStlenitéssel kell elvégezni.

A textilbdl készult kinyomozsdkokat hasznélat utan kif8zéssel kell csirdtlanitani, majd széritani.
A kif8zéssel nem kezelhetd kinyomoézsikokat fertStlenitd mosogatéssal kell megtisztitani.

3 6ran tal a kinyomozsidkban tejszint, vagy krémet térolni tilos, ezen belill a kinyomézsikban 1év4 tej-
szin vagy krém dtmeneti taroldsat hitotten kell végezni.

A f8z6tt krémeket a f6zés befejezése utdn - iigyelve a szennyez8déstsl vald védelmiikre -

2 6rén beliil +10 °C al4 kell lehtteni, majd hiitve tarolni.

A leh(itott és a hidegen készitett, hlitendd krémeket, termékeket csak a termeléshez legsziitkségesebb ide-
ig szabad hiitStéren kivil tartani, ami nem haladhatja meg a 2 6rét.

Elelmiszert, edényt, eszkozt a padozatra helyezni tilos.
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Betoltés, 4thuzds, diszités, felvigds, szeletelés, vakszolds sordn kiilonds gonddal kell tigyelni a személyi
higiénére, a kéz és munkaruha tisztasigdra.

A termékek kézzel érintését a lehetd legsziikségesebbre kell korldtozni. Javasolt a kikészitésnél és di-
szitésnél a dolgozdok szdmdra egyszer haszndlatos, eldobbhaté kesztyiik alkalmazisa.

(Kapcsolodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia)
Adalékanyagokat, aromékat, szinezékeket eredeti csomagoldsban kell tartani és pontosan kell adagolni.

A gyértasi naploban rogzitett termelési adatok és az anyaghdnyad-nyilvéntartis adatai egytitt az adalék-
anyag-felhasznélds dokumentaldsit eredményezik.

(Kapcsolodo fejezet: 4.8. Nyomon kivethetdség)

Tilos liba- és kacsatojas felhaszndldsa!
Paszt8rozott tojéslé adagolasara tiszta, jelolt adagoldeszkozt kell hasznalni. A tojéslétartalyt csak az ada-
golds idejére szabad nyitva tartani.
Tésztamassza, krémek és fagylalt eléallitdsara fertitlenitett héji tojdst vagy pasztorozott tojdsle-
vet javasolt felbaszndlni.

(Kapcsoldo fejezet: 6.6.7. Etkezési tyitktojds)

A szeletelésnél, krémek kezelésénél hasznalt un. martdvizet gyakran kell cserélni.
A stitemények fogyaszthatdsigi idejét a termeld feladata meghatrozni, amit az anyaghdnyad-nyilvdntar-

tason fel kell tiintetni. Ennek hidnydban az alabbi tdblézat szerinti fogyaszthatésagi hatarid6n beliil for-
galmazhatdk.
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Siitemény Tarolasi h6mérséklet Fogyaszthatosagi hataridg
Szaraz siitemények,
pogacsik toltelék nélkul 710 nap
Szaraz, szell8s

Széraz siitemények, leveles htivos helyen tartva
tésztak lekvarral, kakadval, did- 3-7 nap
val stb. toltve
Széraz siitemények, leveles
tésztak allati eredet(i élelmi- o ,
szerrel (tdrd, hus, sajtkrém stb.) 0-+5°C 48 6ra
toltve
Vajkrémes siitemények 72 bra
Fézott krémmel toltott .

. . 48 ora
stitemények
Tejszines, sirgakrémmel 0-+5°C 48 bra
toltott siitemények
Fagyasztott, majd .
felolvasztott siitemények 48 6ra

A félkész és kész stitemények a fagyasztisra vonatkozd szabédlyok betartdsival lefagyaszthatok, felenged-

o

tetésitket 0 — +5 °C-os hiitStérben kell végezni. A felengedett siiteményeket Ujrafagyasztani tilos.

(Kapcsolodo fejezt: 6.10. Kiszallitds)
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet 6.7.4.2. Fagylalt készitése
2.§5. cukrészati készitmény: élelmiszerdssze-
tev8kbél, cukriszati technoldgidval el8allitott A f8z06tt fagylalt erre célra hasznélt, kilon helyiségben készithetd.
vendéglato-ipari termék, ideértve a vendéglétas Amennyiben a fagylalt zart technolégiaval késziil, a 1étesitmény legtisztdbb technoldgiai helyiségében,
keretében el8allitott fagylaltot is; mas munkafolyamatoktdl elkilonitve készithetd.

Legtisztabb technoldgiai helyiség példaul a kikészitd, diszitd stb.
6. § (1) A fagylalt elBallitésira, az adagolva for-

galmazott fagylaltra és az adagolva forgalma- A fagylalt készitéséhez hasznalt eszkozoket meg kell jel6lni, azokat més célra hasznélni tilos.
zott jégkrémre vonatkozo el8irdsokat a rendelet Az eszkozoket haszndlatuk befejezése utin azonnal vagy legkés8bb a miszak végén fertStlenitd moso-
2. melléklete tartalmazza. gatéssal kell megtisztitani.

A megtisztitott, megszaritott eszkozoket szennyez8déstél védetten kell tarolni.

2. melléklet a 62/2011. (VI. 30.) VM rendelethez F8zott fagylaltot csak szakképzett cukrasz készithet.
Fagylalt el8éllitasara, az adagolva forgalma-

CICEEEEORE) L1ILOMIVIY M Z0Ypieoyeds [eruiSiy of s91932003g 9 SPIP[Spusp € gesnuuiy)

zott fagylaltra és az adagolva forgalmazott A fagylalt paszt&rozés h8mérséklet- és id6kovetelményei az alabbiak lehetnek:
jégkrémre vonatkozo szabalyok
1.A paszt.orozott, folye'kony fa“gylaltot a hoke- ays s litden ¢ A hékezelési
zelés befejezése utdn 2 6rén beliil 48 °C-ra vagy z osszetevok osszeallitasa esa i hémérséklet elérésétsl

. I o s . hé&kezelés megkezdése kozott maxi- | Hokezelés hdmérséklete A p -
ez ald kell hiiteni. Leh(ités utdn 24 6rin beliil 0 0 dett idé szamitott h8kezelési

X i malisan megengedett id8 s

és +4 °C kozotti h8mérsékleten szabad tirolni ldotartam
és széllitani a nyomon kovetésre alkalmas jelo- 1 6ra +65 °C 30 perc
lésekkel ellatva. 1 6ra +70°C 10 perc
2. Zart rendszer( fagylaltf6z6-hiité berendezés ; oc cod
hasznalata esetén 0 és + 4 °C kozotti térolasi 1 6ra 82 - +85 30 mdsodperc
h&mérsékleten a folyékony fagylalt legfeljebb
72 6raig tarolhatd. A paszt8rozott fagylalt alapléhez csak hékezelt anyagok adhatok, kivéve a fagyasztéds elStt kozvetlenil
3. Nyers tojas a fagylalthoz kozvetleniil a pasz- hozz4adott friss, gondosan megtisztitott zoldséget-gylimolesot, az adalékanyagokat, ivovizet és a sze-

t6rozés eldtt adhato. szes italt.

86T
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4. A HACCP rendszer mtikodését igazold fel-
jegyzéseket, dokumentumokat a fagylalt fo-
gyaszthatdsigi, illetve min8ség-megbrzési ide-
jének lejirta utdn legaldbb 30 napig kell
megdrizni.

5. A fagylalt h6mérséklete a fogyaszto részére
torténd atadasig nem emelkedhet -8 °C folé.

6. Az adagolva forgalmazott jégkrém a fogyasz-
toi értékesités helyén, kiadagoldsra el8készitve
legfeljebb -14 °C-on vagy annél alacsonyabb
hémérsékleten tarolhato.

7. Mozgdarusitisnal az drusitékocsin a fagylalt
el8éllitdjanak és drusitdjdnak nevét és cimét jol
olvashatéan fel kell tiintetni. Az drusitishoz
szitkséges hatdsdgi dokumentumokat a helyszi-
nen kell tartani.

A fagylalt anyaghdnyad-nyilvantartdsdban fel kell tiintetni, hogy lefagyasztas utin meddig fogyaszthato.
Ennek hidny4ban a lefagyasztott fagylalt 72 6ran tuli értékesitése tilos.

Por- és konzervfagylalt bekeveréséhez elkiilonitett munkaasztal, munkafelilet sziikséges.
A megbontott fagylaltport gondosan visszazdrva, eredeti csomagolasdban kell tarolni.

A por- és konzervfagylalt készitésekor a termék hasznélati utasitisa alapjan kell eljarni, amely azonban
nem iitkdzhet a rendeletben meghatirozott h8mérséklet- és id8 hatdrértékekkel.

A fagylalt készitésérdl termelési vagy miiszaknaplot kell vezetni, amit az elkésziilt fagylalt lejaratétol sza-
mitott 14 napig kell meg8rizni. A miszaknapl tartalmazza az egyes fagylaltfélék lejarati idejét is.

A fagylaltok lejaratit a taroléedényeken cimkével, vagy egyéb meghizhato, tégelyjelolé modszerrel
célszerii feltiintetni.

A maradék és a kiilonb6z8 id8ben készitett fagylaltok nem keverhet&k 6ssze.
A felolvadt fagylaltot Gjrafagyasztani vagy ujrapasztSrozni tilos.

A fagylalt drusitdsa sordn gondoskodni kell a fagylalt, a tolcsérek és eszkozok szennyez8déstdl,
cseppfert6zéstdl valo védelmérdl.

A fagylalt az drusitas alatt sem olvadhat fel, ezért a hiit6pult hémérsékletét folyamatosan ellenérizni kell.

o

A fagylalttirold hiit8pultot a fagylalt behelyezése el8tt izemi h8mérsékletlire kell hiiteni.

e

A fagylaltos tégelyek megtoltésekor, a fagylalt ,feltornyozasakor” figyelembe kell venni a pult hiit6kapa-

o

citdsat, a hiit&tér fels6 hatérit és a hiitott leveg8 dramlasat.
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A tégelybe helyezett fagylalt csak emberi fogyasztdsra alkalmas tiszta élelmiszerrel dekordlhaté. A fagy-
laltba helyezett téblakat fertétlenit6 mosogatdssal kell tisztitani.

A fagylalt adagolisira haszndlt kandlboz dtfolyé vizzel mithodd kandaloblits, kézhimérsékleter
kozvetitd adagolokandl, vagy tégelyenkénti spatula haszndilata javasolt.

Atfoly6 vizes kandloblit hidnyaban a fagylaltadagold kanalat legalabb éranként cserélt ivéviz-mind-
ségl, hideg vizben kell 6bliteni.

Fagylalt adagoldsakor az 6blit6vizbdl kiemelt fagylaltoskanal adagoléfeje csak a fagylalttal érintkezhet.
Tilos a ledblitett adagolokanalat a pultra helyezett textilre, szivacsra iitdgetve vizmentesiteni.

Javasolt a pultnal elkiiloniteni a pénz kezelését és a fagylalt adagolisit.

Légyfagylaltgépbdl értékesitett fagylalt a léfagylalt készitésétSl szamitott 12 éran beliil hozhat6 forga-
lomba.
A gép tartdlydban a léfagylalt h6mérséklete nem emelkedhet 48 °C folé.

Zart rendszer( fagylaltf6z8-hiité berendezés hasznalata esetén 0 és +4 °C kozotti tarolasi h6mérsékleten
a léfagylalt legfeljebb 72 6rdig tirolhatd. Az igy késziilt fagylaltlé a készitését8l szamitott 72 6ran 4t for-
galmazhato lagyfagylaltgépbdl is, abban az esetben, ha az 0 és +4 °C-os tartalyh(téssel rendelkezik.

A léfagylalt készitésének és a lagyfagylaltgép feltoltésének id8pontjét fel kell jegyezni.

A lagyfagylaltgépbe toltott léfagylalthoz Gjabb készités(t tolteni nem szabad.

VoA

(Kapcsolodo fejezet: 5.3. Mozgo és/vagy ideiglenesen eléallito és forgalmazo helyekre
(mint példiunl satrak, arusitohelyek, mozgodrusitisok jarmiivei) vonatkozo kovetelmények)
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62/2011. (VL 30.) VM rendelet

16. § (3) Napi 29 adagot meghaladé mennyiség-
ben fagyasztasra szdnt készterméket elkésziilte
utdn 2 6ran beliil +10 °C ala kell hiiteni, és az
ételkészités befejezését kovetd 12 éran belil le
kell fagyasztani.

3. melléklet:
Vendéglatd-tevékenység keretében végzett fa-
gyasztas feltételei

1. A megfeleld el8készit8 helyiségekkel rendel-
kezd 1étesitményben, fagyasztd- és fagyasztva
tarolé berendezésekkel a vdrhatd felhasznilds
szerint adagolva, csomagolva és az 5. pont sze-
rint jelolve, sajat vendéglatd-tevékenység céljara
élelmiszer-alapanyagok, ételkészitéshez felhasz-
nalni kivint félkész termékek, valamint készter-
mékek lefagyaszthatok.

2. Nyers darélt hust lefagyasztani tilos.
3. Lefagyasztani csak e célra frissen el8készitett

terméket, alapanyagot, vagy e célra frissen ké-
szult vendéglatd-ipari terméket szabad.

6.7.5. Fagyasztas és fagyasztva tarolas

Fagyasztds csak abban a létesitményben végezhet8, ahol az étel alapanyagainak el8készitéséhez elkiiloni-
tett el6készitd helyiségek, helyek rendelkezésre allnak.

A fagyasztishoz a célnak megfelel§ héelvoné kapacitassal rendelkezd gyorsfagyaszto berendezéssel, vagy
gyorsfagyaszto résszel ellatott fagyasztdszekrénnyel kell rendelkezni.

A z5ldségeket fagyasztéds el6tt blansirozni kell, amely megéllitja az enzimtevékenységet, segit meg&rizni
a vitaminokat, az dsvinyi anyagokat, és elpusztitja a feliileti mikroorganizmusokat. (Blansirozés: a zold-
ség rovid ideig tartd forrd vizbe meritése.)

Osszesen napi 29 adagot meghaladé mennyiségt étel fagyasztisahoz un. ,sokkold” (gyorshiitS-fagyasztd)
berendezés hasznélata sziikséges.

Tilos lefagyasztani a nyers darélt hust vagy az olyan félkész terméket, amiben a daralt his nyers allapot-
ban van.
A fagyasztas a feldogozott élelmiszeripari termékek lejarati idejét nem hosszabbithatja meg.

/////

Fagyasztani csak élelmiszerrel kozvetlen érintkezésre alkalmas anyagbdl késziilt edényben, csomagold-
anyagban szabad.

A fagyasztds elStt a termékeket az el8re lithatd, egyszeri felhasznalas szerinti mennyiségben kell becso-
magolni.
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4. A lefagyasztésra keriil§ termék minden pont-
jénak a lehet8 legrovidebb idén belil -18 °C
vagy ez alatti hémérsékletet kell elérnie. A ter-
mék hémérséklete a fagyasztva tdrolds sordn
nem emelkedhet -18 °C flé.

5. A termékek csomagoldsin fel kell tintetni
azok megnevezését, a fagyasztds ditumét, mi-
ndBségmegbrzési idejének lejirati napjit, mely-
nek meghatdrozdsa a vendéglité felel8ssége.

6. Egyszer mir felengedett terméket djrafa-
gyasztani nem szabad.

7. Meleg ételt fagyasztas el6tt a lehetd legrovi-
debb id8n beliil kornyezeti hdmérsékletiire kell
lehdteni.

Torekedni kell arra, hogy a rétegvastagsdg minél kisebb legyen, készételek esetében lehet8leg ne haladja
meg az 5 cm-t.

A vendéglatas keretében lefagyasztott termék csomagolasan fel kell tiintetni:
e a fagyasztott termék pontos megnevezését,
® nyersanyagfagyasztas esetén az azonositasat biztositd jelolést (pl. szallitolevél szdma),
e a fagyasztds datumit,
® a lefagyasztott termék min8ségmegdrzési hataridejét, amelyet — a feldolgozott élelmiszeripari termé-
kek kivételével - a vendéglatd-villalkozas allapit meg.

A fagyasztist nem ajanlott abban a légtérben végezni, abol a mar kordabban lefagyasztott termé-
kek tarolasa torténik.

A fagyasztva taroldsra hasznélt hiit6berendezés légterének h8mérsékletét rendszeresen ellendrizni kell.

Az ételek fagyasztisardl célszerii nyilvantartist vezetni, az aldbbiak szerint:

Készités 3 Lejarati ideje
ideje Etel
(datum)

megnevezése mennyisége

(Kapcsolodi fejezet: IV. sz. melléklet: Specidlis, a hagyomdanyostol eltérd technologiak a vendéglitisban)
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Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-95/2. szimu
elBiras (4. kiadas) Az élelmiszerekben hasznél-
haté adalékanyagok, az édesit8szerek és a szine-
zékek kivételével tartalmazza a felhasznélhato
tartdsitoszereket.

6.7.6. Tartositott z6ldség, gyiimolcs készitése
A vendéglitds és kozétkeztetési tevékenység részeként — sajét felhasznédlasra — zoldség és gytimoles tartd-
sitdsa végezhetd. A tartdsitott félkész- és késztermékekrdl anyaghdnyad-nyilvintartast kell vezetni.

Tartésitani csak megfelel6 min8ségd, friss, hibatlan, tiszta és megfelelSen el8készitett gytimolesot és
z0ldséget szabad.

Tartdsitasi tevékenységet csak tiszta kornyezetben, tiszta eszk6zok hasznilatival, egyéb ételkészitési
tevékenységtl térben vagy id6ben szigortan elkiilonitve kell végezni.

Tartdsitdshoz kizarlag a Magyar Elelmiszerkonyv elirdsainak megfelel® tartdsitészer hasznélata engedé-
lyezett, az adagolasi el8irdsok betartdsa mellett (az étkeztetés-vendéglitasban a szalicil nem hasznalhatd).

Bef8zéshez sériilésmentes, megfelelen elmosogatott és lecsepegtetett, atlatszé tivegeket kell hasznalni.
A lezért Givegeken fel kell tlintetni a termék megnevezését, készitésének idépontjat, az esetlegesen alkal-
mazott tartositoszer vagy adalékanyag megnevezését.

Az tivegeket a raktari polcokon ugy kell elhelyezni, hogy azok tartalma és lezartsdga ellendrizhetd le-
gyen. A csomagolas felpuposodasa és a termék lathat6 elviltozasa (pl. zavarosodas, gizképz8dés, pené-
szesedés stb.) esetén a terméket a raktarbdl el kell tavolitani és hulladékként kell kezelni.

6.7.7. Szaraz pékaru felhasznalasa
Zsemlemorzsa, toltelék stb. alapanyagnak csak a vendéggel nem érintkezett, fogyasztasra alkalmas, ltha-
t6 penésztdl, nyuldsodéstdl vagy egyéb szennyez8déstdl mentes terméket szabad felhasznalni.

Zsemlemorzsa készitéséhez felhasznélt zsemlét, kiflit, kenyeret tiszta, idegen szagokt6l mentes, szell8s
helyen, letakarva kell tarolni.
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A széritést szennyez8déstdl védetten kell megoldani.

Az avasodas és penészesedés elkeriilése érdekében fokozott figyelmet kell forditani a technoldgia, vala-
mint a tdroldsi kortilmények betartdsara.

Apritésra csak teljesen tiszta, fert6tlenitett gép hasznalhatd. Apritas sordn tigyelni kell arra, hogy idegen
anyag ne kertiljon bele (pl.: cimke, csomagoléanyag).

Csomagolni az élelmiszerek tirolasira engedélyezett csomagoldanyagba (celofin, nejlonzacskd, papir-
zsdk) szabad.

A kész zsemlemorzsat szdraz, hlivés helyen, napfénytSl védve kell tirolni és csak a készités helyén sza-
bad hasznalni.

Javasolt szaritdasi technolégia:

A szikkadt alapanyagokat 1, - max. 2 cm vastagsigi szeletekre vagjuk. Optimdlis szeletvastag-
sdag: 1,5 cm.

Zirt stitétérben +150 °C-on 50 percig szdritjuk a szeleteket. A siit6tepsiben az alapanyagokat egy
réteghben helyezziik el.

A gizképzidés elkeriilése érdekében a siitd ajtajat idonként rovid idire ki kell nyitni, majd ismét
becsukni.

A szdritds idétartamdt befolydsolja a szelet vastagsaga, valamint az alapanyag nedvessége, ezért
fontos az érzékszervi vizsgalat, hogy a szaradas mindenhol — kiviil-belil — tokéletes legyen.

A teljesen kibiilt alapanyagot apritjuk, az esetleges nagyobb darabok elkiilonitése céljabdl dtszitiljuk.

(Kapcsolodo fejezet: 5.10. Az élelmiszerek egyedi és gyiijtocsomagolisira alkalmazando rendelkezések

o

Kapcsolodi fejezet: 7.1.2. Vendéglito-létesitményben eléallitott élelmiszer jelolése)
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852/2004/EK rendelet
11 sz. Melléklet IX. fejezet
(5) Az olyan nyersanyagokat, 6sszetev&ket, koz-

tes termékeket és késztermékeket, amelyeken
koérokoz6 mikroorganizmusok elszaporodasa,
vagy méreganyagok keletkezése virhatd, nem
lehet olyan h&mérsékleten tartani, amely egész-
ségligyi kockdzatot jelenthet...

62/2011. (VL 30.) VM rendelet

19. § (1) A télal6-melegitd konyhéra, illetve ren-
dezvényre kiszéllitott meleg ételt a kiszolgdlds,
felszolgalds megkezdése el8tt biztonsdgos h8ke-
zelésnek kell aldvetni, kivéve, ha az ételek hé-
mérséklete az étel elkészitésétdl a kiszolgdlas,
felszolgalds megkezdéséig nem csokkent +63 °C
ald. A hitést igénylS élelmiszereknél a hitési
linc nem szakadhat meg.

(2) Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos
melegen tartdsa vagy gyors leh{itése és hiitve ta-
roldsa nem biztositott, azok az elkészitésiiket
kovetd 3 6ran belul adhatok ki.

2.§ (1) 4. Biztonségos hékezelés: az a h8kezelési
eljaras, amely legalabb 2 percen 4t tart6 72 °C-os
magh8mérsékletet, vagy az étel minden pont-
jén legaldbb 75 °C-ot biztosit.

Elelmiszerbiztonsigi szempontbdl meghatdrozd jelentésége van a készételek kezelésének, emiatt aki
ilyen tevékenységet végez, legyen kioktatva a készételkezelés alapvet§ higiénés szabalyaira.

(Kapcsolodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia
Kapcsolodo fejezet: 5.11. Képzés)

Az elkésziilt étel fogyasztisra mér alkalmas, jellegének megfelel8 téroldst igényel. Készen tartdsa sordn
ugy kell eljirni, hogy min8sége és biztonsigossdga a fogyaszthatdsigi idén beliil ne sériiljon.

A meleg étel készen tartdsdnak megengedett lehetSségei:
o kornyezeti h6mérsékleten tartds az elkészitéstdl szamitott maximum 3 6rén at,
o melegen tartds + 63 °C-on vagy ennél magasabb h8mérsékleten,
o leh{tés és hiitve tarolas (0 és + 5 °C kozotti h8mérsékleten).

A fenti készen tartasi lehet8ségektdl eltérni csak egyedi kockazatelemzés alapjan szabad.

A hidegen fogyasztando, gyorsan romld ételt az elkészitést8l a kiszolgalasig hiitve (0 és + 5 °C kozotti
hémérsékleten) kell tartani.

6.8.1. Melegen tartas

A melegen fogyasztandé ételt legaldbb + 63 "C-on kell tartani, h6mérsékletét maghdmérdvel rendszere-
sen (ajdnlottan legalibb orinként) ellendrizni kell.

Ha a melegen tartis el8irt hémérséklete nem biztosithaté folyamatosan, az étel az elkészitést kovetd 3 éran
belil adhato ki. A 3 6ran 4t bizonytalan h8mérsékleten tarolt ételt Ujraforrdsitds utdn sem szabad kiszolgalni.
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8. Etel: alapanyagokbdl, illetve feldolgozott
élelmiszerekbél konyhatechnoldgiai miveletek
vagy azok részmiiveletei utjin készitett, vagy
kozvetlen fogyasztasra kész élelmiszer, beleért-
ve az italokat és a cukrészati készitményeket is.

"y

A melegen talaldsra szént ételt kozvetlentil a f8zés-stités, vagy tjra hdkezelés utdn forrdn kell a melegen tar-
t6 berendezésbe helyezni, melyet az étel behelyezése el6tt izemi hdmérsékletiire kell felmelegiteni.

A meleg étel +63 °C -on (vagy e folott) addig tarthatd, amig az étel min8sége nem karosodik (pl. a marha
porkolt tobb ordn At tarthatd igy, mig a hal rovid id6 alatt szétesik ezen a héfokon). Ha a melegen tartds el-
lenére +63 °C ald csokken az étel hémérséklete, legfeljebb egyszer Gjra melegithetd. Ujramelegitéskor az
étel maghdmérsékletének el kell érnie a +72 °C-ot 2 percen ét, vagy az étel minden pontjdn a +75 °C-ot.
A magh8mérSt minden mérés el6tt fertStleniteni kell. A fertStlenitésre vegyi anyagok hasznilata nem
javasolt, megfeleld mddszer a h6mérd alkohollal valé 4ttorlése.

A melegen tartott ételeket a kiszolgdalasi sziinetekben célszerii lefedve tdrolni.

852/2004/EK rendelet
1L sz. Melléklet IX. fejezet
(6) Amennyiben az élelmiszereket alacsony
h&mérsékleten tartjak, vagy szolgaljik fel, azo-
kat a h8kezelési folyamatokat, vagy amennyi-

ben nem végeznek hékezelést, a végsd készitési
szakaszt kovet8en a lehet leggyorsabban olyan
h&mérsékletre kell hiiteni, hogy az az egészség-
re nézve ne eredményezzen kockézatot.

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

2.§ (1) 13. kozétkeztetés: olyan vendéglato-tevé-
kenység, amelynek soran meghatirozott fo-
gyasztoi csoportot, vendégléto-ipari termékek-
kel, tobbnyire el6re megrendelés alapjén a nap
egy-egy meghatdrozott id8szakaban, meghata-
rozott id8tartamban l4tnak el kiilondsen okta-

6.8.2. Etel lehiitése, hiitve tarolasa

Késébbi fogyasztisra vagy felhasznélsra szdnt, hékezelt ételek vagy ételosszetevSk hiitését a f8zést-
stitést kovetd 30 percen belil el kell kezdeni, és tovdbbi 90 percen beliil +10 °C al kell hiiteni. Nagyobb
mennyiségl ételt a gyorsabb lehiilés érdekében kisebb adagokra kell osztani.

A lehtitésnél el kell kertilni az étel utészennyez8dését.

A lehetd legkisebb mértékire kell csokkenteni a +63 °C alatti, még le nem hiitott ételek mozgatésat, ke-
verését, attoltését. Ezeket a miveleteket célszerd forré dllapotban elvégezni.

Hiités kozben az ételek keveréséhez, dtrakdsahoz is tiszta edényeket, eszkozoket kell hasznalni.

Az ételt hiitve tirolni csak csomagolt vagy lefedett allapotban, 0 — + 5 °C kozotti h6mérsékleten szabad.
A csomagolds és fedés aldl kivételt képeznek a cukrdsztermékek, amikor egy hiit6berendezésen beliil
csak cukrdszati félkész és késztermék keriil elhelyezésre.

Az ételek fogyaszthatdségi idejének meghatdrozdsa a véllalkozd felel&ssége és feladata, melyet az anyag-
hényad-nyilvintartisban dokumentalnia kell.

CIORAEEIER) L41OMVIV M ZOygietodeko rerupiSiy of sp1ozoyag 59 SpIg[Sppusy e greanusi()




L91

SP[OIT) ‘$[9ZY [219ZS?) '§°9

JOGHATTER

GHP

tasi, gyermek-, szocidlis-, egészségiigyi-, bentla-
kasos intézményben, tiborban, munkahelyen;

o

Kozétkeztetésben csak az étkezés napjén készitett ételek adhatok ki, kivéve a kés@bbi felhasznélasra spe-

cialis technol6gidval eléllitott ételeket (pl. ,cook chill” technoldgidval, a f8zést kovetd gyorshiitéssel).
(Kapcsolodo fejezet: IV. sz. melléklet Specidlis, a hagyomdnyostol eltérd technoliogidk a vendéglatisban)

Készételeket 0 — +5 °C-on hiitve térolni - kivéve a gyorshiitéssel vagy gyorsfagyasztissal készitett étele-
ket — maximum 48 6raig szabad.

Az ételek készitéséhez hasznélt, helyben h8kezelt dsszetev8k (pl.: huslé, halaszléalap, besamelmartas,
stb.) felhasznalhatdsagi ideje szintén 48 dra. Ettdl eltérd idStartam taroldsi kisérlet alapjan hatdrozhato
meg, az anyaghanyad-nyilvéntartdsban feltiintetve.

A térolésra szént ételek elkészitési idejét a csomagoldson, taroldedényen fel kell tintetni.

852/2004/EK rendelet
1L sz. Melléklet X1. fejezet
(7) Az élelmiszerek kiolvasztisat ugy kell elvé-

gezni, hogy az élelmiszerben a kérokoz6 mik-
roorganizmusok szaporoddsinak vagy méreg-
anyagok képzddésének kockédzata a legkisebbre
csokkenjen. A kiolvasztds sordn az élelmiszere-
ket olyan hémérsékletnek kell kitenni, amelyek
az egészségre nézve nem eredményeznek koc-
kdzatot. Amennyiben a kiolvasztési folyamat-
bél szdrmazd elfoly6 folyadék kockdzatot je-
lenthet az egészségre, azt megfelel8en el kell ve-
zetni. A kiolvasztast kovet8en az élelmiszert
ugy kell kezelni, hogy az a lehet legkisebbre
csOkkentse a korokozé mikroorganizmusok
szaporoddsanak vagy a méreganyagok képz8dé-
sének kockazatat.

6.8.3. Fagyasztott ételek felengedtetése, felmelegitése

Felmelegités el6tt ellen8rizni kell az étel csomagoldsidnak épségét, sériilés- és szennyez8désmentességét,
az étel érzékszervi megfelel8ségét, valamint a min8ségmeg8rzési idejét.

Felolvasztds utin hékezelést nem igényld, fogyasztasra kész termékeket 0 — +5 °C kozotti hdmérsékleten
kell felengedtetni és 24 6ran belil ki kell szolgalni. Ett6l eltérni csak a gyartd utasitasa szerint szabad.

A fagyasztott ételt felmelegitéskor biztonsigos h&kezelésnek kell kitenni.

A fagyasztott étel felmelegitése fligg az étel Osszetételétdl, hdkapacitdsatdl, az dsszetev8k hdvezetd
képességétol és kiszerelési egységétdl (csomagoldanyag, alak, méret, tomeg). Kisérleti titon kell meghata-
rozni az adott étel megfelel8 felmelegitéséhez sziikséges paramétereket (pl. mikrohullimu berendezésen
beallithat teljesitmény/watt/id8). Uj kiszerelés (edény, ételmennyiség, rétegvastagsig) alkalmazasinél a
korébbi melegitési paraméterek megfelel8ségét feliil kell vizsgélni.
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62/2011. (VL. 30.) VM rendelet

2.§ (1) 4. biztonsdgos hékezelés: az a h8kezelési
eljards, amely legaldbb 2 percen at tartd 72 °C-os
magh8mérsékletet, vagy az étel minden pont-
jén legalabb 75 °C-ot biztosit;

14. magh8mérséklet: az étel belsejében, annak
legnagyobb keresztmetszetén mért h8mérséklet,
ahol az étel h8mérséklete a kiilsé h8mérséklet
valtozését a leglassabban koveti;

Kilén figyelmet igényel a mikrohullimua melegités, amelynél nem egyenletes a h6mérséklet-elosztas.
A melegités befejezése utdn id6t kell biztositani a h8mérséklet kiegyenlitddésére az étel killonbozd
hémérsékletii pontjai kozott. Atkeveréssel e folyamatot gyorsitani lehet.

A forré leveg8vel mlikodd melegit@berendezésekben — kiilondsen a nagyobb szdmu, dobozos étel
egyidejl felmelegitésekor — jelent8s h8mérséklet kiilonbség alakulhat ki a berendezés kilonb6z8 pont-
jain 1év8 dobozokban (széle, kozepe). Ilyenkor a melegitési paramétereket a leglassabban meleged& pont-

hoz kell beallitani.

A melegitési paraméterek beallitisa mellett az étel h&mérsékletét, maghdmérsékletét is ellendrizni kell.
Kapcsolod fejezet: 6.6.9. Fagyasztott élelmiszerek felbasznilisa, felengedtetése

62/2011. (VL. 30.) VM rendelet
17. § (2) Etelmintat a 4. melléklet szerint kell el-
tenni.

4. melléklet a 62/2011. (V1. 30.) VM rendelethez
Etelminta eltételére vonatkozo el8irasok

1. Kozétkeztetésben, valamint rendezvényi ét-
keztetés sordn napi 29 adag folott valamennyi
ételféleségbdl kulon legalabb 100 gramm étel-
mintat, a 3. pont szerinti tiroléedénybe csoma-
golva, 72 bran 4t 0 és +5 °C kozotti hmérsékletd
hiitstérben meg kell 8rizni.

2. Az ételmintat a télalds vagy étkeztetés végén
kell tiroléedénybe vagy csomagolasba helyezni.

6.8.4. Etelminta

Etelmintit — napi 29 adag folott — a kozétkeztetésben és a rendezvényi étkeztetés sordn kell eltenni,
valamennyi ételféleségbél legaldbb 100 grammot, amelyeket 0 — +5 °C kozotti h8mérsékleten, 72 éran
it kell megdrizni.

Mind az ételkészités helyén, mind a télaldst végz8 konyhan el kell tenni ételmintat. Ez aldl kivétel
a f8z8konyhéval azonos telephelyen 1év4 talalohely, ahol nem kell ételmintit eltenni.
Betegélelmezésben, és a 3 év alattiak étkeztetésében 29 adag felett javasolt az azonos telephelyen
lévd talalokonyhdakon is eltenni ételmintdt.

Az ételmintat a talalds vagy az étkeztetés végén kell venni, és olyan téroléedénybe vagy csomagolisba
kell helyezni, amely meg6rzi a minta eredeti allapotat.
Etelmintat tiszta kézzel, tiszta eszkozokkel kell venni az utdszennyezés elkeriilése érdekében.
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3. Etelmintdhoz olyan tiszta, mikrobioldgiai és
kémiai szempontbdl megfelel§ tiroldedény
vagy csomagolds hasznalhatd, amely nem okoz-
hatja az ételminta szennyez8dését, és a tirolds
sordn biztositja az ételminta szennyez&déstél
val6 védelmét.

4. A téroldedényt vagy a csomagolast ugy kell
lezarni és jeldlni, hogy annak tartalma a zdréds
és a csomagolds lathaté megsértése nélkiil ne le-
gyen manipuldlhato.

5. Az ételminta jeldlése tartalmazza az étel
megnevezését, a mintavevd személy nevét és
a mintavétel id8pontjat 6ra, perc pontosséggal.
6. A f8z8konyhdval azonos telephelyen beliili
talalokonyhdn nem sziikséges kiilon ételmintat
eltenni.

7. Més élelmiszer-vallalkozotdl, illetve telep-
helyr6l szarmazd, a végsd fogyasztonak eredeti
csomagolasban kiadott termékek ételmintaja
a termék nevének, el8éllitdjanak vagy forgalma-
z6janak, és a min8ségmegdrzési vagy fogyaszt-
hatdségi ideje lejérati napjanak és — amennyi-
ben van - tételazonositd jelolésének rogzitésé-
vel helyettesithetd.

8. Tilos az ételmintdn barmilyen utdlagos keze-
lést végezni, amely a mikrobaszdmot vagy a
minta Osszetételét megvéltoztathatja.

Nem kell mintét eltenni a fogyaszténak eredeti csomagolasban dtadott ipari élelmiszerekbdl (pl. kocka-
sajt, poharas tejtermék stb.), ha ezek azonositd adatait (termék neve, el84llitdja vagy forgalmazoja, leja-
rati ideje, tételazonositd jele) pontosan feljegyzik és 72 6ran it megébrzik.

Az ételmintik meg&rzéséhez nem kell kiillon hiitészekrényt miikodtetni, a késztermékes hiitében tarol-
hatok.

Az ételmintaval utélagos manipuldcidt végezni tilos!
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62/2011. (VL. 30.) VM rendelet
17. § (1) Az elkésziilt ételt a tdlalds megkezdése
el8tt ellendrizni kell. Kiszolgdlni, felszolgalni

csak érzékszervileg megfeleld ételt — a jellegé-
nek megfelel§ héfokon - szabad.

19. § (1) A télalé-melegitd konyhira, illetve ren-
dezvényre kiszéllitott meleg ételt a kiszolgalds,
felszolgalds megkezdése el8tt biztonsagos h8ke-
zelésnek kell aldvetni, kivéve, ha az ételek hé-
mérséklete az étel elkészitésétdl a kiszolgélds,
felszolgilas megkezdéséig nem csokkent +63°C
ala. A hiitést igényl8 élelmiszereknél a hiitési
ldnc nem szakadhat meg.

(2) Amennyiben az elkészilt ételek folyamatos
melegen tartdsa vagy gyors leh(itése és hiitve t4-
roldsa nem biztositott, azok az elkészitésiiket
kovetd 3 6ran belul adhatok ki.

20. § (1) A vendéglato-létesitményben eléallitott
élelmiszer a végsd fogyasztd ellitisa mellett
mas vendéglétd-létesitmény részére is forgalom-
ba hozhaté.

(2) A vendéglatd-létesitményben el8éllitott élel-
miszer a végsS fogyasztd ellatisa mellett més, a

A télalas, felszolgalas egész id6tartama alatt olyan feltételeket kell biztositani, melyek megvédik az élel-
miszer és a készétel tisztasigit, minBségét, tap- és élvezeti értékét.

Az ételeket jellegiiknek megfeleld h&fokon, tiszta edényzetben kell kiszolgalni a fogyasztonak.
Az ételeket talalds el8tt érzékszervileg ellendrizni kell.
Télalaskor is ki kell zdrni az utészennyez8dést:

® a személyi higiénés el8irdsok betartdsaval,

® a szakositott eszkozhasznalattal és

e az eszkozok megfeleld tisztasagaval.

A talaldstdl id8ben elkiilonitve a tdlalékonyhdban egyszerli, el8készitést nem igényld ételek
elkészithet6k, igy pl.:

® tejbegriz, tejberizs, pudingok,

o fert8tlenitett tojdsbdl rantotta, fott tojas,

o f&z8tasakos rizs, szaraztésztibdl f8zott tészta, tarhonya,

® paszt8rozott tejbdl tejes italok, tea, kavé.

A télalé-, vagy melegit6konyhdn a melegen fogyasztandd ételeket kiszolgilas elStt biztonsdgos
hdkezelésnek kell aldvetni, amennyiben 4tvételkor a h6mérsékletitk nem éri el a +63 °C-ot.

Kozvetleniil a szdllitéedénybdl talalni tilos, kivéve a termoszkonténerben szallitott ételeket, GN edé-
nyeket.

A készételeket melegen tartési lehet8ség hidnydban hékezelésiiket kovetS legfeljebb 3 6rdn beliil szabad
kiszolgalni.
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vendéglito 1étesitmény légvonalban szdmitott
40 km-es korzetében 1év§ kiskereskedelmi 1éte-
sitmény részére is forgalomba hozhaté.

(3) Az (1) és (2) bekezdés szerint 4tvett terméke-
ket a fogadd létesitmény mas létesitmény szi-
maéra nem adhatja tovébb, azokat kizirélag a
végss fogyasztd részére hozhatja forgalomba.

2§ (1) 4. biztonsdgos hbkezelés: az a h8kezelési el-
jérds, amely legaldbb 2 percen 4t tarté 72 °C-os
magh8mérsékletet, vagy az étel minden pont-
jén legalabb 75 °C-ot biztosit.

16. tdlald-, vagy melegitbkonyba: az a létesit-
mény, amelyben els6sorban a f8z8 és befejezd
konyhdn készitett ételeket tveszik, és fogyasz-
tasra kiadagoljdk, sziikség esetén biztonsigos
hékezelésnek vetik ala.

s

A hiitést igényld élelmiszereket a tdlalds megkezdéséig a termék el8allitdjanak ajinlésa szerinti
hé&mérsékleten kell tarolni.

Kozétkeztetésre készitett ételek, tovibbé a felszolgalds, ételosztds végén a tdlaldsbdl megmaradt ételek
maésnapra vagy a kovetkez8 étkezésre nem tehetSk el, nem fagyaszthatok le.

Az elkészitett, h&kezelt, fogyasztisra szént ételeket tilos kézzel adagolni.

A vendégektdl visszaérkez8 ételmaradék a konyha teriiletére nem keriilhet be, azt nagy fert6zésveszélyt
jelentd hulladékként kell kezelni.

Az italok felszolgalasakor a jeget kézzel érinteni nem szabad.

6.9.1. Diszités

A befejez8 miiveletek elvégzését a technoldgiailag sziikséges legrovidebb id6re kell korlétozni.

A télaldshoz, diszitéshez hasznélt eszkozok tisztasagara figyelni kell.

Diszitésre ehetd és tiszta élelmiszereket, gondosan megmosott zoldséget, gylimodlcsot szabad felhasznal-
ni, lehet8leg kozvetleniil a fogyasztas eldtt.

Diszitésre haszndlt, nem ehetd dekoracid egészségre drtalmas anyagot nem tartalmazhat. Nem ehetd de-
korécidt a tégelyes fagylalt esetében hasznélni tilos.

e

A cserepes zoldftiszer novényt f8z6térbe, talaloba bevinni tilos. Azt csak a foldesaru raktirban szabad térolni.

oy

Tlzijaték, gyertya, szalagok hasznélatakor meg kell gy8z8dni azok élelmiszerbiztonsigi veszélytelenségérdl.
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6.9.2. Teriték
Teritéskor a felteritett abrosz, szalvéta étkészlet, pohar és ev8eszkoz sériilés- és szennyez8désmentes legyen.

Az ételek kivalasztasahoz és elfogyasztisihoz elegendd szamu és megfeleld tisztasdgl evBeszkozt kell
biztositani.

Az el8re kihelyezett szeletelt kenyeret, péksiiteményt cseppfert8zéstdl védetten kell (pl. szalvétival leta-
karva) asztalra helyezni.

Az asztalokon elhelyezett s6, fliszerek, flszerolajak tartdi zértak és tiszték legyenek, a benniik térolt
anyagok kézzel ne legyenek érinthet8ek, ezek min8ségmegdrzési idejét rendszeresen ellendrizni kell.

A fogvijot egyesével csomagolva, vagy kell§ védelmet biztosit adagoldban szabad az asztalra kihelyezni.

Az asztalra kihelyezett pogdcsit, ropit stb. védeni kell a szennyez8dést8l. Az asztaltdl tivozé vendég
utdn a megbontott és megmaradt ragcsdlnivalét djra felkinalni tilos.

A vendég tdvoztival az asztalt le kell takaritani és javasolt teritSt cserélni.
A felteritett, de a vendég 4ltal nem hasznélt edényeket és ev8eszkozoket haszndlt fogyasztoi edényként

kell kezelni.

6.9.3. Készétel-csomagolas

(Kapcsolodo fejezet: 5.10. Az élelmiszerek egyedi csomagolisdra
és gyiijtocsomagoldsdra alkalmazando rendelkezések)

Etelt csak tiszta, sériilésmentes edénybe, csomagoléanyagba szabad csomagolni.

Tilos az egymashoz tapadt csomagoldanyagok szétvalasztasanal széjjal megnedvesitett ujjat hasznélni,
valamint a zacskd oldalai vagy a rétegek kozé befujni.

CIFIEEIEE) L191OMVIV M ZOygietoNeks rerupiSiH of s919zoy3g 59 SpIg[Sppus e greanuri()




€LT

$91IS2Y211 ‘SP[E8[0ZS[a] SPIELL 6'9

JOGHATTER

GHP

Fogyasztdi kiszerelés (csomagolds) sordn, ha az a fogyasztd tévollétében zajlik, a csomagoldst megfeleld
jeloléssel kell elldtni.
(Kapcsolodo fejezet: 7.1. Jelolés, fogyasztdi tajékoztatds)

A hiitést igényld termékek csomagolasat a lehets leggyorsabban kell végezni, majd a csomagolt terméket
haladéktalanul a megfelel8 hiit6térben kell elhelyezni.

6.9.4. Onkiszolgalé értékesités

Onkiszolgald értékesités soran torekedni kell arra, hogy mindig csak a sziitkséges mennyiségt étel legyen
kiadagolva, a lehet§ legrovidebb ideig.

A hitést igényld ételek, hiités nélkiili svédasztalos forgalmazdsa sordn az ételek asztalon tartdsdnak ide-
je nem haladhatja meg a 2 6rat. 2 éran tul szakaszos talalas szitkséges.

A talalasbol, (asztalra, pultra kihelyezett) megmaradt ételeket eltenni, azokat fogyasztisra djra felkinal-
ni nem szabad.

Az élelmiszerek kivélasztasihoz megfeleld segédeszkozt kell biztositani. Az eszkdzoket ugy kell elhe-
lyezni, hogy csak a nyeliiket lehessen megfogni.

A kinalt ételeket, élelmiszereket, valamint az étkezésekhez sziikséges eszkozoket (evBeszkoz nyéllel fel-
felé, pohdr leforditva) ugy kell elhelyezni, hogy azokat a fogyasztd ne szennyezhesse, a cseppfert6zést6l
és egyéb kornyezeti szennyez8déstSl védettek legyenek.

Az asztalokat folyamatosan tisztan kell tartani, miiszakonként naponta fert8tleniteni kell.
Kozétkeztetésben a terit8 nélkiil vagy lemoshaté terit6vel hasznalt asztalokat az egyes turnusok kozott
tisztara kell mosni és fertStleniteni.
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Amennyiben felmeriil valamely étel fogyasztdk 4ltali szennyez8désének gyanuja, az adott ételt a lehetd
legrovidebb id8 alatt el kell tévolitani és fogyasztésra kiadni tilos.

6.9.5. Latvanykonyha (,,Front cooking”) iizemeltetés szabalyai

A latvénypultba csak siitésre, fogyasztésra el6készitett alapanyagok (beleértve a zoldflszereket is) keriil-
hetnek, a felhasznélt alapanyagok feldolgozottsdga, el6készitettsége minél magasabb foku legyen.

A kihelyezett élelmiszereket védeni kell a cseppfert8zéstél.

A hiitést igényld alapanyagok hiitve tédroldsat folyamatosan biztositani kell (pl.: hiitott asztal, jégagy stb)
A pultban a kiillénb6z8 alapanyagokat elkiilonitetten kell elhelyezni.

A nyers hisok kivalasztisidhoz és a siitéshez, grillezéshez hasznilt eszkozoket jelolni kell, azokat csak az
adott technoldgiai folyamatokban szabad hasznélni.

A hgkezelt termékeket mindig tiszta tinyérra kell helyezni.

A nyers hisokkal érintkez8 edényeket, tinyérokat, eszkozoket fertStlenit6 mosogatassal kell mosogatni.
A siitésre, grillezésre hasznilt siit8lapokat folyamatosan tisztin kell tartani.

A latvéinypultban - vagy megfeleld elérhet8séggel - fertStlenitSszer-adagoloval ellitott hideg-meleg fo-
lyé vizes kézmosot kell a dolgozok szdmara biztositani.

A dekorécié az élelmiszer tisztasdgit nem veszélyeztetheti.

Tilos tisztitatlan, mosatlan élelmiszerekkel, targyakkal, cserepes, foldes fliszernévényekkel dekoralni.
(Kapcsolodo fejezet: 8.3. Mosogatis)

A munkateriileten vendég nem tartézkodhat.
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6.9.6. Felszolgalas és kiszolgalas

A felszolgalds idBtartama alatt biztositani kell a készételek védelmét annak érdekében, hogy ne legyenek
kitéve a kdrnyezet hatdsainak, utészennyezésnek, h8mérséklet-valtozasnak (kihilés, felmelegedés).

Az értékesités soran gondoskodni kell arr6l, hogy az értékesitd személy ne szennyezhesse a csomagolat-
lan terméket, ezért megfelel8 eszkozt kell biztositani részére (szalvéta, siiteményfogd stb.).

Lehet8ség szerint ne az a dolgozd kezelje a pénzt, mint aki a csomagolatlan termékeket értékesiti. Ha
ugyanaz a dolgozo kezeli a pénzt és az élelmiszereket, fogdeszkdz, szalvéta, csipesz, eldobhaté keszty(

stb. hasznalatdval és lehetd leggyakoribb kézmosassal, kézfertStlenitéssel végezheti feladatét.

A jégadagolo nyele nem érhet a jéghez. Az italok felszolgéldsakor a jeget kézzel érinteni nem szabad, azt
kizarolag az erre a célra rendszeresitett tiroléedényben szabad a vendégnek 4tadni.

Biztositani kell, hogy a felszolgélasra, értékesitésre hasznalt helyiségek dekordcidja ne szennyezze a fel-
szolgalt ételeket.

A teriték és szennyes edény leszedése, hamutdl Uritése utin a személyzetnek kezet kell mosni és
fertStleniteni.

Kiiloniiljon el a tdlaldshoz és szennyes edény leszedéséhez a felszolgdlo alkarjdn hasznélt textilszalvéta.
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Etelhordés elvitel esetén be kell tartani az alabbi szabélyokat:
e Csak lathatdan tiszta fogyasztdi edénybe torténhet étel kiaddsa.
e A télalas idejére vehetd at a fogyasztdtdl a sajit edénye. A fogyasztd sajit edényének megtdltésekor
gondosan tgyelni kell arra, hogy az edény ne szennyezhesse az élelmiszereket és az eszkozoket.
A fogyaszto sajat edényének megtoltése utdn kezet kell mosni.
Amennyiben a fogyaszt6tdl a sajit edényeket dtveszik és téroljak (pl.: csereételhordd) azokat a mo-
sogatds szabalyai szerint a fogyasztdi edény mosogatdban el kell mosni. Fogyaszt6i edény mosoga-

t6 hidnyéban fogyasztoi edényeket tdrolasra dtvenni tilos.

Az ételhordé 4tvevdjét tijékoztatni kell a betartandd szabalyokrdl, és fel kell hivni a figyelmet az étel to-
vabbi kezelésére (felirat az atadéhelyen).
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62/2011. (VL. 30.) VM rendelet

16. § (1) Kozétkeztetésre szdnt, illetve rendez-
vényre kiszallitott meleg ételt biztonsdgos
hé&kezeléssel kell elééllitani.

2.§(1) 4. biztonsagos hékezelés: az a h6kezelési
eljaras, amely legalabb 2 percen at tart6 72 °C-os
maghdmérsékletet, vagy az étel minden pont-
jén legaldbb 75 °C-ot biztosit;

19. § (1) A télal6-melegitd konyhéra, illetve ren-
dezvényre kiszallitott meleg ételt a kiszolgalds,
felszolgdlds megkezdése elStt biztonsdgos héke-
zelésnek kell aldvetni, kivéve, ha az ételek
h&mérséklete az étel elkészitésétdl a kiszolgdlas,
felszolgélds megkezdéséig nem csokkent +63 °C
ald. A hitést igényl8 élelmiszereknél a hitési
linc nem szakadhat meg.

(2) Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos
melegen tartdsa vagy gyors lehtitése és hiitve ta-
roldsa nem biztositott, azok az elkészitésiiket
kovetd 3 6rdn belil adhatok ki.

20. § (1)4 A vendéglito-létesitményben el8-
allitott vendéglatd-ipari termék a végsd fogyasz-
t6 ellatdsa mellett mas vendéglato-létesitmény
részére is forgalomba hozhaté. (*)

(2) 5 A vendéglitSd-létesitményben el8éllitott
vendéglato-ipari termék a végsé fogyasztd ella-

(Kapcsol6do fejezet: 5.4. Aruszallitis)

A vendéglitd termék mindségének, biztonsdgdnak megSrzéséhez sziikséges feltételeket a vendég, illetve
a viszontelado részére torténd eladasig biztositani kell.

Elelmiszer-, ételkiszallitast olyan jol zarédé edényben, zért csomagolasban kell végezni, amely alkalmas
az ételek min8ségének, dllaginak megdvdsira, a megfelel§ h6mérséklet fenntartdsdra, a szennyez8dés
megakadalyozdsira. Ez aldl kivételt képezhet a cukraszkaré;.

A szallitdedénybe talalds sordn torekedni kell arra, hogy a melegen fogyasztando ételeket a lehetd leg-
forrébban, a hiitést igénylSket pedig a lehet leghidegebben talaljuk.

A leh(itott vagy hideg ételt hlit6kocsiban, ennek hidnyaban a hitott allapot fenntartdsit szigetelt fald
termoszkocsival, hiitlddéval, vagy egyéb modon kell végezni.

Melegen tart6, illetve hiit6kapacitas hidnyéban legfeljebb olyan tavolsigra szabad a terméket kiszallita-
ni, amelyen belill a hémérsékleti kovetelmények még betarthatoak.

Kozétkeztetésbe, rendezvényi étkeztetésre csak olyan meleg étel szallithato ki, amelyet biztonsigos
hékezeléssel készitettek.

Etelt kiszallitani csak kisér6 dokumentécidval szabad. Kizétkeztetéshen javasolt ételkisérd jegy hasz-
nélata, melyen fel kell tiintetni az el8éllitds és min8ségmegdrzés idejét.

Az Gtvonal tervezésekor arra kell térekedni, hogy minél rovidebb ideig tartson és a lehetd legkevesebb-
szer nyissak a jarm({ rakterének ajtajat.
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tdsa mellett mas, a vendéglatd-létesitmény lég-
vonalban szimitott 40 km-es korzetében 1évé
kiskereskedelmi létesitmény részére is forga-
lomba hozhaté. (*)

(3) Az (1) és (2) bekezdés szerint atvett terméke-
ket a fogadd létesitmény mas létesitmény sza-
mara nem adhatja tovabb, azokat kizirélag a
végsd fogyaszto részére hozhatja forgalomba.

GHP

A kiszallitast gy kell megszervezni, hogy a fogadé 1étesitményben elegend§ id8 4lljon rendelkezésre az
esetleg sziikséges Gjramelegitésre.

A télaldkonyhan biztositani kell az adagszdmnak és az élelmiszer jellegének megfeleld kapacitsy,

o

miikodSképes melegitd-, melegen tartd- és hlit6berendezést.

Etelmaradékot, egyéb hulladékot a készétellel egyiitt szallitani tilos.

(*) Szerkeszt6i megjegyzés. Az utmutatd elfogaddsa utdn az 5/2013(II1.4.) VM rendelettel mddo-
sitott rendelet szoveg.
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/7.1. Jelolés, fogyasztdi tajékoztatas

~
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178/2002/EK rendelet

8. cikk

(1) Az élelmiszerjog a fogyasztSk érdekeinek védelmét szolgalja, és lehetsvé
teszi a fogyasztott élelmiszerek megfeleld tajékoztatds alapjan torténd kiva-
lasztasat. Célja tovabbé a kovetkez8k megel§zése:

a) csalédrd vagy megtéveszt8 gyakorlat alkalmazasa;

b) élelmiszerek hamisitdsa; valamint

¢) a fogyasztot félrevezetd egyéb mddszerek alkalmazdsa.

14. cikk

(3) Annak eldontése soran, hogy az élelmiszer biztonsigos-e, figyelembe kell
venni a kovetkez&ket:

b) a fogyasztdval kozolt informaciokat, tobbek kozott a termék cimkéjén fel-
tiintetett informécidkat, illetve a fogyasztd rendelkezésére all6 egyéb infor-
macidkat egy adott élelmiszer vagy élelmiszercsoport egészségkdrositd hata-
sainak megel8zésérdl.

16. cikk

Az élelmiszerjog részletesebb rendelkezéseinek sérelme nélkiil, az élelmisze-
rek és takarmanyok cimkézése, reklamja és kiszerelése — beleértve az alakju-
kat, kilsejiket és csomagolasukat, a felhasznalt csomagoléanyagokat, az
aruk elrendezési mddjat és bemutatasit —, illetve a kiillonboz8 eszkozokén
keresztil a fogyasztok rendelkezésére bocsitott informdacidk nem vezethetik
félre a fogyasztokat.

Altalanos szabalyok

A fogyaszto részére megfeleld tdjékoztatast kell adni, az élelmiszer Osszetéte-
lére, jellegére, szirmazasira vonatkoz6 informaciorol.

Informaciét kell adni a més el84llitétdl szdirmazo élelmiszer (pl. sdsperec,
amely nyomokban féldimogyorot tartalmaz) kiszolgéaldsa esetén is.

A tdjékoztatas lehet:
o széban (a kiszolgaloknak ismerniiik kell az ételeket),
o étlapon,
o tdjékoztaté feliraton, tablan,
o ételhez mellékelt kisér6dokumentumon,
o reklimanyagon, megrendel8lapon stb.,
o élelmiszer csomagoldsan.

Egyedi jeldléssel kell elldtni azt a vendégléto-terméket, amelyet més vendég-
14t6 vagy kiskereskedd kozvetitésével hoznak forgalomba.

Az egyadagos, kiszallitott vagy fogyasztd altal hazavitt ételek esetében a fo-
gyaszto figyelmét fel kell hivni (csomagoldson elhelyezett felirat, jelzés a
megrendel8lapon, kifiiggesztett tdjékoztaté az 4taddhelyen stb.), hogy az
ételt fogyasztas eldtt jra kell-e hdkezelni, és az azonnal el nem fogyasztott
ételt hiitve kell tarolni, és az étel meddig fogyaszthatd.
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853/2004/EK rendelet

I1. melléklet IV. szakasz Allati eredet( fagyasztott élelmiszerekre vonatkozé
el8irasok (2012. 07. 01-jétSl hatélyos!)

1. E szakasz alkalmazasdban az ,el&4llitas idSpontja™

a) allati test, fél allati test vagy negyed allati test esetén a vdgds napja;

b) vadak esetén az elejtés napja;

¢) haldszati termékek esetében a begy(jtés vagy befogis napja;

d) barmilyen miés, allati eredet( élelmiszernél, adott esetben a feldolgozas,
darabolds, daralds vagy el8készités napja.

2. Az emberi fogyasztasra szant éllati eredet( fagyasztott élelmiszerek eseté-
ben mindaddig, amig a 2000/13/EK irdnyelv szerint az élelmiszert nem l4t-
jak el cimkével, vagy tovabbi feldolgozasra nem keriil, az élelmiszeripari vél-
lalkozok kotelesek gondoskodni arrdl, hogy a kovetkezd informécidhoz
hozzaférjen az az élelmiszeripari vallalkozo, akinek az élelmiszert szallitjak,
valamint kérésre az illetékes hatdsag is:

a) az el8allitas napja; és

b) a fagyasztas napja, ha az el8allitas napjatdl eltér.

3. A kotelezd tdjékoztatds megaddsdnak legalkalmasabb forméjat a fagyasz-
tott élelmiszer szallitdja vilaszthatja meg, amennyiben biztositja, hogy a (2)
bekezdésben foglalt tdjékoztatis egyértelmlien és félreérthetetleniil hozza-
férhet8, valamint lekérdezhetd azon élelmiszeripari vallalkozok szdmaira,
akiknek az élelmiszert szallitja.

2008. évi XLVI. torvény
10. § (1) Az élelmiszer csak akkor hozhat6 forgalomba, ha jelolése magyar
nyelven, kozérthet8en, egyértelmien, jol olvashatéan tartalmazza az e tor-

A fagyasztva beszerzett, de egyedi jeldléssel nem elldtott 4llati eredetd élel-
miszerek esetében a termékhez kapcsol6dé tdjékoztatdsban szerepelnie kell
az el6allitds napjanak, illetve ha az eléallitds napjatdl eltér, a fagyasztas
id8pontjanak.

(Kapcsolodo fejezet: 4.8. Nyomon kovethetdség
Kapcsolodo fejezet: 7.2. Allergének)
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vény végrehajtisira kiadott jogszabalyokban, valamint az Eurdpai Unid
kozvetleniil alkalmazandé jogi aktusaiban meghatarozott informécidkat az
ott meghatarozottak szerint (a tovibbiakban: élelmiszer-jelolési elSirdsok).
(2) Az élelmiszerjeldlés és az alkalmazott jellési modszer, tovabbd az élel-
miszerek megjelenitése (forméja vagy alakja, csomagoldsa, bemutatdsinak
modja, kellékei) nem tévesztheti meg a végsd fogyasztot

a) az élelmiszer tulajdonsdgai igy killondsen az élelmiszer természete, azo-
nossaga, jellemz&i, dsszetétele, mennyisége, eltarthatosiga, szarmazasi he-
lye vagy eredete, illetve el&allitasi vagy termelési mddja tekintetében,

b) aziltal, hogy az élelmiszernek olyan hatédst vagy tulajdonsagot tulajdonit,
amelyekkel az val6jidban nem rendelkezik,

¢) annak allitasdval vagy olyan benyomds keltésével, hogy az élelmiszer kii-
lonleges tulajdonsdggal rendelkezik, ha ugyanezekkel a tulajdonsigokkal
minden més hasonlé élelmiszer is rendelkezik.

(3) Az élelmiszer-jeldlés és az alkalmazott jeldlési mddszer, ha kiilon jogsza-
baly vagy kozvetleniil alkalmazandé eurdpai unios jogi aktus eltéréen nem
rendelkezik, nem tulajdonithat az élelmiszernek betegség megel6zésére,
gyOgyitasara vagy kezelésére vonatkozo tulajdonsdgokat, illetve nem kelthe-
ti ezen tulajdonsédgok meglétének benyomdsit.

14. § (6) A 10. § (1) bekezdése szerinti jelolésért az élelmiszer el8éllitdja, il-
letve valamennyi forgalmazoja felel8s.

15. § (1) Az élelmiszer fogyaszthatdsigi vagy min8ségmegdrzési id6tarta-
manak megallapitisa az el64llit6 felelEssége.

(2) A fogyaszthatdsagi, illetve min8ségmegdrzési id8 lejirta utén az élelmi-
szer nem hozhaté forgalomba.
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62/2011. (VL. 30.) VM rendelet

18. § (1) Az adagonként a végsd fogyasztonak el6recsomagolt ételt az élelmi-
szerek jelolésérdl szol6 19/2004. (1. 26.) FVM-ESZCSM-GKM egyiittes ren-
delet szerint kell jeldlni. A jelolésnek a kotelezBen el8irt elemeken tul tartal-
maznia kell a terméket készit8 vallalkozds nevét és a készités cimét is.

(2) Az (1) bekezdés szerinti jelolést nem kell alkalmazni

a) a helyben készitett, és kozvetlentil a végs6 fogyasztd szdmara 4tadott,

b) a kozvetlenil a végsé fogyasztonak kiszallitott

vendéglato-ipari termékek esetében.

20. § (1) A vendéglato-létesitményben elBallitott élelmiszer a végsS fogyasztd
elldtisa mellett méds vendéglato-létesitmény részére is forgalomba hozhaté.

(2) A vendégléto-létesitményben elBallitott élelmiszer a végsd fogyasztd ella-
tisa mellett mas, a vendéglatd-létesitmény légvonalban szdmitott 40 km-es
korzetében 1év6 kiskereskedelmi 1étesitmény részére is forgalomba hozhaté.

19/2004. (I1. 26.) FVM rendelet

1. § (2) A rendeletet azokra az élelmiszerekre is alkalmazni kell, amelyek a
kiilon jogszabaly szerinti vendéglatd- és kozétkeztetési helyekre (a tovabbi-
akban: kozétkeztetés) keriilnek.

4. § Az 5-18. §-ban el8irtak figyelembevételével az élelmiszer jelolésén az
alabbi adatokat kell feltiintetni:

a) az élelmiszer megnevezése,

b) az 6sszetev8k felsorolasa,

¢) bizonyos 6sszetev8k vagy Osszetevd csoportok mennyisége a 8. § szerint,
d) el8recsomagolt élelmiszer esetén annak netté mennyisége,

7.1.1. Fogyasztonak kézvetleniil atadott vendéglatotermék jelolése

A helyben készitett és helyben a fogyasztd részére dtadott vendégldtotermék
esetében jelolés nem sziikséges, azonban a fogyasztd kérésére tdjékoztatist
kell adni a vendéglatotermék adatairdl, beleértve az allergén dsszetevéket is.
Idetartozik az az étel, amit a vendéglit6 helyben ad 4t fogyasztésra és amit a
vendégléto-véllalkozds sajit maga szallit ki (kdzvetitd nélkiil) a fogyasztd-
nak, pl.: a vendéglatd-vallalkozas 4ltal hazhoz szallitott pizza.

Etelbordés elvitel esetén javasolt irisban tijékoztatni a fogyasztot az elvitel
szabalyairol.

7.1.2. A fogyasztonak kézvetité vallalkozassal atadott vendéglatotermék
jelolése

Kozvetités, ha a vendéglatotermék fogyasztohoz juttatisat, fogyasztonak at-
adasat mas vallalkozas végzi.

Ilyen a vallalkozés altal kiszéllitott, adagonként elére csomagolt vendéglato-
termék vagy kiskereskedelmi létesitménynek forgalmazdsra dtadott vendég-
latotermék.

Ezeket a vendéglétotermékeket a csomagoldsukon, vagy a termékkisérd do-
kumentumon feltiintetett, a 19/2004. (II. 26.) FVM-ESzCsM-GkM rendelet-
nek és a 62/2011 (V1. 30.) VM rendeletnek megfelel§ jeloléssel kell forgalom-
ba hozni.

Ennek alapjan a jeldlési rendeletben el8irtakon tul fel kell tiintetni a termé-
ket készit& vallalkozas nevét és a készités cimét is.
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e) az élelmiszer min8ségmegdrzési id6tartamanak lejérati ddtuma, illetve a
mikrobiolégiai szempontbdl gyorsan romlé élelmiszer fogyaszthatdsaganak
idépontja,

f) a min8ség megbrzéséhez sziikséges kiilonleges taroldsi vagy felhasznalasi
feltételek,

g) az élelmiszer el8éllitdjanak vagy az Eurdpai Gazdasagi Térség (a tovabbi-
akban: EGT) valamely 4llamdban székhellyel rendelkez8 forgalmazéjdnak
neve vagy cégneve és cime,

h) az eredet vagy a szdrmazas helye, amennyiben megjeldlésének hidnya
a fogyasztot megtévesztheti az adott élelmiszer tényleges szirmazasa vagy
valédi eredete fel6l,

i) felhasznalasi utmutatd, amennyiben ennek hidnyaban a fogyaszté nem
tudnd az élelmiszert megfelel8en felhaszndlni,

j) az 1,2 térfogatszdzaléknal tobb alkoholt tartalmazd italok esetén a tényle-
ges alkoholtartalom térfogatszazalékban, a Magyar Elelmiszerkényv el6irasa
szerint.

5. § Kiilon jogszabaly a 4. § b) és e) pontjaban foglalt el8irdstdl eltérhet, illet-
ve a 4. §-ban felsoroltakon kiviil tovabbi kotelez8 jelolés feltiintetését is
el8irhatja.

A jelolés el8irt betliméretét a 13/2008. (VIIIL. 8.) NFGM-FVM egyiittes ren-
delet 4. § (2) bekezdése hatdrozza meg.

Példék jelolésre

Tenger gyiimilcsei pizza

Netto tomeg: 450 gramm

Osszetevik: biizaliszt*, tenger gyiimolcsei keverék 22% (rdk* 6 %, kagylo*
6%, tintahal* 10%), viz, pizzamix (ndvényi olaj, sajt*, burgonyakeményitd,
tejfehérje*, étkezési so, emulgedldszer: ndtrium-foszfitok), mozzarella sajt*,
novényi olaj, tej* 1,5%, sovdny tejszin®, szdraz fehérbor, vaj, olajhogyd,
térfogatniveld szer: ndtrium-hidrogénkarbondt, fiiszerek (bors, bazsalikom,
oregdnd, fokhagyma vdltozo ardnyban), sé

Fogyaszthaté (nap, hénap): 27. 10.

Téroldsa: 0-4 °C kozott. Fogyasztds el6tt siit6ben wvagy mikrobulldmi
siitében forrdsitsa fel.

* allergén dsszetevdk

Készit6 vdllalkozds neve, készités cime: Pizza Készité Kft, 2310 Szigetszent-
miklds, Piripécsi u. 1.

Jokai bableves

Netto tomeg: 350 g

Osszetevik: Sistolt csiilok (sertéscsiilok, tartdsitdszer: ndtrium-nitrit, nitrites
pdcsd, fiistaroma biikkfdbol), szdrazbab 15%, fiistlt kolbdsz (sertéshiis, sza-
lonna, fiiszerek (fokhagyma, étkezési s, 6rolt paprika, komény, bors, fiistaro-
ma biikkfdbol), tartdsitdszer: ndtrium nitrit, nitrites pdcsd), bizafinomliszt*,
sdrgarépa, petrezselyem, voroshagyma, tojds*, sovdny tejfol*, zeller®, fokhagy-
ma, zellerzold*, 8rolt pirospaprika, Erds Pista (fiiszerpaprika-dardlmdny, ét-
kezési 50, siiritdanyag: xantdn, étkezési sav: citromsav, tartdsitészer: kdlium-
szorbdt), étkezési sg.

Fogyaszthatd (nap, honap): 27. 10.

Téroldsa: 0-4 °C kozdtt. Fogyasztds el6tt forrdsitsa fel.

* allergén osszetevdkKészitd vdllalkozds neve, készités cime: Paszuly Kft.,
8983 Babosdibréte, Jokai u. 1.
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Somldi galuska

Osszetevbk: tészta: bilzaliszt*, cukor, tojdsfebérje”, tojdssdrgdja®, dié*, ka-
kad, étkezési s6; krém: cukor, tojdssdrgdja®, viz, sovdny tejszin, dié*, étcsoko-
lddé (kakad 70%, cukor, kakadvaj, emulgedldszer: szdjalecitin, poliricinolsav
poligliceridjei, aroma), vanilia, zselésitd anyag: zselatin; ontet: sovdny tej-
szin®*, étcsokolddé (kakad 30%, cukor, kakadvaj, emulgedliszer: szdjalecitin™,
poliricinolsav poligliceridjei, aroma), viz, cukor, rumaroma.

Fogyaszthaté (nap, honap): 31. 10.

Netto tomeg: 300 g

Téroldsa: 0-5 °C kozott.

* allergén dsszetevék

Készitd vdllalkozds neve, készités cime: Somld Jubfark Kft., 8483 Somlész616s,
Venyige utca 21.

Kapcsolodo fejezet: 6.10. Kiszallitds
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62/2011. (V1. 30.) VM rendelet

5. § (3) A vendéglaté-ipari termékek OsszetevSire vonatkozé informacidkrél
- beleértve az élelmiszerek jelolésérdl sz616 19/2004. (11. 26.) FVM-ESZCSM-
GKM egyiittes rendelet 4. melléklete szerinti allergén dsszetevéket, valamint
az egyéb jogszabidlyok alapjén kotelez8en alkalmazandd, élelmiszer-
OsszetevBkre vonatkozd kiegészitd informacidkat is — a végsS fogyasztdt, an-
nak kérésére a vendéglatdnak tijékoztatnia kell.

19/2004. (IL. 26.) FVM-ESzCsM-GkM egyiittes rendelet

7.8 (3) ... kotelezd az 6sszetevEk felsoroldsa, ha a termék tartalmaz a 4. szé-
mu mellékletben felsorolt, illetve abbdl szirmaz6 6sszetev6t, és az élelmiszer
megnevezése nem tartalmaz egyértelm( utalast az érintett Gsszetevére.

4. szamu melléklet Allergén Osszetevék

Azon anyagok listaja, amelyeket a kivételektél eltekintve jelolni kell, amikor

hivatkozas torténik a 4. szamu mellékletre

1. Glutént tartalmaz6 gabona (buza, rozs, drpa, zab, tonkoly-, kamutbuza

vagy ezek hibrid véltozatai) és azokbdl készult termékek, kivéve

a) buzabdl késziilt glitkdzszirup, beleértve a dextrozt is,

b) buzébdl késziilt maltodextrin,

¢) arpabdl késziilt glukdzszirup,

d) gabonafélék, amelybél késziilt parlatot vagy mez8gazdasagi eredetd etil-alko-
holt szeszes italok vagy egyéb alkoholtartalmu italok készitéséhez hasznaljak.

2. Rakfélék és azokbol késziilt termékek.

3. Tojés és abbdl késziilt termékek.

A vendégeket kérésitkre tdjékoztatni kell, ha az el8éllitott ételek allergén
anyagokat tartalmaznak.

Attol fuggben, hogy a vendéglitoterméket milyen forméban forgalmazzak
(l4sd 7.1. fejezet) az allergéneket a cimkén vagy kiséré6dokumentumban, eset-
leg més tédjékoztatisban kell a fogyasztoval kozolni.

Allergének:
Glutén
Szbjabab és abbol késziilt termékek
Foldimogyord és abbdl késziilt termékek
Rakfélék és azokbdl késziilt termékek
Tojas és tojaskészitmények
Tej és abbdl késziilt termékek
Szezdmmag és abbol késziilt termékek
Szulfit 10 mg/kg felett
Diéfélék (kesudid, mandula, dié stb.)
Zeller és abbol készult termékek
Mustar és abbdl késziilt termékek
Halak és azokbol készilt termékek
Csillagfiirt és abbdl késziilt termékek
Puhatestliek és abbdl késziilt termékek
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4. Halak és azokbdl késziilt termékek, kivéve

a) vitaminok vagy karotinoidok hordozdjaként hasznalt halenyv,

b) a sor és a bor deritéséhez hasznilt halenyv és vizahdlyag.

5. Foldimogyord és abbdl készilt termékek.

6. Szbjabab és abbdl késziilt termékek, kivéve

a) finomitott szdjabab olaj és zsir,

b) szdjababbdl szarmazé természetes vegyes tokoferolok (E 306), természetes
D-alfa tokoferol, természetes D-alfa tokoferol-acetit, természetes D-alfa
tokoferol szukcinit,

¢) a sz6jabab ndvényi olajabol nyert fitoszterolok és fitoszterol-észterek,

d) a szdjabab novényi olajdbdl nyert szterolokbdl eldallitott fitosztanol-észter.
7. Tej és abbdl késziilt termékek (beleértve a laktdzt is), kivéve

a) tejsavo, amelybdl készult parlatot vagy mez8gazdasagi eredet(i etil-alko-
holt szeszes italok vagy egyéb alkoholtartalmu italok készitéséhez hasznéljak,
b) laktit.

8. Didfélék, azaz mandula (Amygdalus communis L.), mogyoré (Corylus
avellana), di6 (Juglans regia), kesudié (Anacardium occidentale), pekdndié
[Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], brazil dié (Bertholletia excelsa), pisz-
tacia (Pistacia vera), makaddmia és queenslandi di6 (Macadamia ternifolia) és
azokbdl késziilt termékek, kivéve

a) diéfélék, amelybdl késziilt parlatot vagy mez8gazdasagi eredet(i etil-alko-
holt szeszes italok vagy egyéb alkoholtartalmu italok készitéséhez hasznaljak.
9. Zeller és abbol késziilt termékek.

10. Mustér és abbdl készult termékek.

11. Szezdmmag és abbdl készilt termékek.

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

13. Gsillagfurt és abbdl késziilt termékek.

14. Puhatesttiek és abbdl késziilt termékek.
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2005. évi XLVL. térvény

5. § (4) Az lizletekben j6l ldthaté és konnyen hozzaférhetd helyen a kereske-
delmi hatdsdg éltal hitelesitett, folyamatosan szdmozott oldalt vasarlék
konyvét kell elhelyezni. A vasarlok a vasarlok konyvébe bejegyezhetik az tiz-
let miikodésével, tovabba az ott folytatott kereskedelmi tevékenységgel kap-
csolatos panaszaikat és javaslataikat. A vasarlét e joganak gyakorldsaban meg-
akadalyozni vagy befolyasolni tilos.

9. § (2) A fogyasztévédelmi hatdsdg jarel ... az 5. § (2) és (4) bekezdésében,
... foglalt rendelkezések megsértése esetén. E rendelkezések a fogyasztd-
védelemr6l sz6l6 torvény alkalmazdsiban fogyasztovédelmi rendelkezések.

2008. évi XLVLI. torvény

22. § (1) ¢) az tizemelés teljes id6tartama alatt jelen kell lennie egy - az e tor-
vény végrehajtisira kiadott jogszabdlyban meghatérozott élelmiszerbizton-
sagi szaktuddssal rendelkezd - azonnali intézkedésre feljogositott, felel8s sze-
mélynek.

A beérkezd reklamacidrdl a felel8s vezet6t azonnal tdjékoztatni kell és java-
solt dokumentalni.

Ha a reklamaciéban élelmiszer-eredetii megbetegedés gyanuja felmeriil, azt
kotelez6 dokumentalni, a felel8s vezetd koteles azonnal intézkedni.

(Kapcsoldo fejezet: 4.10. Elelmiszer-eredetii
megbetegedések esetén kovetendd eljirds)

Az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos reklamaciét, fogyasztoi jelzést hala-
déktalanul ki kell vizsgélni és intézkedni a megsziintetésérél.

Ha a reklamacié olyan jellegl, hogy tobbszor is eléfordulhat, illetve a rekla-
malt ételre vagy nyersanyagra jellemz§ lehet, a kivizsgdlas végéig az adott
élelmiszerek forgalmazdasat/felhasznaldsit fel kell figgeszteni.

A reklamaciét okozé nyersanyagot, ételt stb. jol lithatéan megjelolve, elkiilo-
nitetten kell tirolni, tovabbi felhasznalasuk elkeriilése érdekében.

A hibikril, az eldirt gyakorlattol valo eltérésekril, a keletkezés okdrdl és a rek-
lamacio kezelésérol, a reklamalt étel vagy eszkoz tovabbi sorsdrdl célszerii nyil-
vdntartdst vezelni.

s

(Kapcsolodo fejezet: 4.8. Nyomon kivethetiség)
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fS.l. Karbantartas
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852/2004/EK rendelet
11 sz. Melléklet I. fejezet
(1) Az élelmiszer-el84llitd és -forgalmazd he-

lyet tisztdn, miszakilag és egyéb szempontbdl
megfelels allapotban kell tartani.

Az épiiletet, berendezéseket, eszkdzdket, gépeket rendszeresen karban és j6 dllapotban kell tartani.

A karbantartisi munkakat gy kell elvégezni, hogy az élelmiszerek ne szennyez8djenek, ezért lehetSleg
tzemid8n kiviil, vagy az érintett helyiség hasznalaton kiviil helyezésével keriiljon ré sor. Ha ez nem old-
hat6 meg, és a karbantartast végz8 személynek mégis be kell mennie az (izemi tertiletre, akkor megfelel§
munkaruhat kell felvennie.

A viz- és csatorna -vezetékek, szell6z8rendszer karbantartdsardl nyilvantartast kell vezetni — vagy hitelt
érdeml8en dokumentélni (pl. szdmla, munkalap) -, amelyben fel kell tiintetni a karbantartés

o irdnyat (milyen eszkozre, berendezési tirgyra vonatkozik),

o id8pontjat,

o eredményét.

(Kapcsolodo fejezet: 5.1.6. Szelloztetés
Kapcsolodo fejezet: 5.1.9. Szennyvizelvezetés
Kapcsolodo fejezet: 5.7. Vizellitas)

Az uzemi helyiségeken belilli javitdsok (szerkezet, falfeliilet) idejére az élelmiszereket és csomago-
l6anyagokat el kell tévolitani a javitando tertiletrél, vagy olyan mddon kell letakarni, hogy azok ne
szennyezGdhessenek.

Az eszkozok, berendezések karbantartdsat lehet8ség szerint az ételkészitésre hasznalt tertiletektdl eltdvo-
litva, az erre kijelolt helyen kell végezni. Amennyiben erre nincs lehet8ség, biztositani kell, hogy a kar-
bantartas ne okozhassa az ételek szennyez8dését.
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A karbantartas végeztével gondoskodni kell a keletkez8 hulladék, selejt, hasznalaton kiviili eszk6z6k, ra-
kodolapok stb. eltavolitdsirol, és a karbantartds utdni takaritasrdl, fertStlenitésrsl.

Karbantartas utdn az ételkészités megkezdése eldtt ellendrizni kell a helyiségek, a hasznélni kivant gé-
pek, eszkozok, edények édllapotat, tisztasdgit. Csak jo dllapotu, ép, tiszta eszkozt, edényt, gépet szabad
hasznélni.

Karbantartis keretében sziikség szerint, de legaldbb évente el kell végezni:
e szennyvizelvezetd csatorna tisztitdsat,
o szell8z8rendszer (ideértve a légkondicionald berendezéseket is) tisztitdsat, légszirdk ellenbrzését,
sziikség szerinti cseréjét.

Szennyvizelvezetés meghibasodésakor (dugulas) a hibat azonnal el kell héritani, majd fert8tlenits taka-
ritds utan lehet ismét megkezdeni az ételkészitést.
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852/2004/EK rendelet
1L sz. Melléklet I. fejezet

7

(1) Az élelmiszer-el8allité és -forgalmazd he-

lyet tisztdn, miszakilag és egyéb szempontbdl
megfelel8 allapotban kell tartani.

(10) A tisztito- és fertdtlenitSszereket nem sza-
bad olyan teriileteken térolni, ahol élelmiszerek
kezelését végzik.

1L sz. Melléklet I1. fejezet

(2) Sziikség szerint, a munkaeszkozok és -beren-
dezések tisztitdsahoz, fertétlenitéséhez és tiro-
ldsdhoz megfeleld berendezéseket kell biztosi-

tani. E berendezéseknek korrézidnak ellenalld,
konnyen tisztithatd anyagbdl kell késziilniiik,
megfelel8 hideg- és melegviz-ellatissal kell ren-

delkezniiik.

1L sz. Melléklet V. fejezet

(1) a) pont ,Minden tirgyat, felszerelést és be-
rendezést, amely élelmiszerrel keriil kapcso-
latba: hatékonyan meg kell tisztitani, és sziik-
ség szerint fertStleniteni kell. A tisztitdst és
fertStlenitést olyan gyakorisiggal kell elvégez-
ni, hogy a szennyez&dés barmilyen kockdzata

elkertilhetd legyen;”

8.2.1. Takaritasi tevékenység (takaritasi utasitas)

A vendéglito-létesitmények tizemi helyiségeit, a berendezési tirgyakat tisztin és szennyez8désmentesen
kell tartani.

Az élelmiszerekkel érintkez8 feliileteket sziikség szerint munka kozben, az egyes munkafdzisok befe-
jezése utdn és a napi munka végén, az élelmiszerekkel nem érintkez8 feliileteket megfelel§ rendsze-
rességgel tisztitani és fertStleniteni kell.

A mellékeletben taldlhaté takaritasi utasitds mintat minden élelmiszer-vallalkozé felhasznalhatja, az 4l-
tala hasznélt vegyszerekre jellemz8 tulajdonsigok figyelembevételével.

A takaritds sordn védeni kell a létesitményben 1év8 élelmiszereket a szennyez&déstdl, a fertéz&déstél,
ezért pormentes, freccsenésmentes takaritdsrol, az élelmiszerek lefedésérdl vagy mas médon valé védel-
mérél kell gondoskodni.

A takaritds modjat irasban, un. takaritasi utasitasban kell rogziteni. Az utasitdsnak ki kell térnie:
o a létesitmény valamennyi helyiségére,
o a folyamatos takaritésra (az egyes munkafolyamatok kozotti, illetve vératlan szennyez8dés meg-
szlintetésére),
o a napi takaritisra az aznapi munka vagy a miiszak befejezése utan,
o heti takaritisra,
o éves takaritdsra.

Tartalmaznia kell tovabb4
o a tisztitandd helyiségek, berendezések, feliiletek megnevezését,
o milyen szerrel, milyen gyakorisiggal, hogyan kell tisztitani, fert&tleniteni,
o ki és mikor végzi ezeket a miiveleteket,
o a felel8s nevét, beosztasat.
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62/2011. (VL 30.) VM rendelet

22. § A helyiségek takaritdsat és a berendezé-
sek tisztitdsat az alkalmazni kivant tisztito- és
fert8tlenit8szerek megnevezésével és technold-
gidjaval tisztitasi-fertStlenitési utasitisban kell
meghatérozni.

A takaritashoz, fertStlenitéshez felhasznalt szereket a gyartd altal megadott koncentricidban, behata-
si id8vel és h8mérsékleten kell alkalmazni, a gyérto altal ajinlott célra.

A fert6tlenit8szerek lejérati idejét figyelemmel kell kisérni, annak eltelte utdn fertStlenitésre hasznil-
ni nem szabad.

A vegyszert az eredeti csomagoldsban kell tartani. Ha mégis at kell tolteni, az 4j tiroléedény nem lehet
élelmiszer taroldsira hasznélatos edény, iiveg! Attoltés esetén egyértelmiien jelezni kell annak tartalmat,
a lejarati idejét, és zartan kell tartani.

Gondoskodni kell a tisztitd- és fertStlenitd szerek megfeleld mennyiségii kimérésének lehet&ségérdl, és
az el8irt behatasi id8k betartdsardl.

A kilonbozd tisztasagi foku helyiségek, berendezések takaritidsdhoz kiillon eszkdzoket (kefék, kendék,
strolok stb.) kell hasznélni, azok elkiilonitését (jelolés, szinkdd, tarolohely stb.) is meg kell oldani.

A vendégterek takaritdsihoz kiilon eszkozoket kell hasznélni.

A tisztitd- és fertStlenitSszereket a tisztitdeszkozokkel egytlitt az élelmiszerektél elkiilonitetten, lehetSleg
zérhato helyiségben vagy szekrényben kell tarolni.

A takaritdst mindig a tisztabb feliiletekt8] a szennyezettek felé, illetve fentrdl lefelé haladva kell végezni.

Takaritds sordn el8szdr mechanikus tisztitdssal a nagy, durva szennyez8dést kell eltavolitani, ezt koveti
a zsirolddszeres lemosds, majd - ahol sziikséges — a fertStlenités. Az élelmiszerrel érintkezd feliiletekrdl
— a gyartdi utasitdsnak megfelel&en — par perces behatési id8 utdn bg vizzel le kell mosni a vegyszert, de
egyéb feliileteken (vezetékeken, padozaton stb.) rdszdradva maradhat.

A tisztasdgot, illetve a takaritas, fert8tlenités megfeleld végzését a vezetdnek, vagy az altala megbizott
felelds személynek rendszeresen ellendriznie kell.
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Munka kézbeni takaritast kell végezni:
o az egyes munkafézisok befejezése utdn,
o kiilonboz4 tisztasagu foku miiveletek kozott (pl. azonos helyiségben végzett fogyasztoi és tizemi
edények mosogatdsa kozott, kiilonbozd husok el8készitése kozott),
o rendkiviili szennyez8dés (pl.: kicsorgds, szétszdrodés) esetén.

Napi takaritast kell végezni:
o munka kozben hasznalt, szennyez8dott feliiletek, berendezési targyak, eszkozok esetében,
e a szocialis helyiségekben,
o vendégforgalmi helyiségekben.

Heti takaritasnak ki kell terjednie:
o valamennyi helyiségre, berendezési és felszerelési targyra,
o konnyen elmozdithaté térgyak alatti és mogotti teriiletekre,
o moshaté falfeliiletekre, ajtdkra, parkdnyokra,
o taroldszekrények belsé felilletére, polcaira, asztalok fidkjaira,
o hiitszekrények (nem fagyasztok!) tisztitdsa.

A takaritisnak egyedileg meghatarozott gyakorisaggal rendszeresen ki kell terjednie:
o falon kiviili vezetékekre, csovekre,
o elszivéerny8kre, limpatestekre, ablakokra és rovarhaldkra.

Eves takaritasnak ki kell terjednie:
e valamennyi mozdithat6 berendezés kirakodasdval végzett minden feliiletre,
o tisztasdgi meszelésre, festésre — sziitkség szerint
o nagyobb karbantartdsi munkdikra,
o fagyasztolddak, mélyhiit8 berendezések leolvasztésira, takaritdsira.

861
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Textilidk (kenyérruhédk, abroszok) mosasa

o csak akkor végezhetd a létesitményben, ha arra a feltételek a sziikséges berendezésekkel (pl. mosé-

gép, szaritasi és vasaldsi lehet8ség) biztositottak, de az technoldgiai helyiségben nem lehet,

o biztositani kell a textilidk fertStlenitését is (pl. 90 °C-on mosds, fertStlenit8szeres dztatas, alapos

atvasalas),

e a tiszta és a szennyezett textilidk taroldsat elkiillonitetten kell megoldani, technolégiai helyiségben
szennyes textilia huzamosabb ideig nem tarolhato.

Egy miszakban sziikséges tiszta textilia, és az egy miiszakban keletkezd szennyes textilia technolo-

giai helyiségben tartdsa — egymdstdl elkiilonitve — megengedett.

A takaritas végeztével az ahhoz hasznélatos eszkdzoket is ki kell tisztitani, fertétleniteni.

A felmosé moppokat minden haszndlat utén fertStleniteni kell, ami torténhet mosdgépben, ma-

gas héfokon. A moppokkal egy id6ben ugyanabban a mosdgépben mas textilidt mosni nem szabad.

A moppok megfelel8 szdritdsirol, illetve cseréjérél is gondoskodni kell.

8.2.2. Egyéb vegyi anyagok

(Kapcsolodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia)

Gazpalackok, karbantartdshoz hasznalt kenBanyagok, a téli kozlekedést biztositd sé és egyéb szord-
anyagok, egyéb, az iroddban hasznalt patronok stb. tiroldsa kiilén helyen torténjen.
Rovardlé szereket és egyéb kiilondsen veszélyes kémiai anyagokat az élelmiszertd] szigortan elkiiloni-

tetten kell tdrolni, és élelmiszer taroldséra hasznilt tartdba, edénybe tenni tilos.

[) LALOMAVIV M ZOYPIe[IONeAD IeruISiy of s9121zaY1y $9 SeIp[3pusA e ojeinunif)

[epIo ‘{ 392200) *Z*



00¢

seJe30SOIN "€°8

f8.3. Mosogatas

~

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK rendelet

1L Melléklet I1. fejezet

(2) Sziikség szerint, a munkaeszkozok és — be-

rendezések tisztitisihoz, fertStlenitéséhez és
taroldséhoz megfelel§ berendezéseket kell biz-
tositani. E berendezéseknek korrézidnak ellen-
4ll6, konnyen tisztithatd anyagbdl kell késziil-
nitik, megfelel§ hideg- és melegviz-ellatissal
kell rendelkezniiik.

ILsz. Melléklet V. fejezet
(1) Minden térgyat, felszerelést és berendezést,
amely élelmiszerrel keriil kapcsolatba:

a) hatékonyan meg kell tisztitani, és szik-
ség szerint fertStleniteni kell. A tisztitdst és
fert8tlenitést olyan gyakorisiggal kell elvégez-
ni, hogy a szennyez8dés birmilyen kockdzata
elkeriilhetd legyen;

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

21. § (1) A fogyasztdk étkezéshez hasznalt edé-
nyeinek, eszkdzeinek, valamint a kiszéllitashoz
hasznalt visszatérd edények, eszkozok (a tovab-
biakban egyiitt: fogyasztdi edények) mosogata-
sat el kell kiildniteni az ételkészitést8l és a ta-
lal4stdl.

Minden olyan edényt, eszkozt, amelyik élelmiszerrel keriil kapcsolatba, megfelel&en és rendszeresen mo-
sogatni, tisztitani, és sziikség esetén fertStleniteni kell.

Az tzemi és fogyasztdi edények mosogatdsdra haszndlt medencéket més célra hasznalni nem javasolt.
Amennyiben a mosogatémedencéket més célra is hasznaljik, az az alapvetd tisztasdgi szintek betarta-
sa mellett torténjen.

Tilos a mosogatémedencében textilidt mosni, felmosévodrot, felmosdémoppot, szemetesedényt stb. el-
mosni, vagy belehelyezni.

toménységeket (koncentraciokat), a mosogatoviz homérsékletét és a behatdsi idot a mosogatdsi he-
lyeken célszerii vizhatlan, jol olvashaté felirattal kifiiggeszteni.

Figyelembe kell venni a szerek gyartdja 4ltal megadott hasznalati dtmutatét.

A mosogatémedencék (rtartalmat ismerni kell, célszer#i azt a medence belsd faldn megjelilni.
Adagoldberendezés hidnyéban a szerek adagoldsira mér8edényt kell hasznélni.

Mosogatoszer-adagold berendezés hasznélatakor annak tisztdn tartdsat biztositani kell.

A mosogatashoz e célra gyartott kefe, fém vagy mlanyag ,,dorzsike”, valamint vékony, jol tisztithato és
fert&tlenithetd, erre a célra gyértott torl6kend8 hasznélhaté. Nem erre célra gyartott szivacs vagy texti-
lek (pl. konyharuhdak, abrosz maradékok) hasznélata tilos.

Az iizemi és fogyasztdi edények azonos helyen mosogatasa

Ha azonos mosogatohelyiségben — azonos medencékben - zajlik az tizemi és fogyaszt6i edények mosoga-
tdsa, azt id8ben el kell kiiléniteni. A kétféle edénycsoport mosogatds kozbeni keveredése tilos.

A fogyaszt6i edények mosogatisidnak befejezése utin a medencéket, mosogatdeszkozoket, csorgatdkat
stb. ki kell mosni és fert&tleniteni, majd a mosogatohelyiséget ki kell takaritani.
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(2) A fogyasztoi edények és az ételkészitéshez és
talalashoz hasznilt izemi edények és eszkozok
(a tovabbiakban egyiitt: izemi edény) mosoga-
tasat térben vagy id8ben el kell kiiloniteni egy-
mastdl, a keresztszennyez8dést kizaré mddon.

(3) fert&tlenitd mosogatassal kell mosogatni:

a) a fogyasztoi edényeket, eszkozoket,

b) az el8készit6kben hasznalt edényeket, eszko-
zdket,

¢) a fogyasztdi edényekkel azonos helyen, de
azoktol id8ben elkiilonitve mosogatott tizemi
edényeket.

(4) Ahol a fogyasztdi edények mosogatési fel-
tételei hidnyoznak, ott egyszer haszndlatos edé-
nyeket, eszkozoket kell hasznalni

A medencében mosogathat6 eszkozoket, gépeket, edényeket az aldbbiak szerint kell mosogatni:
Mosogatas elStt a szétszedhet8 gépeket, eszkozoket alkatrészekre kell bontani.
A mosogatas technologiaja:

A feliiletek
e mechanikai tisztitdsa a durva szennyez8désektdl, pl.: lekapardssal, er8s vizsugdrral torténd obli-
téssel,
o zsirolddszeres tisztitdsa, szitkség esetén fertStlenitése. A tisztitds és a fertStlenités egy fazisban is
végrehajthatd, kombinélt hatdsu fertStlenit8szerek hasznalatéval,
o folyd meleg vizes oblitése, majd megszéritdsa (csepegtetStilca). A széritdsnal tigyelni kell az utd-
szennyez8dés megeldzésére.
Torolgetni nem javasolt. Szitkség esetén torolgetni csak egyszer hasznélatos eszkdzzel (papirtorld) szabad.

Széradés utdn az eszkozoket, edényeket szennyez&déstél védett helyen kell tarolni.

Fert&tlenitd mosogatassal kell elmosni:
o fogyasztdk altal hasznalt edényeket (idetartoznak a kiszallitishoz hasznalt edények, eszk6zok is),
o az el6készit6kben hasznalt edényeket, eszkozoket,
e az lizemi edényeket akkor, ha azokat a fogyaszt6i edényekkel azonos helyen mossik el.
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Zsirold6 mosogatas technoldgidjdnak 4ttekintd tablizata

o 1. 2. 3. 4.
Mosogatés lépései . - o .
durva tisztitas zsiroldas oblités sz4ritds
1z s ° +40 - +45 °C lehet8leg
vizhémérséklet +40 - +45 °C 140 — 445 °C ’
csorgatassal
szerkoncentracio - gyartdi utasitds szerint folyd vizzel
Fert&tlenitd mosogatas technoldgidjanak attekintd tdblazatai
FertStlenitd mosogatds kiilon zsirolddszer és kiilon fertétlenitészer hasznédlatival
1. 2. 3. 4. 5.
Mosogatas lépései fo
durt\;?ézlsz zsiroldas fert8tlenités oblités szaritas
vizh6mérséklet | +40 - +45°C | +40 - +45°C | +40 - +45°C lehetSleg
+40 - +45°C
artdl utasi- csorgs-
szerkoncentricid - &yd . utasitds szerint foly6 vizzel tassal
tas szerint
szer behatdsi id8 utasitds szerint
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Fert6tlenitd mosogatds kombindlt mosogatdszerrel
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1. 2. 3. 4. <

Mosogatis 1épései . i ) =
& P durva tisztitds | zsiroldds + fertStlenités 1 1ris iy 2

- oblités szaritas 2
egylitt o

~

vizhémérséklet | +40 - +45°C +40 - +45°C IchetGleg 5
+40 - +45 °C &

e - . csorgatas- 5

szerkoncentracid - gyartol utasitas szerint foly6 vizzel sal T
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o
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o
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Hagyomanyos fertStlenitd mosogatis menetére példa: 2
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Mosogatés lépései N . s ol e i széri- >
durva tisztitas zsiroldas fert&tlenités oblités t4s =
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=
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+40 - +45 °C

=
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0,2 % 1% =

. Trisé Hypo csorga- 9
szerkoncentracid ; 3 téssal N
(10 1 vizhez (10 1 vizhez folyé vizzel 2

0,02 dkg) 1dl) °

[N

et B

szer behatdsi id§ 5 perc

A bebatisi idok ellendrzésére javasolt a mosogatohelyiségben faliorat elbelyezni.
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Az oldatot cserélni kell, ha:
o elszennyez8dott,
o a viz h6mérséklete kihdilt,
o a szennyez8dés kirakddott a medence falara,
o a fertStlenit8oldat kimeriilt (pl. a kléros fertStlenitészer szaga nem érezhetd).

Az ételek széllitdsira haszndlt edényeket a fogyasztdi edények mosogatdjidban lehet elmosni és
fert8tleniteni, de azoktdl id8ben elkiilonitve.

Miianyag edények és eszk6zok mosogatasa

Miianyag edények mosogatdvizét gyakrabban kell cserélni, és a szokasos fertStlenitSszer kétszeresét kell
alkalmazni. Emiatt az 6blitést kiilonds gondosséggal kell végezni.

Fa edények, eszkz6k mosogatasa

Fabol késziilt edények, talak, eszkozok mosogatdsa utdn nagy figyelmet kell forditani azok széradasara,
szaritdséra. Csak a teljesen megszdradt edényeket, eszkdzoket szabad ismételten felhasznélni.

A mosogatohelyet és tisztitoeszkozoket folyamatosan tiszta dllapotban kell tartani. A mosogatdshoz hasz-
nélt eszkozoket (kefe, torl6kendd, dorzsi, szivacs) rendszeres id8kozonként, de legalibb miszakonként
tisztitani, fertStleniteni, azt kovet8en szaritani kell. Nedvesen tdrolni tilos.

Az eszk6z6k mosogatisahoz mosogatdgép is haszndlhatd hasznélati utasitdsa szerint.

A mosogatdgéphez a hasznélati utasitdsdban szerepld, vagy azzal egyenérték szer hasznélhatd. Ha a gép-
ben nem hasznalhaté fertStlenitSszer, akkor az 6blitd fazisban a viznek +82 °C feletti hdmérsékletlinek
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kell lennie, vagy forrd levegds szaritast kell alkalmazni. Ha a mosogatdgép meghibasodasa esetére nem
biztositottak a kézi mosogatds eszkozei, (mosogatomedencék) a meghibdsodas idejére a mosogatast
igényld tevékenységet fel kell fliggeszteni, vagy eldobhatd edényekkel kell izemelni.

A mosogatShelyiségben az ételmaradékok gy(jtésére fedéllel és fogantyuval elldtott tartalyt kell bizto-
sitani, amelyet a mosogatis befejezése utain/miszakvaltaskor azonnal ki kell tiriteni, elmosni és fert&t-
leniteni. Az élelmiszer-maradékos gy(jt6edényt hasznalaton kiviili id8szakokban fedetten kell tartani.

A medencékben nem mosogathaté tirgyak, gépek mosogatasa

A gépekben, berendezésekben a szennyez8dések felhalmozddédsdnak elkeriilését rendszeresen feliigyel-
ni kell.
Ilyenek pl. a szeletel&gép, dagasztdgép, f8z8ust, dardlok, galuskaszaggato stb.

A gépi berendezéseket a hasznilati utasitdsukban foglalt el8irdsok figyelembevételével szabad tisztita-
ni, fert&tleniteni. A tisztitds el&tt az elektromos gépeket dramtalanitani kell, csak dramtalanitott készii-
léken szabad a tisztitasi miveleteket elkezdeni.

A gépeket legaldbb a miliszak végén szét kell szerelni, azt kdvetSen tisztitani, sziikség esetén fertStleniteni,
majd alaposan obliteni kell.

Fabol késziilt hiisvago t6kék tisztitasa

A hust8két, vagddeszkakat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsirolddszeres forr6 vizzel lemos-
ni, fert8tleniteni, majd obliteni. A fibol késziilt hust8két a kovetkez8 hasznélatig vékony rétegben sé-
val kell beszérni.

Gondoskodni kell a feltiletitk megfelel8 gyakorisigu gyaluldsirol is.
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Italcsapol6 berendezések tisztitasa, fertdtlenitése:
Az Utmutat6 az élelmiszer és italadagolé automatdk miikdtetésének és az italcsapolas

éniai Gyakorlatahoz” részletesen szabalyozza az italcsopol6 berendezésekre vonatkozé higiénés
eljarasokat, amelyeket a vendéglatonak és az italcsapol6é berendezéseket kitelepitének k6zos meg-
egyezés alapjan megosztott felelGsséggel teljesitenie kell.

Legfontosabbak:
Az italcsapol6 berendezések higiéniai megfelel@ségéért annak hasznéloja a felel8s.

Az italadagolé automatékat, csapoldberendezéseket telepit8 véllalkozédsnak irdsos utasitist kell adnia a
berendezést miikodtetd szamara, amelyben rogzitik a megfeleld miikodtetéssel és a napi tisztitassal illet-
ve a tisztitds gyakorisdgdval kapcsolatos, az tizemeltet6re vonatkozd kdvetelményeket.

A csapoldberendezéseket el kell 1tni olyan berendezéssel, amely lehet8vé teszi annak napi vizes 6blité-
sét és rendszeres ferttlenitését.

A berendezés id8szakos teljes tisztitasat, fert&tlenitését (beleértve az italvezetékeket és az adagoldfejeket),
valamint telepitéskor végrehajtott fertStlenitését el kell végeznie.

A csaptelepek azon részeit, amelyek felvaltva érintkeznek az itallal és a leveg8vel (a csaptelepek kifolyd
részei, csopogtetStalcik), naponta kell tisztitani.

A vezetékesatlakozo részeket (pl. csapfej, gyorskuplung) az italhoz (hordéhoz) valé minden csatlakozta-

tas el6tt tisztitani kell.

(Kapcsolodo fejezet: 5.2.7. Mosogato berendezések

Kapcsolodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia

Kapcsolodo fejezet: 6.7.4.1. Cukrdsztermékek készitése,

Kapcsolodi fejezet: 6.7.4.2. Fagylalt készitése)
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852/2004/EK rendelet

ILsz. Melléklet IX. Fejezet
4) ,Megfelel8 eljardsokat kell bevezetni a
kartev8k elleni védekezésre.”

2008. évi XLVI. torvény

35. § (3) ,Elelmiszerbiztonsigi feladatainak
keretében az élelmiszerldnc-feliigyeleti szerv
ellen8rzi

(d) (...) az élelmiszer-véllalkozdsoknél felhasz-
nalt tisztitd- és fertStlenit8szerek, fertStlenitd
eljardsok megfelel&ségét, beleértve a rovar- és
ragcsaloirtast is

38/2003. (VII. 7.) ESzCsM-FVM-KvVM egyiit-
tes rendelet

8. szdmi melléklet

1. Fogalmi meghatdrozdsok

3. Védekezés: az egészségigyi kirtev8k megtele-
pedésének és elszaporoddsdnak meggatlisa, va-
lamint életfolyamataik megzavarasa, illet6leg a
kartevBk csalogatdsa vagy tavoltartsa (riaszté-

o

Az élelmiszer-vallalkozoknak biztositaniuk kell az 4ltaluk elBallitott vagy forgalomba hozott termékek
védelmét az éllatok és kirtevdk okozta szennyez8désekt6l is.

Az élelmiszerbiztonsag el8dleges felelése az élelmiszeripari véllalkozd, az & dontése és mérlegelése,
hogy a kirtev&k elleni védekezést mikor, hogyan kivanja az élelmiszerbiztonsdg szavatoldsa mellett meg-
valdsitani.

Az els8dleges cél a kdrtev8k tévoltartasa, a kirtevs-fert8zottség elkeriilése, megel8zése, és csak végss fel-
adat a mentesités, az irtas.

A kartevdk elleni védekezés alapja a létesitmény rendszeres karbantartésa, rendjének és tisztasdganak fo-
lyamatos biztositésa, a kirtevék bejutdsidnak megakadélyozasa.

Meg kell szlintetni az olyan réseket, tiregeket, zugokat, ahol a kirtevék bejuthatnak, megtelepedhetnek
és elszaporodhatnak.

A beérkezd termékeket, szallito jarmiiveket és tarolt anyagokat célszerii dtvizsgalni, hogy mente-
sek-e az dllati kartevoktol.

A takarithatisdg és a kartevoktél mentesség ellendrizhetdsége érdekében a raktdrakban ajinlott a
faltol 10 cm, a padozattél 15 cm tavolsdg tartisa az élelmiszerek tiroldsa sordn.

Az Gzemelés sorin folyamatosan figyelni kell a kartevk esetleges jelenlétét, illetve a jelenlétitkre uta-
16 nyomokat.
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sa), tovabba elpusztitisa (rovarirtds, ragcsaloir-
tas, egylitt: egészségiigyi kirtevdirtds).

7. Felbaszndld: az irtoszert alkalmazé természe-
tes vagy jogi személy, vagy jogi személyiség nél-
kali szervezet.

8. Szolgdltatds: irtdszerrel més szdméra végzett
egészségligyi kirtevGirtds.

6. Az irtdszerek felbaszndldsa

1. Az irtdszereket csak a forgalomba hozata-
li engedélyben meghatdrozott célra és a hasz-
nélati utasitdsban megadott mddon, az egész-
ségligyi és a kémiai biztonsdgi szabdlyok figye-
lembevételével szabad felhasznélni gy, hogy
az emberek életének veszélyeztetését, egészsé-
gének kirosodasat, illet8leg haszonallatok és a
kalén jogszabélyban meghatirozott vadaszha-
t6 allatfajok elhulldsit, valamint a kornyezet
szennyez8dését ne idézze el6.

3. Az irtoszerek kezeléséhez felttinden megje-
16lt, kizardlag erre a célra szolgald, biztonsigos
munkaeszkozoket kell hasznélni.

4. 11I. forgalmi kategoridju irtdszer felhasznala-
sa szakképesitéshez nem kotott.

A kartevik jelenlétének figyelésére irtoszert nem tartalmazo eszkoziket (ragaszios, elektromos
vagy kombindlt rovarcsapdikat, csapé vagy élve befogé ragcsilocsapdikat) célszerii haszndlni.
Kartev8k vagy jelenlétiikre utalé jelek észlelésekor soron kiviili irtst kell végezni.

Az irtds megkezdése eldtt a létesitményt és kdrnyezetét rendezni kell, a felesleges holmit, leselejtezett esz-
kozoket a 1étesitménybdl el kell tavolitani.

A kirtev8-mentesités végeztethetd erre szakosodott és a szitkséges engedélyekkel rendelkez8 vallalkozo-
val is, ekkor a munka hatékonysiganak ellendrzése a vendéglato-vallalkozés feladata.

Egyes irtasi modszerek alkalmazésa kiilon engedélyhez kotott, csak megfelelSen képzett, szakértelemmel
rendelkez8 személy végezheti azokat.

Az irtdshoz csak engedélyezett szereket szabad felhaszndlni, amelyek biztonsagi adatlapjit a helyszinen
kell tartani.

ATII. forgalmi kategoridju szerek alkalmazasa nem kotott szakképesitéshez, azt a vendéglaté-vallalkozas
is felhasznélhatja, alkalmazasuk sordn azonban az élelmiszerbiztonsdg nem sériilhet.

Az irtdszer szakszerd és veszélytelen felhasznaldséért, a vonatkozé el8irdsok megtartdsdért a felhaszna-
16 a felel8s.

A kartevSk elleni védekezést rendszeresen, tervezett program szerint kell végezni, amelynek tartalmaz-
nia kell a megel&zési, az ellendrzési és az ellen8rzés soran fert8zottnek taldlt helyeken sziikségessé valé
irtasi feladatokat, tovdbb4 az el6re tervezett munkavégzési id§pontokat.

A kértevEk elleni védekezési tevékenységet dokumentalni kell tigy, hogy abbdl nyomon kévethetd legyen
a mindenkori kdrtevé-fert8zottségi allapot, és a védekezés céljit szolgalé minden intézkedés.
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22. Egyes irtdszer-kijuttatasi eljirdsokra vonat-
koz6 kiilonleges el8irdsok:

a) a kihelyezésre keriil8 irt6szer szinében és for-
maéjaban az emberi fogyasztisra szént élelmi-

szerektdl és gyogyszerektdl eltérd kell legyen;

¢) ragcsaloirtaskor:

- a mérgezett csalétek az emberi fogyasztisra
szdnt élelmiszerektdl elkilénithetd forméban
és csak feltling szinre megfestve helyezhetd ki,
- véralvaddsgatlé hatdanyagt készitményeket
szakképzett személy csak az erre a célra szolga-
16 szerelvényben helyezhet ki,

— a kihelyezésére szolgald szerelvényeket felti-
nd jelzéssel kell ellatni és azon az alkalmazott
ragcsaloirtd szer megnevezését, hatbanyagit, az
ellenmérget (gyogyszert) és az alkalmazo nevét,
cimét, telefonszamat fel kell tiintetni,

Ve e

Ajanlott évente kétszer (Gsszel és tavasszal) megel6zd karteviirtdst végezni.

A rovarok elleni védekezés magiban foglalja a repiil§, mdsz6 rovarok bejutisinak megakadélyozésit,
tavoltartdsat és irtdsat.

A rovarok bejutasa ellen a nyithaté nyildszdrokat, kapukat, szell§z8rendszerek beszivo- és kivezetd-
csonkjait megfeleld védelemmel (rovarhald, 1égzsilip) kell ellatni és tigy kell iizemeltetni, hogy megaka-
dalyozzak az allati kirtevSk bejutdsat.

A repiil§ rovarok elleni védelmet nyujtd halé mérete 2 mm, vagy ennél kisebb.

A csatornanyildsokra peremes biizelzaro6t kell tenni.

A szabadba nyilé ajtok folé elektromos rovarcsapdat célszerii felszerelni, lehetbleg az ajtonyilisok
kozelében belilrdl.

A rovarcsapdakat a csomagolatlan élelmiszerektdl, alapanyagoktdl olyan tavolsigra kell helyezni, hogy
az esetlegesen lehulld rovaroktdl, rovarmaradvanyoktdl a szennyez8dés elkeriilhets legyen. A rovarcsap-
dak nem lehetnek termelési miveletek felett, annak érdekében, hogy megel8zziik az élelmiszerek szeny-
nyezését.

A rovarcsapdak sziikség szerinti tisztitdsarol, karbantartdsardl gondoskodni kell.

A ragcsalok elleni védekezés végezhet6:
o fizikai médszerekkel (csapdik, ragasztds feliiletek)
o mérgezett csalétkek alkalmazisdval.

A mérgezett csalétket zarhato, a nedves, vizes kozegnek ellenallé anyagbdl késziilt etet8szerelvényekben

(doboz, l1dda stb.) kell kihelyezni.
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A szerelvények szdmdt, helyét, a kihelyezett irtdszer megnevezését, az irtdszerfogyést és az allatok jelen-
1étét rendszeres id6kozonként ellendrizni és dokumentélni sziikséges. Javasolt a szerelvények sorszd-
mdnak feltintetése a létesitmény helyszinrajzdn. ( ,Ragcsalbirt6 térkép”).

Takaritaskor a szerelvényeket a padozatrdl fel kell venni, a takaritds végeztével a helyiikre vissza kell he-
lyezni.

Ahol az irtészerek hasznilata nem kivanatos, irtdszert nem tartalmazd eszkozoket (ragasztds, csapd
vagy élve befogd ragesilocsapdikat stb.) kell hasznalni, melyek kell8en érzékenyek a kirtevd észlelésére.
Azokban a helyiségekben, ahol csomagolatlan élelmiszer van, mérget tartalmazo irtéeszkoz nem
helyezhet6 el.

Az elpusztult rovarokat, rdgcsdlokat és a visszamaradt vegyszert dssze kell gy(jteni és meg kell semmi-
siteni.

A vegyszeres méregmez8 kialakitds (sivos permetezés) elStt alapos takaritast és fertStlenitést kell végezni,
és a permetezést végz8 szakember utasitdsa szerinti id§ elteltével lehet a feliiletet lemosni. Méregmez4-
fenntartasi id§ alatt a helyiségben ételt késziteni tilos.

Rovar- és rigcsaldirtist kovetden, még az étkeztetési tevékenység megkezdése eldtt, alapos takaritast és
fert&tlenitést kell végezni.
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62/2011. (VL. 30.) VM rendelet

9. § (2) A hasznalaton kivili gongyoleget az
élelmiszerektdl elkiilonitve, az e célra kijeldlt
helyen kell tarolni és rendszeres elszallitasarol
gondoskodni kell.

Gongyolegnek tekintjiik az élelmiszer csomagoldanyagat (pl. doboz, iiveg, lada stb.), amely 4ltaldban
tobb sz4llitds sordn is felhasznélhatd, vagy kitirilése utin eldobhatd. Tarolasukat gy kell megoldani,
hogy az élelmiszereket ne szennyezzék.

A kils6 csomagolasra szolgdlo gongyoleget, kartondobozokat, folidkat stb. ételkészitésre szolgdlé mun-
katérbe bevinni és ott tarolni tilos.

A nem moshaté és fertStlenithet8 anyagbdl késziilt és kitirilt gongyoleget (pl. papirdoboz, rozsdaso-
dasra hajlamos fémdoboz) ételkészitési munkahoz Gjrahasznositani, pl. benne fiiszert vagy egyéb élel-
miszert tdrolni tilos.

Abelsd hasznalata gongyoleget jeloléssel meg kell kiilonboztetni a beszallitok éltal hasznélt gongyodlegtsl
(pl. a besz4llitoi és a vendéglatohelyen haszndlt husos 14da, stb.).

A gongyolegeket jellegitknek megfelel@en, lehet8leg csoportositva kell 8sszegy(jteni, és minél elgbb el
kell tavolitani az Gizemi teriiletr8l. Rendszeres elszéllitasukrél gondoskodni kell.

Gongyolegtirold hidnydban a gongyoleg csak arra kijelolt helyen, az élelmiszerektdl elkiilonitve, ideig-
lenesen tarolhato, és gondoskodni kell a miel8bbi elszallitdsardl.

(Kapcsolodo fejezet: 8.4. Rovarok és rigesdalok tavoltartdsa)
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852/2004/EK rendelet

2. cikk

(1) b) ,alaptermékek”™: els6dleges termelésbél
szarmazo termékek, beleértve a term6foldbél,
allattenyésztésb6l, vadaszatbol és haldszatbdl
szarmazo termékeket;

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

9. § (1) Az élelmiszer-villalkozé az olyan
élelmiszer-eldallitd létesitményt, amelyhez a
853/2004/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdé-
se alapjan nem szitkséges engedély, ..., a létesit-
mény telephelye szerinti MgSzH kertileti hiva-
taldnak (a tovdbbiakban: keriileti hivatal) kote-
les bejelenteni.

12. § (1) A 2. mellékletben felsorolt élelmisze-
rek kiskereskedelmi forgalomba hozatala kizé-
rélag a keriileti hivatal kiilon engedélyével tor-
ténhet.

17. § (1) A rendezvényekre vonatkozd szabé-
lyokat a 2. mellékletben felsorolt élelmiszerek-
re vonatkozo rendelkezések sérelme nélkiil kell
alkalmazni.

8.6.1. EIG allatok vagasa

Kiindulési alaphelyzet, hogy vendégléto-létesitményben az él8hal kivételével nem lehet éllatokat vagni,
mert vendéglitisban a vigohidakrdl, kistermel8tdl ellendrzott korillmények kozott vagott allatok husé-
nak felhaszndldsa zajlik.

Ett6l eltérni kiilonleges, egyedi, alkalmi esetekben, rendkiviili kortltekintés és szabélyozottsig mellett lehet.
(Kapcsoldo fejezet: 8.6.2. EI6 hal és haldszati termékek tartisa, vigisa)

Abban az esetben, ha a vendégléto sajét allatvigist végezve kivan tizemelni, a 853/2004/EK rendelet sza-
balyainak betartdsdval vigohelyet, vagépontot kell 1étesitenie és engedélyezetnie.

Tradicionalis sertésvagas

Kistermel8 kozremtikodésével a vidéki élethez, hagyomdnyokhoz, tradiciok bemutatisdhoz kapcsolodd
allatvagas (pl. diszndtorhoz kapcsolt 4llatvégis) rendezvény keretében, alkalmanként a vendéglito-léte-
sitmény udvardn, megfelel8en el8készitve és kivitelezve elvégezhet8. Ehhez a kistermeld sajét nevelésd
allatot biztosit és a vigds bemutatdsat vallalja.

Vendéglité-vallalkozas sertésvigdst nem végezhet.

Ezt az alkalmi tevékenységet azonban 3 nappal el8bb be kell jelenteni a Kertileti Hivatalnak és biztosi-
tani kell hatosagi allatorvosi vizsgalatot.

Levégni és felhasznalni csak az éllatorvos 4ltal megvizsgalt és fogyasztasra alkalmasnak itélt 4llatot lehet.
A vizsgilatrol kiadott allategészségiigyi igazolast a vagastol szdmitott 90 napig meg kell Srizni.
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52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet

5. § (4 Allati eredeti alap-, feldolgozat-
lan és feldolgozott termék csak akkor hozha-
t6 forgalomba, ha az allomany, amelybdl az
adott termék szdrmazik, igazoltan részt vesz
a kotelez8en elirt mentesitési programokban,
illetve - tejtermeld allomany esetében — amely
igazoltan mentes giim8kdrtdl és brucelldzistol.
Ennek igazoldsdra a kistermeld kérelmére az il-
letékes keriileti hivatal hatdsdgi 4llatorvosa a
2. melléklet szerinti hatdségi allatorvosi bizo-
nyitvanyt (a tovabbiakban: hatdségi 4llatorvo-
si bizonyitvény) 4llit ki.

(5) A hatéségi allatorvosi bizonyitvény a kidlli-
tastdl szamitott egy évig hatalyos, a kistermel8
kérelmére évente meghosszabbithat6. A kister-
meld allati eredet( alap-, feldolgozatlan és fel-
dolgozott terméket csak hatdsagi éllatorvosi bi-
zonyitvany birtokdban hozhat forgalomba.

Az igy végott dllat husédbdl kizarolag alaposan hdkezelt, sutott, f8z6tt termék készithetS, és csak a készi-
tés helyén hozhat6 forgalomba.

Az igy készitett és fogyasztisra kiadott disznStoros ételekbdl ételmintat kell eltenni és 72 6rdig meg kell
Srizni.

(Kapcsol6do fejezet: 6.8.4. Etelminta
Kapcsolodo fejezet: 4.5.1. Alkalmi, rendezvényi, kozteriileti és mozgé drusitds)

A helyben vagott allatbdl szdrmazott termékekre vonatkozdan a veszélyelemzést el kell végezni.
A tradicionalis vagas helye
A végishoz a vendéglatéhely udvardn elkiilonitett, tiszta helyet kell biztositani.

A tradicionalis sertésvagas szabadban végezhet mozzanatai:
o kabitas
® véreztetés
® porzsolés
® mosds, utdtisztitas (kolompolas)
® hasitas
® zsigerelés
A beleket felhasznélni tilos!!!!
A levégott és fogyasztasra alkalmasnak {télt dllati testet tovabbiakban a létesitmény husel8készit8jében
kell f8zésre, siitésre elBkésziteni.

A végishoz biztositani kell foly6, hideg-meleg ivoviz-min8ségli vizet a test, testrészek mosdsdhoz, illet-
ve a takaritashoz.
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A vigéshoz hasznélt eszkozok, edények tisztitdsdt/mosogatdsat a vagas helyén, folyd, hideg-meleg ivo-
vizzel ellatott mosogatémedencében, fertStlenitd hatdsu szerrel kell végezni és azokat elkiilonitetten kell
tarolni.
Vagobhelyen, udvaron végni legfeljebb + 10 °C kornyezeti h6mérsékleten, vagy az alatt szabad.
(Kapcsolodo fejezet 5.6. Hulladékkezelés)
853/2004/EK rendelet 8.6.2. E16 hal és halaszati termékek tartasa, vigasa

III. melléklet VIII. szakasz VII. fejezet: A ha-
laszati terméket térold élelmiszeripari véllalko-
z6knak biztositaniuk kell az alabbi kovetelmé-
nyek betartasat.

3. Az €18 halaszati termékeket olyan hémérsék-
leten és mddon kell tdrolni, ami nem befolyé-
solja hatranyosan az élelmiszerbiztonsagot és a
termékek életképességét.

32/1999. (I11. 31.) FVM rendelet

10. szdmu melléklet: Az étkezési célra szant ha-
lak téroldsinak és szallitisdnak minimélis ko-
vetelményei

1.4. Tarolni csak az egészséges halakat szabad.
A sérilt halakat haladéktalanul le kell 6lni.

2. A halak medencében tdrolasinak minimalis
kovetelményei

2.1. A halak tdroldsira szolgdld viztestet
kotelezd atfolyd vizzel vagy vizvisszaforgatds-
sal folyamatosan frissiteni. A viz frissitését ugy

8.6.2.1. Tartasi kériilmények
Az é18 hal tartdsa nem veszélyeztetheti az élelmiszerek biztonsagat.

Az akvérium tartozékait kiilon helyiségben szabad elhelyezni, és fedéllel vagy eltakardssal meg kell aka-
délyozni az akvariumviz kifréccsenését.
Az akvirium étteremben is elhelyezhetd.

Atvenni csak egészséges, kiilsé sériilésektsl, é18skodSktS] mentes halat szabad.

A halat fajtdjinak megfelel8 h8mérsékletli medencében szabad tdrolni. Kiilon medencét kell biztositani
azon halaknak, amelyek tartdsi h6mérséklete nem esik egy tartoményba.

Ha a megfelel§ hdmérséklet eltér a kornyezeti h6mérséklettdl, a medence vizét fiiteni vagy hiteni (hi-
deg, folyd, ivéviz-utinpdtlas) kell.

A medencébe csak a halak élettani tulajdonsdgainak megfelels viz (ivoviz, illetve tiszta sés viz) tolthetd.

A végasig biztositani kell a halak folyamatos leveg8ztetését és folyamatos utinpétlassal a viz frissitését.
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kell kivitelezni, hogy az oxigéndus levegd fi-
nom buborékok forméjéban, porlasztva jus-
son a vizbe. A viz be- és kidramldsit ugy kell
szabalyozni, hogy az oxigéndus viz a meden-
ce minden részében elkeveredjen. Az oxigén-
ben gazdag vizet a medence aljan vagy az at-
tol figgblegesen szdmitott 30 cm-en belil kell
bevezetni.

2.2. A medencét és berendezéseit konnyen tisz-
tithatdan és fertStlenithetSen kell kialakitani, a
medence belsd feliiletének simanak kell lennie.
A medencét és a medencéhez tartozd beren-
dezéseket is rendszeresen tisztitani, megfeleld
miikodésiiket ellendrizni kell. Tisztitéanyagok
hasznalata utdn tiszta, friss vizzel ki kell 6bli-
teni a medencét.

2.3. A medencét kozvetlen napfény nem érhe-
ti, a megfeleld arnyékolasrol gondoskodni kell.
Mesterséges megvildgitis esetén a fénysugir
feliilr8]l meré&legesen hatolva jusson be a vizbe,
hogy a halak természetes testtartisban helyez-
kedjenek el.

2.4. A medencék betelepitésének és kitiritésének
datumdrdl, a betelepitett halak fajarol és szdma-
rél, valamint az elpusztult vagy levagott halak
szamardl naprakész nyilvéntartist kell vezetni.
2.5. A medencében 1000 literenként mérsékel-
ten érzékeny halfajok esetén legfeljebb 200 kg

Az akvarium vizének teljes cseréjét és takaritisat rendszeresen, de legalibb minden széllitminy megér-
kezése el8tt el kell végezni. A takaritist kovet8en a medencét alaposan at kell obliteni tiszta ivovizzel.

A medence takaritdsira szolgdld eszkozoket idében elkiilonitve fertStlenitd mosogatdssal kell tisztitani.
Az akvirium takaritasat a helyiség alapos fertStlenits takaritdsdnak kell kovetnie.

Az elpusztult halat a medencéb8l azonnal el kell tdvolitani, azt ételkészitéshez felhasznilni nem szabad,
a tovabbiakban hulladékként kell kezelni.

8.6.2.2. F16 hal vagasa

El8 hal vagédsa csak killon halel8készit8 helyiségben végezhetd.

Nem rendszeres, alkalmi é18 hal vagasa (pl. kardcsonyi id8szak) halel&készité hidanydban megfelelSen el-
kiilonitett, mas tevékenység tisztasdgit nem veszélyeztets, ideiglenes halel8készt8 helyen is torténhet.
A hal vagésa soran be kell tartani az éllatvédelmi el8irdsokat.

A végis nem veszélyeztetheti az élelmiszerek biztonsagat.

Tartani csak az egészséges halakat szabad. A sériilt halakat haladéktalanul le kell olni.

A vigést kovet&en haladéktalanul el kell végezni a fej és a pikkelyek eltdvolitasit, zsigerelést.

A vagast a tisztitott hal folyo, hideg ivévizes lemosasanak kell kovetnie, a darabolds el&tt.
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é18 hal, érzékeny halfajok esetén legfeljebb 100
kg €16 hal tarthatd. (halak érzékenysége: 1.1. pont
szerint)

2.6. Az oxigénhidny tlineteit mutaté hala-
kat a medencébdl el kell tivolitani és masik,
megfelel§ oxigénelldtisi medencébe kell he-
lyezni vagy haladéktalanul le kell 6lni. A me-
dencében maradt halak megfeleld oxigénell4ta-
sdhoz sziikséges intézkedéseket haladéktalanul
végre kell hajtani.

2.7. A medencében talalhat6 viz pH-értékének
6,5-8,5 kozott kell lennie.

2.8. A medencében taldlhat6 viz nem lehet tile-
dékes, elhalt novényi részekkel szennyezett.
2.9. A halakat medencében taroldsuk kozben
etetni, illetve allat-egészségiigyi beavatkozas-
nak, gydgy- és vegyszeres kezelésnek alavetni
tilos.

2.10. A medencében térolt halak kiugrasat meg
kell akadalyozni a medence befedésével. A me-
dencét fed8 eszkdznek - a halszallité tartaly ki-
vételével - a levegd altal dtjarhaténak kell lennie.
2.11. Amig a halak a medencében vannak, ab-
bl az algabevonatot csak mechanikus médon
szabad eltévolitani.

Hal feldolgozasa

A hal feldolgozasihoz kiilon, jelolt eszkozoket kell biztositani, mosogatdsukat id8ben elkiilonitve kell
megoldani.

A fej eltdvolitdsat és a zsigerelést haladéktalanul — a vagast kovetd folyd vizes lemosas utdn - el kell vé-
gezni. A zsigerelést is mosdsnak kell kovetnie.

A filék és darabok nem maradhatnak a munkaasztalon az el8készitésiikhoz sziikséges id6n tulmenden.

Az el8készitést kovetSen a halat miel8bb az olvadé jég hdmérsékletére kell hiiteni és felhasznalasig hiitve
vagy fagyasztva térolni.

A folyami rakot és homart a beérkezés vagy az akvariumbdl kivétel utdn azonnal feldolgozni (darabolni,
ha sziikséges) és h8kezelni kell (forré vizben, g8zben, grillen stb.).

CIOFEETER) LaLOMAVIV M ZoypiepoNeds) reruai8iy of s5991zay3y 53 seip|8apudp e oyeanunp)



L1T

u2qI3183pUdA © JOIB[[E 1101IBI [QQSI[IAPAY L°8

6.7. Kedvtelésbdl tartott allatok a vendégtérben
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Kedvtelésbdl tartott allatok (pl.: kutya) beengedésérdl a vendéglitohelyek éttermeibe, szabadtéri fo-
gyasztoi teriileteire, az étterem tizemeltetSje mint felel8s élelmiszeripari vallalkozé donthet. Dontése-
kor mérlegelnie kell az alapteriilet, a bitorzat, az tizemeltetés és a vendégek igényeit figyelembevételével.

Amennyiben az tizemeltet§ tolerdlja az dllatok jelenlétét a vendégforgalmi teriileteken, a szokasoshoz
képest tobb 6vintézkedést kell tennie az emberi fogyasztasra szant élelmiszerek, ételek, valamint az ét-
termet latogatd vendégek védelme érdekében. Ilyen példaul, hogy az dllatokkal szemben intolerdns
vendégeket mdr a bejaratnal célszeri tdjékoztatni arrél, hogy az étterem pl. kutyds vendégeket is
fogad.

A hazi kedvencek jelenléte esetenként azonnal sziikséges takaritast igényel, amelyhez rendelkezni kell
kilon takaritoeszkozokkel, azok megfeleld hasznélatira kiképzett személyzettel.

A kedvencek etetéséhez, itatdsahoz egyszer hasznalatos, eldobhat6 edényeket kell rendszeresiteni.

Az allatok életviteléb8l adddd éttermi helyzeteket it kell gondolni és - az élelmiszer-véllalko-
2061 felel8sség keretében - gy kell megoldani, hogy az élelmiszerbiztonségi szabélyok ne sériiljenek.
Az ilyen éttermekben az édllatokkal kapcsolatos feladatokat kiilon szabédlyzatban célszer( rogziteni.
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9. SPECIALIS TEVEKENYSEGEK

/9.1. Jo6 higiéniai Gtmutaté az egyéb szallashelyeken nyujtott reggeliztetd tevékenységet folytatok szamara
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852/2004/EK rendelet

11 melléklet I11. fejezet

MOZGO ES/VAGY IDEIGLENES 227 ES FORGALMAZO HELYEKRE
(MINT PELDAUL SATRAK, ARUSITOHELYEK, MOZGOARUSOK
JARMUVEI), ELSODLEGESEN MAGANLAKOHAZKENT HASZNALT,
DE FORGALOMBA HOZATAL CELJABOL ELELMISZEREK RENDSZE-
RES KESZITESERE HASZNALT HELYISEGEKRE, VALAMINT ARUSI-
TO AUTOMATAKRA VONATKOZO KOVETELMENYEK

(1) A fenti létesitményeket és automatakat, amennyiben ésszer(ien megvalé-
sithatd, gy kell elhelyezni, tervezni, 8sszedllitani, tisztdn és jo karban tar-
tani, hogy elkeriljék kiilonosen az Aallatok és kartevdk altal okozott
szennyez8dés kockazatit.

(2) Kulonosen, sziikség szerint:

a) megfeleld eszkozoket kell biztositani a kielégit8 személyi higiénia fenntar-
tasdhoz (beleértve a higiénikus kézmosishoz és kézszaritishoz sziikséges
eszkozoket, a higiénikus illemhelyeket és 6ltoz8helyiségeket);

b) az élelmiszerrel érintkezésbe keril§ feliileteket j6 dllapotban kell tartani,
konnyen tisztithatonak, és sziikség szerint fertStlenithet6nek kell lenniiik.
Ez megkdveteli a sima, moshat6, nem mérgez8 anyagok alkalmazasit, kivé-
ve ha a hataskorrel rendelkez8 hatdsag elfogadja az élelmiszeripari véllalko-
z4s véleményét, hogy mas anyag is megfeleld;

¢) megfelel§ berendezést kell biztositani a munkaeszkdzok és -berendezések
tisztitdsihoz, és sziikség szerint fertStlenitéséhez;

Az egyéb szalldshelyen alapvetd kovetelmény az dnellatas feltételeinek biz-
tositisa, azaz a vendégeknek kiilon kavékonyha, benne kavé, tea fézésére,
reggelijellegii ételek készitésére alkalmas berendezéssel (f6z8lap, mosogato,
asztal, szék) és felszereléssel (edények), a vendégek szamara elkiilonitett
hiitészekrény hasznélattal.

Mint kiegészit8 szolgaltatds a vendégek részére kizardlag reggeli biztosithato,
az alabbi feltételekkel:

Alapfeltételek

A tevékenység mennyiségi korlatai:

Az egyéb széllashely-szolgaltatds céljira hasznositott szobak szama legfeljebb
nyolc, az agyak szdma legfeljebb tizenhat lehet. A reggeliztetés, mint szolgal-
tatas, kizardlag a szallashelyen megszall6 vendégekre vonatkozik, kiilsd sze-
mélyek azt nem vehetik igénybe. 10 {8t meghalad6 1étszdma reggeliz8 ven-
dég esetén az étkeztetést tobb turnusban kell elvégezni azzal a megkotéssel,
hogy egy id8ben legfeljebb 10 {5 étkeztethetd. A turnusokat id8ben jol el kell
kiildniteni, megfelel8 id&ét hagyva a mésodik turnus reggeliztetéséhez sziiksé-
ges higiéniai és technoldgiai el8készitésre.

LALONMAVTV M Zoyge[1oNess) rerusiSiy of sp1o1zoaxig 59 spIg[89puaA e oresnuiif)



€CC

JOGHATTER

GHP

d) amennyiben az élelmiszereket az élelmiszeripari miveletek részeként
tisztitjék, gondoskodni kell arrdl, hogy ez higiénikus médon torténjen;

e) megfelel8 hideg és/vagy meleg ivévizzel valé ellétast kell biztositani;

f) megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkdzoknek kell rendelkezésre allnia
a veszélyes és/vagy fogyasztasra alkalmatlan (folyékony vagy szilard) anya-
gok és hulladékok tarolasara és eltavolitdsara;

g) megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkozoknek kell rendelkezésre dllnia
a megfelel tarolasi h&mérsékleti feltételek fenntartisira és folyamatos
ellen8rzésére;

h) az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy szennyez8désének kockazatat az
ésszerlien megvaldsithaté mértékig el lehessen keriilni.

239/2009. (X. 20.) Korm. rendelet

2. 8§ h) Egyéb szdlldshely: szallashely-szolgaltatds céljira hasznositott,..... nem
kizarolag széllashely-szolgaltatds rendeltetéssel 1étesitett 6ndllo épiilet vagy
annak lehatérolt része, ahol az e célra hasznositott szobdk szama legfeljebb
nyolc, az dgyak szdma legfeljebb tizenhat.

6. § (1) A szélldshely-tizemeltetési engedély irdnti kérelemben meg kell jelol-
ni

i) azt, hogy a szillashely-szolgéltatd a széllishelyen kivén-e élelmiszert, élel-
miszer-nyersanyagot elallitani, felhasznélni vagy forgalomba hozni.

A tevékenység alapkovetelménye tovabba:
Ivoviz-mindségli vizelltds, amely torténhet:
o sajat kutas vizellatd rendszerbdl vagy
e kozilizemi halozati vizbdl.

Zart rendszer( szennyvizelvezetés és/vagy -térolds.

Ha nincs kiilon reggeliztet§ konyha és a haztartds konyhajardl zajlik az ella-
tas, a minimalis helyiség- és eszkozfeltételek:

e a haztartasi konyhdban megfeleld 1étszimu egységes asztal, szék, beren-
dezési targyak, vagy kiilon étkez8helyiség,

o kiilon hiit8szekrény a vendégek reggeliztetéséhez sziikséges nyersanya-
gok tarolasara (amelyben biztositott az élelmiszerek fajtinkénti, atte-
kinthet8 rendben, a keresztszennyezést megel$z8 modon végzett tiro-
lasa),

o kizdrdlag a vendégek szdméra fenntartott eveszkdzok, tdnyérok, po-
harak, kancsok, pékérus kosarak, tdlalékészlet,

e mosogatogép, vagy legaldbb kétmedencés mosogatd, vagy kombinalt
mosogatoszerrel torténd mosogatas (zsirolddas és fertStlenités egyben).

Kiilén reggeliztetd konyha miikodtetése esetén is a fenti feltételeket kell biz-
tositani a rendelkezésre 4ll6 helyiségben.

A tevékenység személyi feltételei:
o egészségligyi alkalmassag: haziorvosi igazolas.
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1. melléklet

Kowetelmények szdlldstipusonként
6. Egyéb szdlldshely

6/A. Engedélyezési kovetelmény

1. A szoba nagysaga:

a) egyagyas: legaldbb 8 négyzetméter,

b) két- vagy tobb 4gyas: legalabb 12 négyzetméter, a harmadik agytol
agyanként tovabbi 4 négyzetméter,

¢) legmagasabb dgyszam: szobanként 4 4gy, gyermekek szdmadra emeletes
4gy hasznilata is megengedett.

2. Vizesblokk: a vendégek szdmiéra elkiilonitett fiird8szoba/zuhanyozé
vagy mosdd, WC, -kefe tartdval, WC-papirtartd papirral, higiéniai
hulladéktaroléval.

3. Kavékonyha: kavé-, tea f6zésére, reggelijellegii ételek készitésére alkal-
mas berendezéssel (f6z8lap, mosogato, asztal, szék) és felszereléssel
(edények), a vendégek szamara elkiilonitett hiitészekrény hasznélattal.

6/B. Uzemelési kovetelmény

1. Ugyelet: a sz4llasad6 vagy megbizottja a helyszinen vagy tigyeleti tele-
fonszdm megadaséaval biztositja.

2. A helyszini tgyeleti id8szakon kiviil a vendégek szdmara belépés biz-
tositasa.

3. Takaritas:

a) vendégszoba legaldbb hetente egyszer, dgynem(ihuzat- és torilkozs-
cserével egyidejiileg (dgynemti: 1 db paplan, 1 db parna személyen-
ként, toriilkoz8: 1 db kéztorls, 1 db nagyméret toriilkozé személyen-
ként), az 0ij vendégek esetén minden esetben,

b) a kozodsen hasznélt helyiségek takaritdsa minden nap.

Ha a csalddban fertz8 betegség fordul elé, a szallashelyen reggeliztetést vé-
gezni a hdztartds konyhdjarél nem szabad! Ebben az esetben reggeliztetést
csak kiilon konyhardl olyan megbizott személy végezhet, aki nem kerilt
kapcsolatba a fert6zéssel, és megfelel a fentiekben leirt személyi higiénés fel-
tételeknek.
Arubeszerzés, drutarolés, hiités:
e megbizhatd helyrdl, szimlaval, szallitolevéllel kell igazolni az 4ru ere-
detét,
e a reggeliztetéshez biztositott alapanyagok tarolasat, hiitését ugy kell
megoldani, hogy azok egymést ne szennyezhessék.

Etelkészités, siités, f6zés, készen tartas, felszolgalas:
e tojasrantotta, tikortojds, lagy tojas készitéséhez a tojast kiilon edény-
ben el8zetesen mosni, fertStleniteni kell,
e a zoldségféléket felhasznilds elStt meg kell mosni, tgyelni kell a
keresztszennyez8dések megel6zésére,
o a felszolgalast tiszta ruhdban, apolt kiilsGvel kell végezni.

Mosogatas, takarités:

e konyharuhikat, mosogatdszivacsokat rendszeresen mosni, fert6tle-
niteni, sziikség esetén a mosogatishoz hasznalt eszkozoket cserélni
kell. Gondoskodni kell a mosogatishoz hasznalt eszk6zok megfeleld
szAritasardl,

e a takaritashoz, mosogatishoz hasznalt vegyszerek tarolasit az élelmi-
szerektdl elkiilonitetten kell megoldani,

e a konyha, étkezShelyiség napi rendszeres takaritdsit el kell végezni,

e a vendégek edényeit kiilon, elszeparalt szekrényben kell térolni.
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Maradékok és hulladékok kezelése:

A reggeliztetéshez kihelyezett és megmaradt ételek tarolasa tilos, azt Gjbol
felszolgalni, étkezésre kindlni nem szabad. A szallashelyrdl ételkiszallitdst
végezni tilos.

Dokumentalas:
e nyersanyagok szarmazasi helyét szallitélevéllel vagy szamlaval kell iga-
zolni.

Amire kiilonosen figyelni kell:

a) a reggeliztetés id6tartama ne haladja meg a 3 6rit,

b) allati eredetd élelmiszerek, tejtermékek tiroldsa, fogyaszthatdsdgi ha-
tarid6k figyelemmel kisérése,

c) tojas el8készitése,

d) z6ldség, gylimélcs tdroldsa. mosisa, el6készitése,

e) hiités: a hiitészekrényekben az élelmiszerek tisztasagi fokdnak megfele-
18en, attekinthetd rendben, a keresztszennyez8dést megelSzve,

f) hékezelés: héfok, idStartam,

g) rovarok, rdgcsalok, kutya, macska, hizi kedvencek: ragesaléirtds, hizi-
allatok elkiilonitése,

h) eszkozok allaga, allapota: esztétikus, tiszta, biztonsdgos hasznalat,

i) tisztasag: alapkovetelmény a napi takaritds,

j) hulladékkezelés: megsemmisités, kotelez8 kommunalis hulladékkezelés.
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852/2004/EK rendelet
IL sz. mellékelet I11. fejezet
(1) A fenti létesitményeket és automatakat, amennyiben ésszer(ien megvalé-

sithatd, gy kell elhelyezni, tervezni, 8sszedllitani, tisztin és jo karban tar-
tani, hogy elkeriljék kiilonosen az Aallatok és kartevSk altal okozott
szennyez8dés kockazatat.

(2) Kulonosen, sziikség szerint:

a) megfeleld eszkozoket kell biztositani a kielégits személyi higiénia fenntar-
tasahoz (beleértve a higiénikus kézmosishoz és kézszaritishoz sziikséges
eszkozoket, a higiénikus illemhelyeket és 6ltozShelyiségeket);

b) az élelmiszerrel érintkezésbe keriil§ feliileteket j6 dllapotban kell tartani,
konnyen tisztithatonak, és sziikség szerint fertStlenithetSnek kell lenniiik.
Ez megkdoveteli a sima, moshat6, nem mérgez8 anyagok alkalmazasat, kivé-
ve ha a hatdskorrel rendelkezd hatdsdg elfogadja az élelmiszeripari vallalko-
z4s véleményét, hogy mds anyag is megfeleld;

¢) megfelel§ berendezést kell biztositani a munkaeszkdzok és -berendezések
tisztitdsihoz, és sziikség szerint fertStlenitéséhez;

d) amennyiben az élelmiszereket az élelmiszeripari miveletek részeként
tisztitjék, gondoskodni kell arrdl, hogy ez higiénikus médon torténjen;

e) megfelel8 hideg és/vagy meleg ivévizzel valé ellétast kell biztositani;

f) megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkdzoknek kell rendelkezésre allnia
a veszélyes és/vagy fogyasztasra alkalmatlan (folyékony vagy szilard) anya-
gok és hulladékok tarolasara és eltavolitdsara;

Lakasétterem fogalma
Nem nyilt drusitast végzd, haztartasi koriilmények kozott iizemel8 vendég-
lato-1étesitmény.

A szervez6:
o profitszerzési céllal;
e aktiv vagy passziv promdcid (példdul: hirdetés, sajit honlap) utjan;
o vendégeket helyben (akdr a vendégek el6tt, akir a vendégek kozremiiks-
désével) készl§ ételek elfogyasztisira toboroz.

A lakdsétterem miikodtetése élelmiszeripari vallalkozas, igy vezet8jének is-
mernie kell a jogszabélyi elSirdsokat, a tevékenységére vonatkozé szakmai
szabalyokat. Kivételes esetekben — a hatdsag el6zetes beleegyezésével — eltér-
het a szabalyoktol, ha irdsos élelmiszerbiztonsagi tervet készit a felmerald
kockdzatokrdl és azok kezelésér8l (HACCP). A sajit HACCP rendszer
el8irdsainak betartasa kotelezd.

A tevékenység végzéséhez a keriileti hivatal kiilon engedélye sziikséges!
A lakdsétterem személyzetének meg kell felelnie a vendéglaté-dolgozdkra vo-
natkozé higiéniai szabdlyoknak (pl.: foglalkozds-egészségiigyi vizsgalat,

rendszeres élelmiszerbiztonségi tovibbképzés).

Torekedni kell az druk szakositott tiroldsara, a hiitében lezart dobozokban
kell tarolni a kiilonb6z§ tipusu élelmiszereket.
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g) megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkozoknek kell rendelkezésre allnia a
megfelel6 taroldsi hémérsékleti feltételek fenntartdsira és folyamatos
ellen8rzésére;

h) az élelmiszert gy kell elhelyezni, hogy szennyez&désének kockazatit az
ésszerlien megvaldsithaté mértékig el lehessen keriilni.

57/2010. (V. 7.) FVM rendelet
12. § (1) A 2. mellékletben felsorolt élelmiszerek kiskereskedelmi forgalomba
hozatala kizdrélag a kertileti hivatal kiilén engedélyével torténhet.

2. melléklet

A B
1 Termékkor Elelmiszer, melynek kiskereskedelmi forgalomba hoza-
) taldhoz kiilén engedély sziikséges
Meleg, hi- Az élelmiszerldncrol és hatosagi feliigyeletérdl szo-
5 deg étel 16 2008. évi XLVI. térvény Mellékletének 71. pontja-
: ban meghatdrozott vendéglaté-ipari termék, az italok
kivételével
Cukrészati hiitést ieénvld cukriszati készitménvek Ivek
készitmény Azon hitést 1génylé cukraszati eszﬁmenye , amelye
6 | sdesivari forgalomba hozatala az el8allitds helyén, illetve haz-
P hoz szallitassal torténik, a végsé fogyasztd részére
termék
* Az allati redet(i élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabdlyainak megéllapi-
tasarol szolo, az Eurdpai Parlament és a Tandcs (2004. 4prilis 29.) 853/2004/
EK rendelete szerint.

Fokozottan tigyelni kell a keresztszennyez8dés megelSzésére.

Az ételek elSkészitése, f6zése-stitése, talaldsa sordn tigyelni kell a fogyasztas-
ra kész élelmiszerek, ételek megfeleld tarolasara.

Lakasétterembdl ételt kiszdllitani, kiils6 helyszinen rendezvényt tartani tilos.
Naponta egy alkalommal &sszesen legfeljebb 14 vendég szolgdlhaté ki.
A lakasétteremben torekedni kell a friss ételek készitésére, az ételek elkésziil-
te utdni azonnali tdlaldsdra. Megfelel§ technoldgia (példaul: sokkold) hid-
nyaban tilos a helyben készitett ételek lefagyasztdsa a tarolasi id6 meghosz-
szabbitdsa céljabol.
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2008. évi XLVI. térvény

71. vendéglaté-ipari termék: olyan étel, ital (az ivdviz kivételével), cukrészati,
hidegkonyhai készitmény, amelyet az el8allitds helyén, ideiglenes drusitohe-
lyen, tilalokonyhdn vagy hizhoz szallitva értékesitenek a végsé fogyasztd
szamara.

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

1. § (3) A haztartasi korillmények kozott végzett vendéglatd-tevékenységre ki-
z4rolaga2.§,4.§,5.§(3),6.§ () és(3),7.§, 9. § (1), 12. §, 14. §, 15. §, 16. §
(4)-(6), 17. § (1) és a 21. § (2)-(3) bekezdése rendelkezéseit kell alkalmazni. Az
igy el8allitott élelmiszer kizdrdlag az el8allitas helyén hozhato forgalomba.

4. § (1) Ha a létesitmény vezetje, tizemeltetSje vagy alkalmazottja, illetve
egyéb, vendéglito-tevékenységet végzd személy (a tovabbiakban egyitt:
felel&s személy) tudomast szerez az éltala elBallitott vagy forgalomba hozott
élelmiszert8l ered8 megbetegedésrdl vagy annak gyanujardl - az érintett élel-
miszerhez hasznalt alapanyagok, valamint a maradék élelmiszer és ételminta
valtozatlan 4llapotban valé megdrzése mellett —, annak kiszolgalasat, felszol-
galasat azonnal fel kell fiiggesztenie a hatdsig tovabbi intézkedéséig.

(2) Az (1) bekezdésben meghatdrozott esetben a felelSs személy koteles hala-
déktalanul értesiteni:

a) munkaid8ben a megyei kormanyhivatal élelmiszerlinc-biztonséagi és allat-
egészségligyl igazgatdsaganak keriileti hivatalit,

b) munkaidén kiviil a megyei kormanyhivatal élelmiszerlanc-biztonsagi és al-
lategészségligyi igazgatdsdginak készenléti tigyeletét.

A tevékenység soran az aldbbiakat is be kell tartani:

o az élelmiszer-eredetli megbetegedést vagy annak gyanujit haladéktalanul
be kell jelenteni a hatdsagnak, az érintett élelmiszerhez hasznélt alapanya-
gokat és a maradék ételt a hatdsdg intézkedéséig meg kell 8rizni,

o az ételek OsszetevSire vonatkozé informécidkrdl, beleértve az allergén
anyag tartalmat is, a fogyasztdt — annak kérésére — tdjékoztatni kell,

o elejtett vad csak hatdsagi allatorvosi igazoldssal hasznalhato fel,

o az alapanyagokat kistermel6td] is be lehet szerezni,

o vizszennyez8dés vagy annak gyantja esetén a viz mikrobioldgiai vizsgala-
tat el kell végeztetni,

e a hulladékgylijts edényeket tisztin kell tartani, azokat rendszeresen
fertStleniteni kell,

o az adalékanyagok, aromék és élelmiszerenzimek nyomon kovethet&ségét
biztositani kell, az eredeti csomagolast vagy cimkét a lejarati idSt kovets 30
napig meg kell 8rizni,

o csak ép héju tojast szabad felhasznélni, sziikség esetén a héjit felhasznélas
el6tt kiillon edényben fertStleniteni kell,

o nyers tejet atvétele utin fel kell forralni,

o a romlott vagy romldsra gyanus ételt, alapanyagot, a kiszolgalasbol megma-
radt ételt ismételten kiszolgélni tilos, azt elkiillonitetten kell tirolni, és ro-
vid idén beliil el kell tavolitani,

o csak érzékszervileg megfeleld ételt szabad kiszolgalni, a jellegének megfeleld
héfokon,

o az lizemi és fogyasztdi edények elkiilonitett (legaldbb id&ben elkiilonitett)
mosogatasat, fertStlenitését biztositani kell. Az edények haztartdsi mosoga-
tégépben is mosogathatdk.
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5. § (3) A vendéglato-ipari termékek 6sszetevdire vonatkozd informacidkrél
- beleértve az élelmiszerek jel5lésérél sz616 19/2004. (I1. 26.) FVM-ESZCSM-
GKM egyittes rendelet 4. melléklete szerinti allergén sszetevéket, valamint
az egyéb jogszabalyok alapjan kotelez8en alkalmazandd, élelmiszer-Ossze-
tev8kre vonatkozé kiegészitd informacidkat is — a végs6 fogyasztdt, annak
kérésére a vendéglitonak téjékoztatnia kell.

6. § (2) Az elejtett vad kezelésének és értékesitésének élelmiszer-higiéniai
feltételeirdl szol6 43/2011. (V. 26.) VM rendelet (a tovabbiakban: 43/2011. (V.
26.) VM rendelet) szerinti vaddszatra jogosulttdl kozvetlentil szdrmazé elej-
tett vad vendéglatd-ipari felhaszndldsa az 5. mellékletben foglaltak betartdsa-
val végezhetd.

(3) A kistermeldi élelmiszer-termelés, el8éllitds és értékesités feltételeir8l szo-
16 rendelet szabdlyainak betartdsa mellett a vendéglatd és a kozétkeztetd 4t
veheti a kistermel§ altal megtermelt, vagy el8allitott élelmiszert.

7. § Az ivoviz 6nellen8rz8 mikrobioldgiai vizsgalatat a vizszennyez8dés vagy
annak gyanuja esetén az ivdviz mindségi kovetelményeirdl és az ellenbrzés
rend;jérdl sz6l6 kiilon jogszabély szerint soron kivil el kell végezni.

9. § (1) A hulladékgyijt6 edények rendszeres tisztitisarol, fertStlenitésérdl
gondoskodni kell.

12. § Az élelmiszer adalékanyagokat, aromékat és élelmiszerenzimeket erede-
ti vagy az eredeti jeloléseket pontosan feltiintet8 csomagoldsban kell tirolni.
Az eredeti csomagolast vagy cimkét az adalékanyag, aroma vagy élelmiszeren-
zim teljes felhasznilasig, illetve a készitett termék fogyaszthatdsigi vagy
mind8ség-megbrzési idétartamanak lejértat kovetd 30 napig meg kell 8rizni.
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14. § (1) Felhasznélni csak ép héju tojist szabad.

(2) Amennyiben a tojashéj fert&tlenitése sziikséges, azt kozvetlenil felhasz-
nalds el8tt, a f8z8téren kiviil, a 13. § (1) bekezdése szerinti helyiségben vagy
helyen, e célra alkalmas szerrel, kizdrélag erre a célra hasznlt, jeldlt edények-
ben kell végezni.

15. § A nyers tejet dtvétele utdn a lehetd legrovidebb id6n beliil fel kell forral-
ni.

16. §. (4) Tilos a kiszolgdlasbdl és felszolgalisbol megmaradt vendéglatd-ipa-
ri terméket, illetve annak maradékat friss termékhez keverni abba bedolgoz-
ni, vagy azt ismételten kiszolgalni, felszolgalni.

(5) Romlasra gyanus ételt vagy alapanyagot tilos felhasznélni, vagy olyan ke-
zelésnek - kiillonosen fliszerezés, szinezés, dztatds — aldvetni, amely a romlds
jeleit elfedi.

(6) Romlott élelmiszer az emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszerektél tér-
ben elkiilénitve, a romlottsag tényére utald jeloléssel ellatva tirolhatd. Elta-
volitdsdrdl a lehetd legrovidebb idén beliil gondoskodni kell.

17. § (1) Az elkésziilt ételt a talalds megkezdése elétt ellendrizni kell. Kiszol-

galni, felszolgalni csak érzékszervileg megfelel§ ételt — a jellegének megfeleld
héfokon - szabad.

21. § 2) A fogyasztdi edények és az ételkészitéshez és tdlaldshoz hasznalt tize-
mi edények és eszkdzok (a tovabbiakban egyiitt: iizemi edény) mosogatdsat
térben vagy idében el kell kiiloniteni egymadstdl, a keresztszennyez8dést ki-
zaré modon.
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(3) Fertétlenité mosogatassal kell mosogatni:

a) a fogyasztoi edényeket, eszkdzoket,

b) az el8készit8kben hasznalt edényeket, eszkdzoket,

¢) a fogyaszt6i edényekkel azonos helyen, de azoktdl id8ben elkiilonitve mo-
sogatott lizemi edényeket.
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Oktatékonyhak, f6z8iskolak

9.3.1. Oktatékonyha: a kozétkeztetési, vendéglatdipari szakemberek szerve-
zett képzését, tovabbképzését szolgilo létesitmény.

Az oktatokonyhdkon készitett ételek nem keriilhetnek kozforgalomba (kivé-
telt képeznek ez aldl a tankonyhaszer(ien miikod8 éttermek). Az oktatdst
szervezd intézmény sajit rendezvényeire készitett ételekre a jogszabélyi
el8irdsok vonatkoznak. Amennyiben az ételek taroldsa sziikséges, akkor azt
az étel jellegének megfelel héfokon, utdszennyez8déstdl védve kell végezni.
Az oktatékonyhakra a GHP egyéb, dltaldnos szabalyokat megfogalmazd feje-
zeteit, illetve az intézményi oktatdsra vonatkozd egyéb szabalyokat, jogsza-
bélyokat kell alkalmazni.

9.3.2. F8zd8iskola: maganszemélyek (nem a kozétkeztetésben, vendéglatdipar-
ban dolgozdk) képzését, tovabbképzését szolgald létesitmény.

A f8z8iskola programjaban fert8z8 betegek (példdul influenzaszer(, nathis,
bérbeteg stb.) nem vehetnek részt. A résztvevdkidl javasolt irdasos nyilatkoza-

tot kérni arrdl, hogy tudomdsuk szerint nem szenvednek fertozo betegségben.
F6z8iskola miikédhet:

o kifejezetten erre a célra létrehozott létesitményben;

o éttermi konyhdkban a konyha iizemidején kiviil.
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Az éttermi konyha iizemidején kiviil szervezett f&z8iskola fokozott élelmi-
szerbiztonsdgi kockdzatot jelent a napi mlikodésre, ezért az élelmiszeripari vél-
lalkozénak kiilon szabélyozast kell készitenie a lehetséges kockazatokrdl, illet-
ve azok megel8zésérdl, kezelésérél. A szabalyozas tartalmazza az alabbiakat:

e a hasznalhato helyiségeket és eszkozoket,

e a felhaszndlhato élelmiszereket és azok el8készitésének modjit,

e a bevihet8 alapanyagok felsorolasat,

o a tevékenység végeztével szitkséges takaritast, fertStlenitést.

A f8z8iskola résztvevdi az tizemi teriiletre csak tiszta cipében és védéruhd-
zatban (legaldbb nyakba akaszthaté kotényt viselve az utcai ruhazat £6lott)
léphetnek be. A f8z8iskola sordn haszndlt alapanyagok nem keveredhetnek
az lizemi alapanyagokkal. A f6z8iskola sordn hasznalt alapanyagok elktloni-
tését csak a konyhai személyzet végezheti el. A f&z8iskola résztvevéi a nem
f8z8iskolai alapanyagokhoz nem férhetnek hozza, a nem fézd8iskolai (izemi)
félkész és késztermékeket tarolé hiit6kamréikba nem léphetnek be. A képzés
végén a fel nem hasznalt alapanyagokat ételhulladékként kell kezelni, azokat

felhasznalni tilos.

A f&z8iskola keretei kozott készitett ételt (élelmiszert) értékesiteni, kiszallita-
ni tilos. A f6z8iskola programjanak végén gondoskodni kell az eszkozok és
a konyha teljes kord, alapos, fertStlenitd takaritasardl.
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178/2002/EK rendelet

3. cikk

2. élelmiszeripari vallalkozas: nyereségérdekelt vagy nonprofit, koz- vagy ma-
ganvallalkozds, amely az élelmiszerek termelésével, feldolgozdsaval és forgal-
mazésival Osszefiiggd tevékenységet folytat;

3. élelmiszeripari véllalkozé: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az
altala ellen8rzott élelmiszeripari vallalkozason belil felelSs az élelmiszerjog
kovetelményeinek betartdsaért;

8. forgalomba hozatal: élelmiszer vagy takarmény készentartdsa eladds célja-
ra, beleértve az élelmiszer vagy takarmany eladasra valé felkindlasat, vagy az
élelmiszerek és takarméanyok ingyenes vagy ellenérték fejében torténd atada-
sanak barmely egyéb formajat, valamint az élelmiszerek és takarmanyok el-
adésat, forgalmazasat vagy ataddsdnak egyéb modjat.

14. cikk

(1) Nem biztonsagos élelmiszer nem hozhaté forgalomba.
(2) Az élelmiszer akkor nem biztonsigos, ha:

a) egészségre artalmas;

b) emberi fogyasztasra alkalmatlan.

852/2004/EK rendelet

1. cikk

(1) a) az élelmiszerbiztonség els6dleges felel8sségét az élelmiszeripari vallal-
kozé viseli;

Rendezvényen megmaradt ételek karitativ felhasznalasa

A megmaradt élelmiszerek karitativ célu felhasznaldsa élelmiszer-vallalkozas-
nak mindsiil, az azt végz4 felel8s az ételek biztonsigossagaért.
A tevékenység végzéséhez a keriileti hivatal kiilén engedélye sziikséges.

Legfontosabb szempont, hogy csak és kizardlag élelmiszerbiztonsagi szem-
pontbdl megfeleld ételt szabad karitativ célra felhasznalni!

Fontos figyelembe venni a fogyasztok érzékenységét, ,esendBségét” is, mert
egészségi dllapotaban sériilékeny, beteg, kisgyermek, id8s ember, és a legyen-
gllt immunallapotiak esetében fokozott koriiltekintés sziikséges, az 6 esetle-
ges, élelmiszerrel kozvetitett megbetegedésitkhoz kevesebb karos anyag,
kevesebb mikroba szervezetbe jutdsa is végzetes kovetkezményekkel jarhat.
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57/2010. (V. 7.) FVM rendelet

12. § (1) A 2. mellékletben felsorolt élelmiszerek kiskereskedelmi forgalomba
hozatala kizdrélag a keriileti hivatal kiilon engedélyével torténhet.

2. melléklet

A B
1 Termékkor Elelmiszer, melynek kiskereskedelmi forgalomba hoza-
) taldhoz kiilén engedély sziikséges
Meleg, hi- Az élelmiszerldncrol és hatosdgi feliigyeletérdl szo-
5 deg étel 16 2008. évi XLVI. térvény Mellékletének 71. pontja-
: ban meghatérozott vendéglatd-ipari termék, az italok
kivételével
liitffnizzﬁ1 Azon hiitést igényld cukraszati készitmények, amelyek
6. edesipari Y| forgalomba hozatala az el8allitas helyén, illetve haz-
p hoz szallitassal torténik, a végsé fogyasztd részére
termék
* Az allati redetli élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabdlyainak megéllapi-
tasarol sz6lo, az Eurdpai Parlament és a Tandcs (2004. 4prilis 29.) 853/2004/
EK rendelete szerint.

2008. évi XLVI. térvény

71. vendégldté-ipari termék: olyan étel, ital (az ivéviz kivételével), cukraszati,
hidegkonyhai készitmény, amelyet az el8allitds helyén, ideiglenes drusitohe-
lyen, talalokonyhdn vagy hizhoz szallitva értékesitenek a végsé fogyasztd
szamara.

Nem adhat6 4t az élelmiszer, étel, ha:
e lejart a fogyaszthatdsdgi/minéségmegdrzési ideje,
e hiitést igényel, de hités nélkil taroltak,
e sérult a csomagolasa,
e a fogyasztotol, talaldasztalrol visszagyjtotték,
e melegen tartast igényel, de 3 éran tul szobah8mérsékleten taroltak,
¢ szennyez8dott, fertdz8dhetett,
e romlott,
e ismeretlen szirmazasu, eredetd,
e a gyartdja, készitbje valami ok folytan nem vallal érte felel8sséget,
e a termék nyomon kévethetSsége nem biztositott.

Tovabb adhat6 élelmiszerek, ételek csoportositasa:

® Hiitést, hdn tartast nem igényld bontatlan, ép, eredeti csomagolasti élelmi-
szerek, italok, ha a gyartd jelzésének megfelel6 h&mérsékleten taroltak,
a gyartd utasitasa szerint kezelték: pl. csomagolt dsvanyviz, tdit8italok, cso-
magolt édességek (csokoladé, cukorka, keksz, napolyi stb.), csomagolt siit6-
ipari termékek, konzervek.

® Hiitést, hén tartast nem igényld, csomagolatlan élelmiszerek, amennyiben
a fogyasztoig eljutdsig biztositott az élelmiszerek szennyez&déstSl vals védel-
me: pl. szdraz siitemény, pogicsa, keksz, népolyi, cukorka, csokolddé, zold-
ség-gytimolcs, pékiru, pékstitemény,
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® Hiitést igényld élelmiszerek, ha a hiit6lanc nem szakadt meg (nem szakad
meg a fogyasztisig), a fogyasztdig eljutdsig biztositott az élelmiszerek
szennyez8déstdl vald védelme: pl. cukraszsiitemény, hidegkonyhai készitmé-
nyek, tej, tejtermékek, huskészitmények,

® Melegen tartast (hdn tartast) vagy kozvetleniil a fogyasztas eldtt atsiitést,
atforralast igényl8, melegen fogyasztandé készételek, amennyiben a hén tar-
tas/hiités nem szakadt meg (a fogyasztasig nem is szakad meg), és a fogyasz-
toig eljutasig folyamatosan biztositott az élelmiszerek szennyez8déstdl vald
védelme példaul: készételek, levesek, porkoltfélék, siltek, f&zelékek, koretek,
mértdsok. Ennek az élelmiszercsoportnak a karitativ felhasznaldsa azonban
mindig alapos koriiltekintéssel és esetenként korlatozassal torténhet!

Az élelmiszer 4tadéjanak minden alkalommal meg kell hatiroznia az at-
adando, atadhaté ételek, élelmiszerek korét és mennyiségét. Ezt az eseten-
ként szdéba jovE élelmiszerek és azok kezelési folyamatainak egyedi, helyi
adottsdgainak és lehet8ségeinek ismeretében az dtadd, mint felel8s élelmi-
szer-vallalkozo allapitja meg. Tudnia kell azt is, hogy a felel3ssége abban 4ll,
hogy csak biztonsagos élelmiszert adhat at, és a felelGsséget atvallalénak az
élelmiszer lejaratira, tdroldsara, széllitdsira vonatkozd kovetelményeket
- amely lehet pl. lejérati id8, hémérséklet — a tudomdséra kell hoznia. Az éte-
lek fogyaszthatdsdgi idejét minden esetben a készits vallalkozasnak kell meg-
allapitania, a sajit eljarasa és a vonatkozd jogszabalyok figyelembevétele mel-
lett, amit vagy a csomagoldson, vagy csomagolatlan élelmiszerek esetében
a kisér6dokumentacion kell feltiintetni.
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Az dtadd és atvevd felek kolcsonosen gy6z8djenek meg egymds szakmai
megfelel3ségérol.

Irinymutatdsként néhany gyakorlatban bevalt lejérati id6:
e meleg étel szobah8mérsékleten tartva a f6zés befejezése utdn 3 6ra
e meleg étel, a f6zést kdvetSen azonnal lehitve és hitve (0 - 45 °C) tart-
va 24-48 6ra

Az élelmiszer atvev8jének fontos tudnia, hogy az 4tvétel pillanatatdl kezdve
a felel8sséget is atvette. Az atvétel az ellatasi folyamatban lehet tobblépcsds
is, ami a kockdzatot névelheti, de minden esetben biztositandé a nyomon
kovetés.

Aki hiitendd vagy melegen tartandé élelmiszert, ételt 4tvesz, koteles az élel-
miszerek hdmérsékletét fenntartani az atvételtél a raszoruld személyek sza-
mara ataddsig, és a h6mérsékletet ételhémérSvel rendszeresen ellendrizni. Az
ételeket az atvételtdl a kiosztasig folyamatosan védeni kell az utdlagos
szennyez8déstSl, romlastdl.

Melegen fogyasztandé étel csak a melegen tartas, vagy az ismételt h8kezelés
targyi feltételeivel rendelkez8 kiosztohelyen fogadhatd. 29 adagot meghalad6
esetben ételmintét kell a kiosztds helyén eltenni.

A hiitendd élelmiszerek szdmadra a 0 — +5 °C h8mérsékleten torténd tarolds
feltételét a kiosztasig folyamatosan biztositani kell.

Elhtz6do kiosztas esetén az élelmiszer jellegének megfeleld gyakorisaggal az
élelmiszer/étel lejratat, érzékszervi tulajdonsdgainak véltozasat figyelni kell.
Lejart, romlott, érzékszervileg kifogasolt, fertézésre, szennyezésre gyanus
étel, élelmiszer kiosztasat azonnal fel kell figgeszteni!
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Széllitasra vonatkozo szabalyok

Minden egyes alkalommal tisztazni kell, hogy ki a felel8s a széllitdsért, az ah-
hoz sziikséges feltételek biztositasaért! A szallitast végzdre is vonatkoznak az
élelmiszerbiztonsédgi szabdlyok.
A sz4llitd jarmd 4llapota olyan legyen, amely biztositja az étel jellegének
megfelel6en a biztonsdgos szallitds korilményeit (szennyez8déstdl, romlés-
tol val6 védelem, megfeleld h6mérséklet).
A szallitd jarm{ személyzete legyen tisztaban az alapvetd élelmiszerbizton-
sagi és személyi higiénés el8irdsokkal.
A sz4llit4s sordn biztositott legyen az étel szdrmazasi helyének dokumentacié-
ja (szdrmazasi bizonylat) és a szallitds célja (menetlevél). A szllitds sordn a
megfelel hémérséklet ellendrizhetd legyen.

(Kapcsolodo fejezet: 5.4. Szallitds)

Az ételek fogadasa, tarolasa, kiosztasa

Fontos megallapitani és dokumentdlni, hogy ki a felel8s a kapott ételek
megfeleld atvételéért, taroldsaért és kiosztdsaért.

Az atvett ételek hdmérsékletét — amennyiben indokolt - 4tvételkor, és az
esetleges térolds sordn is mérni kell, és javasolr azt dokumentdilni.
Atvételkor érzékszervi, min8ségi atvizsgalassal, a kisérédokumentum adata-
inak ismeretében kell donteni az élelmiszerek, ételek fogyaszthatdsagarol.

Térolds sordn a hiitést igényld élelmiszereket hiitStérbe, a melegen fogyasz-

tasra kertil és hiitve kiszallitott ételeket hiitStérbe, a meleg ételeket melegen
tartd berendezésbe kell elhelyezni.
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Az ételeket kiosztds elStt érzékszervileg ellendrizni kell, elhuz6dé kiosztds

sordn egyedileg meghatdrozottan akdr tobbszér is! Csak érzékszervileg

megfelel8, biztonsigos ételek, élelmiszerek oszthatdk ki.

Etelt kiosztani csak tisztira mosott edénybe, vagy élelmiszer csomagoldsara

alkalmas, egyszer hasznélatos mlianyag edénybe szabad.

Az alabbi tablazathan meghatirozott ételcsoportok javasolt tdroldsi és talala-
si homérsékletét tiintettiik fel.

Etelcsoportok javasolt tirolisi és tilaldsi hémérséklete

Etelcsoport Z;Zﬁz:;;élﬁtéﬁ Talaldsi homérséklet
Pékaru - -
Tej, tejtermék 0-+10°C 0-+10°C
(gydrto jelzése szerint) | (gydrto jelzése szerint)
Hiiskészitmény 0-+5°C 0-+5°C
Hidegkonyhai termék 0-+5°C 0-+5°C
Meleg étel +63 °C +63 °C
Készétel hiitve 0-+5°C +63 °C

(Kapcsolodo fejezet: 6.8. Készétel kezelése, taroldsa
Kapcsolodo fejezet: 5.8. Személyi higiénia)
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I sz. melléklet - JOGSZABALY GYUJTEMENY

A jogszabdlyok hiteles sz6vege az aldbbi helyeken érhet6 el:
» Magyar KozI6ny: http://kozlony.magyarorszag.hu/
* Eurépai 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 Eurdpai Parlament és a Tandcs 178/2002/EK rendelete az élelmiszerjog altalanos elveirdl
és kovetelményeirdl, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag 1étrehozasardl és az élelmiszer-
biztonsagra vonatkozé eljardsok megallapitdsirol

Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 852/2004/EK rendelete az élelmiszerhigiéniardl

Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 853/2004/EK rendelete az dllati eredet( élelmiszerek kiilon-
leges higiéniai szabalyainak megallapitdsirol

Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 882/2004/EK rendelete a takarmany- és élelmiszerjog, va-
lamint az 4llat-egészségligyi és az allatok kiméletére vonatkozé szabalyok kovetelményeinek
torténd megfelelés ellenérzésének biztositdsa céljdbdl végzett hatdsigi ellendrzésekrdl

Az Eurépai Parlament és a Tandcs 1935/2004/EK rendelete (2004. oktdber 27.) az élelmiszerek-
kel rendeltetésszerlien érintkezésbe keriil§ anyagokrdl és tirgyakrdl, valamint a 80/590/EGK
és a 89/109/EGK irdnyelv hatalyon kiviil helyezésérdl

A Bizottsag 37/2005/EK rendelete (2005. januar 12.) az emberi fogyasztisra szant gyorsfa-
gyasztott élelmiszerek h8mérsékletének a széllitdeszkozokben, raktirakban és tarolékban
torténd ellenrzésérdl

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

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1069/2009/EK rendelete (2009. oktdber 21.) a nem emberi
fogyasztasra szant allati melléktermékekre és a bel8litk szdrmazo termékekre vonatkozé egész-
ségligyi szabélyok megéllapitdsirdl és az 1774/2002/EK rendelet hatlyon kiviil helyezésérdl
(llati melléktermékekre vonatkozo6 rendelet) (2011. marcius 4-t81 kell alkalmazni)

A Bizottsdg 10/2011/EK rendelete (2011. januar 14.) az élelmiszerekkel rendeltetésszertien
érintkezésbe keriil§ milanyagokrol és mianyag térgyakrdl (2011. méjus 1-jétSl 1épett hatilyba)
Helyesbités az élelmiszerekkel rendeltetésszerien érintkezésbe keril§ miianyagokrol és mi-
anyag targyakrol sz6l6, 2011. janudr 14-i 10/2011/EK bizottsigi rendelethez

A Bizottsig 142/2011/EU rendelete (2011. februar 25.) a nem emberi fogyasztasra szént éllati
melléktermékekre és a belSlitk szirmaz6 termékekre vonatkozo6 egészségiigyi szabalyok meg-
allapitdsirdl szold 1069/2009/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet végrehajtasarol, va-
lamint a 97/78/EK tandcsi irdnyelvnek az egyes mintdk és tételek hatdron torténé éllat-egész-
ségligyi ellenbrzése aldli, az irdnyelv szerinti mentesitése tekintetében torténd végrehajtisarol
(2011. mércius 4-t8l kell alkalmazni)
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Hazai Torvények
2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérél
2005. évi CLXIV. torvény a kereskedelemrél

2009. évi LXXVI. torvény a szolgaltatdsi tevékenység megkezdésének és folytatasinak éltali-
nos szabdlyairdl

1993. évi X. torvény a termékfelel&sségrol

1997. évi CLIV. torvény az egészséglgyrdl
Moédositasa: 2011. évi LXXXI. torvény az egyes egészségiigyi targyu torvények mddositasarol

1991. évi XI. torvény az egészségligyi hatdsigi és igazgatdsi tevékenységrél
Modositdsa: 2011. évi LXXXI. torvény az egyes egészségligyi tirgyu torvények modositdsardl

1997. évi LXXVIIL. torvény az épitett kornyezet alakitasarol és védelmérdl

1999. évi XLIL torvény a nemdohdnyzok védelmérsl és a dohdnytermékek fogyasztdsinak,
forgalmazasinak egyes szabalyairdl

1996. évi LV. torvény a vad védelmérdl, a vadgazdalkodasrdl, valamint a vadédszatrél

1997. évi X1. torvény a védjegyek és a foldrajzi drujelz8k oltalmardl

2004. évi CXL. torvény a kozigazgatasi hatdsagi eljards és szolgaltatds altaldnos szabélyairdl
Kormanyrendeletek

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

201/2001. (X. 25.) Korm. rendelet az ivéviz mindségi kovetelményeirdl és az ellendrzés
rendjérél

55/2009. (1I1. 13.) Korm. rendelet a vasarokrol és a piacokrdl
253/1997. (XII. 20.) Korm. rendelet az orszagos telepiilésrendezési és épitési kovetelményekré]

259/2002. (X1I. 18.) Korm. rendelet a gyermekjéléti és gyermekvédelmi szolgéltatdtevékenység
engedélyezésérdl, valamint a gyermekjéléti és gyermekvédelmi villalkozéi engedélyrdl

94/2002. (V. 5.) Korm. rendelet a csomagoldsrol és a csomagoldsi hulladék kezelésének részle-
tes szabdlyairdl

343/2006. (XII. 23.) Korm. rendelet az épitésiigyi és az épitésfeliigyeleti hatosdgok kijelolésérdl
és miikodési feltételeirdl

Moédositdsa: A Kormany 115/2011. (VII. 7.) Korm. rendelete az épitéstigyi és az épitésfeliigyeleti
hatéségok kijelolésérdl és miikodési feltételeirbl sz616 343/2006. (XII. 23.) Korm. rendelet mé-
dositasarol
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194/2008. (VII. 31.) Korm. rendelet az élelmiszerlinc feliigyeletével osszefiiggs birsigok kisza-
mitdsdnak modjarol és mértékérdl

193/2009. (IX. 15.) Korm. rendelet az épitéstigyi hatdsagi eljirdsokrol és az épitésiigyi hatdsa-
gi ellendrzésrél

158/2009. (VII. 30.) Korm. rendelet a mez8gazdasagi termékek és az élelmiszerek, valamint a
szeszes italok foldrajzi drujelz8inek oltalmadra irdnyuld eljardsrdl és a termékek ellenSrzésérdl

321/2009. (XIL. 29.) Korm. rendelet a szociélis szolgéltatdk és intézmények miikodésének
engedélyezésérdl és ellendrzésérél

Miniszteri rendeletek

41/1997. (V. 28.) FM rendelet az Allat-egészségiigyi Szabalyzat kiadasardl

46/1999. (V. 19.) FVM rendelet az egyes allat-egészségligyi igazgatasi szolgéltatasok dijarol
81/2002. (IX. 4.) FVM rendelet a zoondzisok elleni védekezés dllat-egészségiigyi feladatairdl

71/2003. (V1. 27.) FVM rendelet az éllati hulladékok kezelésének és a hasznositasukkal késziilt
termékek forgalomba hozataldnak éllat-egészségiigyi szabélyairdl

57/2004. (IV. 24.) FVM rendelet a Magyar Elelmiszerkényv nemzeti termékleirisokat tartal-
mazo kotelezd elBirdsairol

79/2004 (V. 4.) FVM rendelet a vad védelmér6l, a vadgazdilkoddsrol, valamint a vadaszatrdl
sz06l6 1996. évi LV. torvény végrehajtisinak szabédlyairdl

Médositasa: A vidékfejlesztési miniszter 67/2011. (VII. 13.) VM rendelete az élelmiszerek ioni-
7416 sugarzassal vald kezelésének szabilyairdl (2011. julius 28-t6l hatilyos)

19/2005. (III. 22.) FVM rendelet az emberi fogyasztisra szdnt allati eredetdl termékek
elBallitasara, feldolgozasara, forgalmazasara és behozatalara vonatkozé allat-egészségiigyi ko-

vetelmények megallapitdsdrdl

66/2006. (IX. 15.) FVM rendelet az éllati eredet(i élelmiszerekre vonatkozo egyes élelmiszer-
higiéniai szabalyokrol

15/2008. (II. 15.) FVM rendelet a hagyomanyos kiilonleges terméknek min8siilé mez8gazdasagi
termékek és élelmiszerek elismerésének és ellen8rzésének rendjérsl

152/2009. (X1.12.) FVM rendelet a Magyar Elelmiszerkényv kételezd el8irésairdl
Modositésa: A vidékfejlesztési miniszter 77/2011. (VIIL 3.) VM rendelete a Magyar Elelmiszer-
konyv kotelez8 elbirdsairdl sz6l6 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet médositdsarol

180/2009. (XII. 29.) FVM rendelet a szalmonelldzis elleni védekezés egyes szabélyairdl

179/2009. (XIL. 29.) FVM rendelet a fert6z8 szivacsos agyvel&bantalmak megel8zésérdl, az el-
B leniik valé védekezésrél, illetve lekiizdésiikrdl
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3/2010. (VIL. 5.) VM rendelet az élelmiszer-el8allitassal és -forgalmazassal kapcsolatos adat-
szolgaltatdsrol és nyomon kovethet8ségrdl

Moédositasa: A vidékfejlesztési miniszter 67/2011. (VII. 13.) VM rendelete az élelmiszerek ioni-
7416 sugdrzassal vald kezelésének szabélyairdl (2011. julius 28-td] hatalyos)

52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet a kistermel8i élelmiszer-termelés, -el8allitis és -értékesités
feltételeirdl

Modositdsa: A vidékfejlesztési miniszter 62/2011. (V1. 30.) VM rendelete a vendéglaté-ipari
termékek elBallitasanak és forgalomba hozatalinak élelmiszerbiztonsagi feltételeir8l

57/2010. (V. 7.) FVM rendelet az élelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamint el84llitasdnak
engedélyezésérél, illetve bejelentésérdl

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

47/2011. (V. 31.) VM rendelet az élelmiszer-villalkozds miikodéséhez sziitkséges szakképesités
meghatdrozdsirdl (2011. augusztus 1-jét8] hatalyos)

67/2011. (VIL 13.) VM rendelet az élelmiszerek ionizdld sugirzéssal valod kezelésének szabalya-
irdl (2011. julius 28-t6l hatélyos)

1/1996. (1. 9.) FM-NM-IKM egyiittes rendelet az élelmiszerekrdl sz616 1995. évi XC. torvény
végrehajtisardl

19/2004. (IL. 26.) FVM-ESZCSM-GKM egytittes rendelet az élelmiszerek jelolésérdl
Moédositasa: A vidékfejlesztési miniszter 67/2011. (VIL. 13.) VM rendelete az élelmiszerek ioni-
7416 sugdrzassal vald kezelésének szabélyairdl (2011. julius 28-td] hatalyos)

68/2007. (VIL. 26.) FVM-EuM-SZMM rendelet az élelmiszer-el8allitas és forgalomba hozatal
egyes élelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az élelmiszerek hatdségi ellendrzésérél

Modositasa: A vidékfejlesztési miniszter 64/2011. (VIL 11.) VM rendelete a gytimolcs és zold-
ség ellenBrzésérdl szol6 82/2004. (V. 11.) FVM rendelet és az élelmiszer-el8allitas és forgalom-
ba hozatal egyes élelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az élelmiszerek hatésagi ellen8rzésérdl szo-
16 68/2007. (VII. 26.) FVM-EuM-SZMM egyiittes rendelet modositdsarol

62/2011. (VL. 30.) VM rendelet a vendéglaté-ipari termékek elééllitasinak és forgalomba hoza-
taldnak élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl (2011. augusztus 1-jétSl hatélyos)

38/2003. (VII. 7.) ESzCsM-FVM-KvVM egyiittes rendelet a biocid termékek el8éllitdsdnak és
forgalomba hozataldnak feltételeirdl

33/2010. (V. 13.) EiM-FVM egydittes rendelet az élelmiszerekkel kapcsolatos tipanyag-Ossze-
tételre és egészségre vonatkozd éllitdsokkal kapcsolatos egyes szabalyokrol

16/2008. (VIIL. 30.) NFGM rendelet a gépek biztonsagi kovetelményeirdl és megfelel&ségének
tanusitasarol

21/2010. (V. 14.) NFGM rendelet az egyes ipari és kereskedelmi tevékenységek gyakorlasihoz
szlikséges képesitésekrél
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18/1998. (V1. 3.) NM rendelet a fert6z8 betegségek és a jarvinyok megel8zése érdekében sziik-
séges jarvanyiigyi intézkedésekrél

33/1998. (VI. 24.) NM rendelet a munkakéri, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassig
orvosi vizsgalatardl és véleményezésérél

17/1999. (V1. 16.) EiM rendelet az élelmiszerek vegyi szennyezettségének megengedhetd
mértékérdl

4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet az élelmiszerekben el8fordulé mikrobioldgiai szennyez8dések
megengedhetd mértékérdl

62/2003. (X. 27.) ESZCSM rendelet az élelmiszer-eredet(i megbetegedések esetén kovetendd
eljdrasrol

36/2004. (IV. 26) ESZCSM rendelet a kiilonleges tdplalkozasi célu élelmiszerekrdl

27/2004. (IV. 24) ESZCSM rendelet a testtomegcsokkentés céljira szolgilod, csokkentett ener-
giatartalmu étrendben felhasznaldsra szant élelmiszerek

37/2004. (IV. 26.) ESZCSM rendelet az étrend-kiegészit8krdl

2/2010. (I. 26.) EiM rendelet az egészségiigyi kartevSirtd tevékenységrdl és az egészségligyi
kartevdirtd tevékenység engedélyezésének részletes szabdlyairdl

37/2007. (XII. 13.) OTM rendelet az épitésiigyi hatdsagi eljarisokrol, valamint a telekalakitasi
és az épitészeti-miiszaki dokumentacidk tartalmérol

107/2011. (XI. 10.) VM rendelet az étkezési célra forgalomba keriild vadon termett gombak
gyUjtésérdl, feldolgozdsirdl, forgalomba hozatalardl

56/1997. (VIIIL. 14.) FM-IKIM-NM egyiittes rendelet az élelmiszerek megsemmisitésének
feltételeirdl és modjardl
3/2002. (II. 8.) SZCSM-EuM egyiittes rendelet a munkahelyek munkavédelmi kovetelményei-
nek minimalis szintjéré]
75/2002. (VIIL. 16.) FVM rendelet a klasszikus sertéspestis és az afrikai sertéspestis elleni

védekezésrél

32/1999. (I1L. 31.) FVM rendelet a mez8gazdasagi haszonallatok tartdsinak allatvédelmi sza-
bélyairol
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I11. sz. melléklet - ROVIDITESEK

APB Agazati Parbeszéd Bizottsig

BkM (volt) Belkereskedelmi Minisztérium

EBAI Elelmiszerlanc-biztonsagi és Allategészségiigyi Igazgatdsig

EHT Elelmiszer Higiénikusok Tarsasiga

EK Eurdpai Kozosség

ELOSZ ElelmezésvezetSk Orszagos Szdvetsége

ESzCsM (volt) Egészségligyi, Szocidlis és Csalddiigyi Minisztérium

EaM (volt) Egészségiigyi Minisztérium, ma Nemzeti Er6forrds Minisztérium

M (volt) Foldmiiveléstigyi Minisztérium

FVM (volt) Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium

GHP J6 Higiénés Gyakorlat (Good Hygiene Paractice)

GKM (volt) Gazdasagi és Kozlekedési Minisztérium

GMP Jé gyartasi gyakorlat (Good Manufacturing Practice)

HACCP geszélyelemzés, Kritikus Szabalyozési Pontok (Hazard Analysis of Critical
ontrol Points)

ICsSzEM (volt) Ifjuségi, Csalddiigyi, Szocialis és Esélyegyenléségi Minisztérium

IKIM (volt) Ipari, Kereskedelmi és Idegenforgalmi Minisztérium

KGKE Kortars Gasztrondmiai és Kulturélis Egyesiilet

KISOSZ Keresked8k és Vendéglatok Orszagos Erdekképviseleti Szdvetsége

KOZSZOV KozétkeztetSk, Elelmezésvezeték Orszagos Szovetsége

KTM (volt) Kornyezetvédelmi és Teriiletfejlesztési Minisztérium

MEBiH Magyar Elelmiszerbiztonsigi Hivatal

MESZ Magyar Ettermi Szovetség

MGE Magyar Gasztronémiai Egyestilet

MgSzH Mez8gazdasigi Szakigazgatasi Hivatal

MKM (volt) Miivel8dési és Kozoktatdsi Minisztérium

MOSZ Magénszallasadék Orszagos Szovetsége

MSZ Magyar Szabviny

MVI Magyar Vendéglatdk Ipartestiilete

NM (volt) Népjoléti Minisztérium

OEK Orszégos Epidemiol6giai Kézpont

OKSZ Orszagos Kereskedelmi Szovetség

OT™M (volt) Onkormanyzati és Teriiletfejlesztési Minisztérium

SZMM (volt) Szocidlis és Munkatigyi Minisztérium

Tv Torvény

VIMOSZ Turisztikai és Vendéglaté Munkaaddk Orszégos Szovetsége

VM Vidékfejlesztési Minisztérium
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IV. sz. melléklet - 5
SPECIALIS, A HAGYOMANYOSTOL ELTERO
TECHNOLOGIAK A VENDEGLATASBAN

A bé& valaszték irdnti igény, a vendégforgalom kiszdmithatatlansiga, a f8étkezésekre dsszponto-
suld cstcsterhelés, a sziikségesnél kisebb kapacités, az elkészitett ételek rovid fogyaszthatdsagi
ideje sok nehézséget okoz az étkeztetésben. A kis létszamu személyzet, a kapkodds, a kapacits-
tullépés, az ételek tultiroldsa olykor megbetegedést kivaltd élelmiszerbiztonsagi kockdzathoz
vezet. Ennek kivédésére terjednek a Cook-chill (f6zés-hités), a Cook-freeze (f6zés-fagyasztas)
és a Sous-vide (vakuum alatt) technolégidk, amelyek kiilonleges miiszaki feltételeket igényel-
nek, nagy adagszamu, szervezett étkeztetést, gyors kiszolgalast tesznek lehet6vé.

Cook-chill (f6zés-hiités) technologia

A technoldgia lényege, hogy az elkésziilt ételt erre a célra késziilt berendezéssel gyorsan
lehtik, hitve tiroljak, majd kozvetleniil a fogyasztas elStt dtforrdsitjak.

Alkalmazasdhoz gyorshiit6 berendezés (blast chiller), egyenletesen alacsony hdmérsékletet
biztositd, hémérséklet-kijelz8vel, vagy kijelz8rendszerrel felszerelt hiité-tarolo, és -szallitd be-
rendezés szitkséges.

Elényei kozil kiemelt figyelmet érdemel, hogy a készétel nagy mennyiségben és nagy valasz-
tékban, a szabélyok szigord betartdsival 5 napon at biztonsdgosan rendelkezésre 4ll.

A technoldgia veszélye, hogy a f6zést tuléld sporas baktériumok, vagy utdszennyezésként be-
kertilt mikrobak a hosszt téroldsi id8 alatt elszaporodhatnak, méreganyagot termelhetnek.

A Cook-chill technoldgia csak higiéniai szempontbdl kifogistalan étkeztetd helyen végezhetd,
az aldbbi szabalyok maradéktalan betartdséval.

* Csak ellen8rzott mindségli és tisztasdg nyersanyag hasznalhatd. Hiitést igényld alapanyag
el8készitése — nem hiitott légter(i el6készitdben — legfeljebb 1 6rdn 4t tarthat.

* Az étel elkészitésekor biztonsigos hdkezelést kell elérni (legaldbb 2 percen at tarté +72°C -os
magh8meérséklet, vagy az étel minden pontjain minimum +75 °C elérése). A hémérsékletet
ellendrizni kell, amelyhez hiteles, illetve kalibralt magh8mér§ sziikséges.

* Nagyobb mennyiségben és egyedi kiszerelésben is hiithetd az étel, de az utdbbit forrén kell
kiadagolni.

* A technoldgia biztonsagat a gyorshtités adja, amelyet a f6zés befejezése utan 30 percen beliil
el kell kezdeni, és az ételt tovabbi 90 percen beliil 0 - + 3 °C kozé kell hiiteni.

+ A gyorshiitd kapacitisnak megfelel6nek kell lenni ahhoz, hogy biztosithaté legyen az ételek
f8z¢ést8l szdmitott 30 percen beliili gyorshiitésének megkezdése.

* A hatékony hiitéshez az étel rétegvastagsiga meghatdrozo, lehetéleg ne haladja meg az 5 cm-t.
Toémbhusok esetén max. 2 kg-os, lehet8leg egyforma alakura formélt, max. 10 cm vastag hisok
készitése javasolt. Nagyobb darab baromfit — a {8zés, stités el8tt — részekre kell vagni, hogy ne
haladjik meg ezt a méretet. A vastag hiisok h6mérsékletét kozvetlentil a hdkezelést kovetSen
+10 °C-ra vagy ez ala kell cs6kkenteni 2,5 6ran belil.

+ Az adagolds és csomagolds alatt a személyi higiénés szabélyokat szigortuan be kell tartani.

* A csomagolbanyag legyen az élelmiszerrel kozvetlen érintkezésre alkalmas és az Gjraforrdsi-
tas sordn hasznélt héforrés jellegének megfeleld (pl. mikrohullamu siitd).

* A gyorshitott terméket jeloléssel kell elldtni: a termék neve, készitésének ddtuma, fogyasztha-
tosagi ideje, és — kiszallitds esetén — a felmelegitésre vonatkoz6 hasznélati utasitas feltiintetésével.
* A termék térolasa sordn 0 - +3 °C hémérsékletet kell biztositani. Ez a h6mérséklet megaka
dalyozza a legtobb korokozé baktérium szaporodésit.
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+ A Cook-chill technoldgidval késziilt ételek fogyaszthatdsdgi ideje maximum 5 nap lehet, be-
leértve a készités és a fogyasztds napjat is. Az 5 napnél rovidebb idStartamt térolds nem jelent-
heti az étel +3 °C folotti hdmérsékleten tartdsinak lehet8ségét.

o A hiitétarolét csak gyorshiitiit ételek tarolasdra ajanlott hasznilni. Ennek oka, hogy ha egyide-
jlleg egyéb élelmiszerek hiitésére is hasznaljik, a gyakori ajtonyitogatis a gyorshiitott ételnél
elfogadhatatlan mérték h6mérséklet-ingadozdst eredményezhet.

* A tiroléba célszerii vészjelzot helyezni, amely riaszt, ha a leveg hmérséklete +3 °C f5lé emel-
kedik. A h6mérséklet-ellendrz8 vészjelz8 késziilék lehetSleg olyan pontokkal 4lljon kapcsolat-
ban, ahol é4llanddan személyzet tartdzkodik. Vészjelz8 hidnydban a tiroldé hdmérsékletét
gyakran és rendszeresen kell ellen8rizni és dokumentalni.

* Az alacsony h8mérsékletet a szallitds alatt is biztositani kell. Révid id8tartamu szallitidshoz
megengedett a szigetelt tiroloeszkozok hasznalata. Hosszabb kiszallitési id6re, valamint ma-
gas kiils6 h8mérséklet esetén, és abban az esetben, ha a széthordast kovetSen tovabbi hiitéses
tarolasra keriil sor, aktiv hiitésti jarm{ sziikséges.

* A széllitdsra szant gyorshiitott étel az ételkészités kozponti helyén csak abban az esetben
melegithetd fel, ha a kiszallitdsi id6 nem haladja meg a 15 percet a felszolgilds megkezdésének
id8pontjaig.

+ A gyorshiitott ételt a hiit6térbdl vald kivételt kovetd 30 percen beliil fel kell melegiteni.
A felmelegités sordn legalabb 2 percig tarté +72 °C-os magh&mérsékletet, vagy ennek megfeleld
h&mérsékletet kell elérni. A felszolgélast 15 percen beliil meg kell kezdeni. Az étel h6mérséklete
a fogyasztdnak torténd dtadaskor nem lehet kevesebb +63 °C-nal.

* A felmelegitett, de el nem fogyasztott ételt sem djramelegiteni, sem Gjrahiiteni nem szabad,
hulladékként kell kezelni.

* A hidegen fogyasztand6 ételeket a hlit6térbdl vald kivételtSl szamitott 30 percen beliil fel kell
szolgélni.

* Ha a Cook-chill étel:

* tallépte a fogyaszthatosagi idStartamaét, fogyasztisra alkalmatlannak kell minGsiteni és
meg kell semmisiteni,

» hémérséklete a tirolds vagy szallitds alatt +5 °C f61é emelkedik, de nem haladja meg a +10
°C-ot, az ételt — a h6mérséklet-emelkedés id8pontjatol szamitott — 12 6rén beliil el kell fo-
gyasztani,

* h8mérséklete a tarolds vagy a széllitds sordin meghaladja a +10 °C-ot, meg kell semmisiteni.

Cook-freeze technolédgia

Lényege, hogy a Cook-chill technoldgidval lehiitott ételt gyorsfagyasztjik, alacsony h8mérsék-
leten taroljak és szallitjak, majd a fogyasztas helyén felengedtetik, atforrositjik és kiszolgaljak.
A gyorsfagyasztéds torténhet — egy 1épésben — a Cook-chill technolégia folytatdsaként, ha erre
a hlitéberendezés teljesitménye alkalmas. A gyorsfagyasztishoz specidlis, nagy teljesitmény,
dramlé levegSvel miitkods hiitéberendezés sziikséges. A hagyomanyos fagyasztoladék, -szekré-
nyek nem alkalmasak gyorsfagyasztésra.

+ A gyorsfagyasztonak olyan miszaki paramétereket kell teljesiteni, hogy a Cook-chill techno-
l6giaval lehitott ételt 150 perc alatt —20 °C-osra hiitse.
*Azételtavirhatéfelhasznédldsszerintadagolva, zdrtcsomagolasbankellafagyasztoberendezésbe
helyezni. A fagyasztott terméket legalabb -18°C-on kell térolni és szallitani, és ilyen médon
hénapokon 4t eltarthatd. A min8ségmegdrzési id8 pontos meghatérozdsa az eldallit6 feladata.
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* A fagyasztott terméket 0 — + 5 °C h8mérsékletl hiitszekrényben kell felengedtetni, és ezt
kovetSen biztonsdgosan hékezelni. A siit6berendezéstdl fliggden a felengedtetés-felhevités egy
1épésben is torténhet (pl. légkeveréses stitében).

Az atforrésitott ételre vonatkoz6 tovébbi szabalyok azonosak a Cook-chill technoldgianal
részletezettekkel.

Sous-vide technoldgia

A technoldgia lényege, hogy az ételdsszetevdk nyersen vagy részben hékezelve, zart, vikuum-
mal légtelenitett csomagolasba keriilnek, majd kiméletes (+100 °C alatti) h8kezelésen esnek at.
Ezt koveti a gyors lehiités. A lehfitott, hiitve tarolt és szallitott ételek dltalaban 14-21 napig ta-
rolhaték.
Az eljarassal megQrizhet8 az élelmiszerek tipértéke, megeldzheték az élelmiszerek romlasi és
oxidécids folyamatai, az avasodds, szinelviltozas, vizvesztés. Azonban az alacsony hékezelés
és a hosszu téroldsi 18 miatt, hiitési vagy vikuumzarasi hibdk kovetkeztében a technoldgia ve-
szélyessé valhat. Mikrobioldgiai szempontbdl a spérds, levegd hidnyaban szaporodd (pl.
Clostridium botulinum), valamint a hidegtlir§ kérokozé baktériumok (pl. Liszteria) jelente-
nek veszélyt.
A silyos ételmérgezést okozd CL. botulinum egyes torzsei mdr + 3,3 °C-on szaporodnak és toxint ter-
melnek. Ha a Cl. botulinum jelen van az élelmiszerben, spordi a hékezelés hatdsdra nem pusztulnak
el, hanem azokbdl — nem megfeleld tdroldsi hdmérsékleten — vegetativ baktériumok sarjadnak, ame-
lyek méreganyagot termelnek. Tebdt a Sous-vide rendszer alkalmazdsdndl kiilondsen fontos a nyers-
anyagok induld tisztasdga. Mivel itt a termékbiztonsdg egyetlen biztosittka a 0 - + 3 °C
hiitétartomdny szigordi megtartdsa, ezért célszerii a kdrokozd baktériumok szaporoddsa ellen tovdb-
bi akaddlyok beiktatisa is. A baktériumnivekedést gdtoljak olyan faktorok, mint pl. az alacsony
PpH-érték vagy vizaktivitds, a rovid idejii tarolds és a hémérséklet folyamatos ellendrzése. Ezek kiziil
egy vagy t6bb kombindcidja hiitéssel egyiitt alkalmazva fokozza a biztonsdgot.

+ A technoldgidhoz sziikséges specidlis berendezések, eszkozok: vakuumtasak; vaikuum-cso-
magoldgép; temperalé berendezés termosztittal, h6mérével; sous-vide hémérd (légzard ta-
passzal).

* Az ételosszetev8k h8mérséklete a csomagoléskor ne haladja meg a +10 °C-ot. Az adagok mi-
nél kisebbek legyenek, igy hatékonyabb a héatadas a hékezelés és a gyorshiités alatt is.

* A vakuumcsomagolt termék hdkezelésének id6 és hdmérséklet ardnya az élelmiszer jellege,
bioldgiai és kémiai Osszetételének fliggvényében hatirozhatd meg. A mikrobioldgiai biztonsig
érdekében kell a h8kezelés (paszt6rozés) idd és hémérséklet paramétereit egyedileg meghata-
rozni.

* A h8kezelés utdn a gyors hiitést maximum 30 percen beliil meg kell kezdeni. A tovabbiakban
az ételt a Cook-chill technoldgidnal ismertetett szabalyok szerint kell kezelni, ill. kiszolgalni.

Mindhdrom technolégia csak friss élelmiszer vagy frissen készitett vendéglatdipari termék tar-
tositdsdra alkalmazhato, és nem a maradékok megmentésére.

A Cook-chill, Cook-freeze és Sous-vide technoldgia bevezetése esetén részletesen kidolgozott
HACCP rendszer alkalmazdsa sziikséges, beleértve a hibajavitasra, termékvisszahivésra és a
dolgozdk rendszeres oktatdsira vonatkozo el8irdsokat is.
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V. sz. melléklet - A HACCP RENDSZER ES ALAPELVEI

852/2004/EK rendelet 5. cikk
Veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi pontok

@
©)
a)
b)

9

d)

¢)

(2)

»Az élelmiszeripari vallalkozék a HACCP alapelvein alapulé folyamatos eljarast vagy el-
jarasokat vezetnek be, alkalmaznak és tartanak fenn.

A HACCP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kovetkez8kbdl allnak:

azon veszélyek azonositdsa, amelyeket meg kell el8zni, ki kell zarni vagy elfogadhato
szintre kell csokkenteni;

a kritikus szabalyozasi pontok meghatérozdsa azon 1épésnél vagy azon 1épéseknél, ahol
a szabélyozds a veszély megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhato szintre csokkenté-
séhez elengedhetetlen;

a kritikus szabélyozasi pontokon az elfogadhatésig és elfogadhatatlansdg kialonva-
lasztésdhoz sziikséges kritikus hatdrértékek megéllapitdsa az azonositott veszélyek
megel8zéséhez, kizardsdhoz vagy elfogadhaté szintre csokkentéséhez;

hatékony feliigyeleti eljarasok létrehozdsa és alkalmazdsa a kritikus szabdlyozasi ponto-
kon;

helyesbitd tevékenységek meghatérozédsa, amikor a feliigyelet jelzi, hogy a kritikus szaba-
lyozasi pont nincs szabalyozva;

rendszeresen végrehajtandé eljarasok létrehozasa az a)-e) pontban vizolt intézkedések
hatékony miikodésének igazolasara;

és

az élelmiszeripari vallalkozas jellegének és méretének megfeleld olyan dokumentumok
és nyilvéntartisok létrehozdsa, amelyek igazoljak az a)-f) pontban vazolt intézkedések
hatékony alkalmazasat.

Ha béarmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméken, a folyamaton vagy barmelyik 1épésben,
az élelmiszeripari vallalkozdk feliilvizsgéljak az eljarast, és elvégzik a sziikséges véltoztatdsokat.”

“)
a)

b)

9

Az élelmiszeripari vallalkozdk:

a hataskorrel rendelkezd hatosig édltal el8irt mddon, figyelembe véve az élelmiszeripari
vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hatdskorrel rendelkezd ha-
tosagnak az (1) bekezdés betartdsira vonatkozodan;

biztositjak, hogy az e cikkel 6sszhangban kialakitott eljdrdsokat leir6 dokumentumok
mindig naprakészek legyenek;

megfeleld id8tartamig megbriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvéntartast”
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VL. sz. melléklet - UTMUTATO A HACCP KIEPITESEHEZ
Utmutaté

a vendéglatasban és étkeztetésben
a HACCP-elveken alapul eljarasok egyszerti alkalmazésahoz

Ez a dokumentum csak tajékoztatd jellegii, nem rendelkezik hivatalos jogi statusszal.
nem potolja, csak segiti a helyi rendszerek kialakitasat!

Bevezetés

A HACCP alapelvek alkalmazasa, annak ellenére, hogy eurdpai unids csatlakozdsunkkal,
(2004. méjus 1-jét8l) kotelez&vé valt, még mindig nehézséget jelent a legtdbb kozétkeztetd és
vendéglato részére. Az okok feltirdsa soran megallapitottuk, hogy mindezek elsésorban a hi-
bas ismeretekre, félreértésekre és hibas értelmezésekre, a HACCP rendszerekkel kapcsolatos
indokolatlan ellenérzésekre vezethet&k vissza.

Célunk hogy a félreértéseket megsziintessiik, és a hazai vendéglatast és
étkeztetést a HACCP rendszerek egyszerii alkalmazasaban segitsiik, mi-
kozben megfeleliink az erre vonatkoz6 hazai és eurdpai szabalyozasnak.
Kiemelt célunk, hogy utmutatist adjunk a kell§ mértéki rugalmassag-
hoz.

A kiilonféle csatorndkon megjelent hiresztelések ellenére fontos tudni, hogy az élelmiszerbiz-
tonsagi rendszerekkel kapcsolatos kotelezettséget nem torolték el. Az élelmiszerhigiénirol
sz0l6 852/2004/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 5. cikke megkdveteli, hogy az élel-
miszeripari véllalkozok -beleértve a kis- és kozépvillalkozasokat, étkeztetSket és vendéglato-
kat is — a veszélyelemzés és kritikus szabdlyozasi pontok (HACCP) alapelvein alapulé folyama-
tos eljarast vagy eljardsokat vezessenek be, alkalmazzanak és tartsanak fenn.

A 852/2004/EK rendelet lehet8vé teszi a HACCP-alapu eljarasok rugalmas végrehajtdsit an-
nak biztositasa érdekében, hogy azokat minden helyzetben alkalmazni lehessen.

A HACCP-rendszer végrehajtasara vonatkozé altalanos utmutat6 alkalmazasa

Ennek az Gtmutaténak a célja a vendéglitas és étkeztetés terén eléfordulé ,kozos” veszélyek
és ellen8rzések, valamint az élelmiszerbiztonsagi eljarasok/mddszerek és a megfelel nyilvan-
tartds-vezetés bemutatdsaval a vallalkozds tevékenységére és kortilményeire illesztett HACCP
rendszer kidolgozasat segiteni.

Tudni kell azonban, hogy az itt leirtakon tdl mas veszélyek is jelen lehetnek, vagy keletkez-
hetnek példdul a létesitményiik elhelyezkedése, kialakitasa, a felhasznélt alapanyagok, az étel
jellege, az elkészitéséhez alkalmazott ételkészitési technoldgia stb. miatt, amelyek egy altaldnos
HACCP-utmutatéban nem jésolhatok meg. Az altalinos HACCP-utmutatd segitségével kiala-
kitott sajat eljaras, rendszer kidolgozasakor feltétlentl koriiltekint6en gondolni kell altalanos-
tol eltérd veszélyek lehetséges jelenlétére és azok ellenSrzésére vonatkozé modszerekre.

Olyan termékek, technolégiak stb. esetén, amelyeknél az dltalinos utmutatéban foglaltak nem
alkalmazhatok (pl. véresre siitott hus, ahol a biztonsédgos h8kezelés hémérsékletét nem lehet el-

érni), az adott helyzetnek megfelel kiilon eljardsokkal kell biztositani az étel biztonsagos voltat. ﬂ
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RUGALMASSAG

A HACCP-alapelvek helyes alkalmazasa megfelel§ eszkoz az élelmisze-
rekben eléfordulé veszélyek kezeléséhez, ugyanakkor kell8 rugalmassagot
biztosit ahhoz, hogy azt példaul a mikrovallalkozéasok is indokolatlan ter-

hek nélkiil alkalmazhassak.

ARANYOSSAG ELVE:

Ha az eléfeltételek betartisival (lasd GHP) elérik a valds veszélyek
ellen8rzését, a HACCP alapelvek alkalmazésira vonatkoz6 kotelezettség
teljesiilt.. Ez esetben nincs sziikség a HACCP-elveken alapulé folyamatos
eljaris bevezetésére, végrehajtsara és fenntartasara.

Ervényes ez azoknal a villalkozasoknél, ahol élelmiszert nem készitenek el§, nem gyarta-
nak és nem dolgoznak fel. Esetiik ugy tekinthetd, hogy a HACCP-eljaras elsd 1épését,
aveszélyelemzést elvégezték, kritikus pontot nem azonositottak, ezért nincs sziikség arra,
hogy az erre épiil3 tovabbi 1épéseket kidolgozzak és végrehajtsik. gy tehat nincs szitkség a
HACCP rendszer mtikodtetésére (a hatarértékekre, feliigyel8rendszerre, helyesbits tevékenysé-
gekre és pl. a kritikus pontok feliigyeletének dokumentalasira). Ugyanakkor ne felejtsiik el,
hogy ilyen esetben is sziikség van igazol6 eljardsokra, pl. id8szakos felilvizsgalatra, és doku-
mentacidéra, HACCP tervre, mely rdgziti, hogy nincs azonositott kritikus pont.

Példak: F8ként italokat kiszolgdld 1étesitmények (barok, kivézok, eszpresszdk stb.).
Elérecsomagolt vagy nem romlandé élelmiszerek szallitdsa, tarolasa, értékesitése automatakbol stb.

L fejezet
ALAPELVEK
Mi a HACCP rendszer?

A ,HACCP” egy angol kifejezésbél eredé rovidités (Hazard Analysis and Critical Control
Points). Magyarra forditva: veszélyelemzés, kritikus szabdlyozési pontok.

A HACCP rendszer a HACCP alapelvek szerint kidolgozott és mtikodtetett onellen8rz8 élel-
miszerbiztonsdgi rendszer.

hazard analysis critical control point

T
HEARCHCYP

[ Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pont J

H P

veszély o C pont
Biologiai szabdlyozas Meg-
Kémiai y hatarozott
M ” . X
Fizikai Eléfordulhat? E_szleleskot’,
Mi a kévet- Ezen mulik! mi a teends?
kezménye? Idében
) Milyen beavatkozas

a kockazat?
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Mik a HACCP alapelvek?

A HACCEP alapelvei a kovetkez8k megfontoldsat illetve elvégzését igénylik:

1. Mi okozhat élelmiszerbiztonsagi kockazatot? (veszélyelemzés)

Azonositani kell azokat a veszélyeket, amelyeket meg kell el8zni, ki kell zarni vagy el-
fogadhato szintre kell csokkenteni;

2. Hollehet a technolégidban még utoljara hatékonyan beavatkozni?

Az ételkészités folyamatiaban meg kell hatarozni azokat a pontokat, 1épéseket, ahol a
szabdlyozés a veszély megel&zéséhez, kizardsahoz vagy elfogadhaté szintre csokkenté-
séhez elengedhetetlen (kritikus szabdlyozdsi pontok, CCP-k);

3. Mi megfelel8 és mi nem, és mit kell mérni vagy megfigyelni ennek eldontéséhez?
A kritikus szabdlyozéisi pontokon az elfogadhat6sag és elfogadhatatlansag kiilonvélasz-
tasdhoz szikséges kritikus batdrériékek megdllapitdsa az azonositott veszélyek
megel8zéséhez, kizarisdhoz vagy elfogadhaté szintre csokkentéséhez;

4. Hogyan kell mérni vagy megfigyelni?

Hatékony feliigyeld eljardsok 1étrehozasa és alkalmazésa a kritikus szabalyozasi pontokon;

5. Mit kell tenni, ha nem a terv szerint torténtek a dolgok?

Helyesbitd tevékenységek (javitd intézkedések) meghatirozasa, amikor a feltigyelet
jelzi, hogy a kritikus szabdlyozasi pont nincs szabdlyozva;

6. Hatékony a fenti eljaras?

Rendszeresen végrehajtandd eljardsok létrehozdsa az eléz8 intézkedések hatékony
miikodésének igazolasara (igazold eljardsok),

7. Bizonyitas!

A vallalkozés jellegének és méretének megteleld, olyan dokumentumok és nyilvintarti-
sok, vezetése, amelyek igazoljdk az el8z8 intézkedések hatékony alkalmazdsit.

A HACCTP lehet8vé teszi, hogy az dnellendrzés a kritikus szabdlyozasi pontokra 6sszpontosit-
son.

A fenti alapelvek szerint kidolgozott HACCP rendszer a j6 higiéniai gyakorlatra épiil,
annak folyamatos teljesiilését ellen6rzé onellendrz6 élelmiszerbiztonsagi rendszer.

Miért sziikséges a HACCP jellegii élelmiszerbiztonsagi rendszer bevezetése?

A tiszta, rendben tartott konyhdkon, létesitményekben az alapvetd higiéniai elSirdsok betarté-
saval késziilt ételek esetében is el6fordulhatnak élelmiszer-eredeti megbetegedések, amelyeket
jelentéktelennek itélt, fel nem ismert hibék, ellen8rzés nélkiili folyamatok okozznak.

A HACCP rendszer a megel6zést szolgalo élelmiszerbiztonsagi rendszer, amely csak ak-
kor lehet hatékony, ha iizemeltet&je érti a [ényegét, és kialakitdsidban sajit maga, vagy az élel-
miszerbiztonsagért felel@s munkatarsai is aktivan részt vesznek!

Eppen ezért a HACCP rendszer kiépitése kisvallalkozasoknal nem igényli koltséges kiils6 ta-
nédcsaddk igénybevételét, és: bevezetése nem feltétleniil koveteli meg:

® a berendezések, edények cseréjét,

® a létesitmény 4talakitdsat,

o koltséges és bonyolult intézkedések bevezetését,

¢ terjedelmes és bonyolult dokumenticidk létrehozésit.

Megkoveteli viszont a biztonsagos iizemeltetéshez sziikséges el6feltételeket. A HACCP

rendszer kiépitése és alkalmazésa elStt az egyedi el6feltételek, higiéniai kovetelmények
megteremtése a feladat.
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ELOFELTETELEK:

Az eldfeltételek a végzett tevékenységhez, a készitett élelmiszerekhez sziikséges mérték-
ben értendék, az alabbi témakban:

* Az infrastruktirira, a berendezésekre és a szallitbeszkozokre vonatkozd kovetelmények
betartésa (kialakitds, dllag, izemeltetés, karbantartottsig),

* A nyersanyagokra, beszerzésre, beszallitok kivalasztasira vonatkozé kévetelmények be-
tartasa,

* Az élelmiszer biztonsagos kezelése (altalanos jo higiéniai gyakorlat betartésa,
megfelel8 technoldgia és kapacitds megvalasztisa, beleértve a csomagoldst és a sz4llitast),

+ Elelmiszer-hulladék kezelés szabalyainak betartésa,

* Kirtev6k elleni védekezési eljarasok,

* Higiéniai eljardsok (takaritds, tisztitds, mosogatas és fertStlenités),

* IvévizminGség biztositasa,

+ A hiitési lanc fenntartasa,

* A személyzet egészsége,

+ Személyi higiénia szabalyainak betartdsa (védSruha, szocialis helyiségek, magatartas),

* Képzés rendszeressége (élelmiszerhigiéniai oktatdsa, ismeretek).

Az elfeltételeket az érvényes jogszabélyok szerint be kell vezetni és be kell tartani. A HACCP

jellegii élelmiszerbiztonsagi rendszer bevezetése csak ezt kovetSen, ezekre alapozva va-
16sithat6 meg, az alabbiak szerint:

A HACCP hatékony végrehajtasahoz sziikség van a vezet8ség elkotelezettségére.

A veszélyek megallapitisahoz at kell tekinteni a létesitményben értékesitett élelmiszerek/éte-
lek el8allitdsdnak miveleti 1épéseit, és minden miveletnél szdmba venni a lehetséges biolo-
gial, kémiai és fizikai veszélyeket. Fontos szempont, hogy a HACCP terv mindig az élelmi-
szer/étel eldallitisinak miiveleteire vonatkozzon (helytelen a személyi higiénidra, takari-
tasra, mosogatasra végzett veszélyelemzés, mert ezek elSfeltételek, és a jé higiéniai gyakorlattal
kezelhet8k!). A miveletenkénti veszélyelemzéssel megel6zhetd a hibads végtermék el&éllitésa,
tehit a HACCP rendszer miikodtetése a véllalkozds szamara nemcsak élelmiszerbiztonsagi-,
de komoly gazdasagi elényoket is jelent.

A veszély azonositésakor, értékelésekor, a HACCP megtervezésekor és alkalmazésakor figye-
lembe kell venni:

® a nyersanyagokat, élelmiszer-Osszetevéket,

e az ételkészitési miveletek nyersanyagokra gyakorolt hatését,

o a késztermékek tervezett felhasznalasat,

e az érintett fogyasztokat (beteg, gyermek, id8s stb.)

® az élelmiszerbiztonsidghoz kapcsolddd jarvanyiigyi adatokat.

272



273

Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz M ALAPKOTET @UEETEERIENEE

Elelmiszer-mérgezésekhez, -fertézésekhez vezetd leggyakoribb okok:

o nem megfelel§ h6mérsékleten torténd hiitve tartas;

o az élelmiszerek lasst lehitése vagy hiitetlenil tarolasa;

e

o az ételek nem elég alapos dtsiitése, atf6zése, nem megfeleld h&mérsékleten torténd melegen
tartdsa;

o az ételek tul hosszu ideig torténd téroldsa;

o a fogyasztisra kész ételek utdlagos szennyezése, a mikrobakat tartalmazé ,szennyezett” nyers-
anyagokkal (pl. nyers hus, tisztitatlan z6ldség), eszkozokkel, edényekkel vagy a dolgozok
kezétél stb.

A HACCP célja a kritikus szabélyozasi pontok ellen8rzése.

Minden realis veszélyforras felismerésének feltétele a sajat tevékenységre szabott élelmi-
szerbiztonsagi rendszer kialakitasa és fenntartasa, amihez segitséget ad ez az atmutato.
A HACCTP tervet nem lehet mas iizletre szabott ,sablonok” alapjan elkésziteni, mert 1é-
nyegét éppen a termék és az elBallitas sajatossaga alapjan végzett veszélyfeltaras képezi.

A rendszer megfelel3sségét és alkalmazasat id6nként feliil kell vizsgalni. A feliilvizsgalat lehet
id8szakos (pl. 1-2-3 évente) vagy soron kiviili, ha megvaltozik a tevékenység (4j termék, més
technoldgiai stb.) vagy ha ezt jogszabaly valtozds indokolja.

A rendszer lényege az alabbiakban 6sszegezhetd:

o ismerni kell a végzett tevékenység teljes folyamatat, miveleti 1épéseit,
o fel kell mérni, hogy tevékenység folyamatiban az élelmiszerbe milyen egészségre drtalmas
anyagok (veszélyek) lehetnek, keletkezhetnek és kertilhetnek be,
o 4t kell gondolni, hogy ezekkel a veszélyekkel a technoldgia, az ételkészités sordn mi torténik:
példaul a veszély megszlinik, vagy nem, esetleg fokozédik,
o meg kell hatérozni, hogy milyen intézkedéseket kell tenni annak érdekében, hogy a veszély az
élelmiszerbe:
o lehetleg ne keriiljon be,
o vagy, ha bekeriilt, drtalmatlan mértékiire csokkenjen,
e vagy megsz{injon,
o donteni kell, hogy milyen folyamatos sajit, belsé ellen8rzéseket kell bevezetni
a biztonsag fenntartdséhoz és igazoldséhoz
o dokumentumokkal bizonyitani kell a tevékenység folyamatos ellen8rzottségét.

A HACCP rendszer végs6 célja, hogy a fogyasztoknak kiszolgalt/értékesitett élelmiszer
ne okozzon megbetegedést, egészségi drtalmat!
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Mi a veszély?

A veszély egészséget veszélyeztetS anyag jelenléte az élelmiszerben, ami lehet biolégiai, kémiai
fizikai anyag, vagy az élelmiszer olyan allapota, amely egészségromlast okoz a fogyasztonak.

Az élelmiszerekben eléforduld, (jelen 1évd / keletkez6 / bekeriil8) veszélyek

Egysejtli él6lények

vagy termel6dnek

Veszélyek Biol6giai veszélyek | Kémiai veszélyek | Fizikai veszélyek
Baktériumok, Egészségre drtalmas | Az élelmiszer-
Mik ezek? Virusok, penészek, vegyi anyagok, ame- | ben jelen 1évé, vagy
: Bélféregpeték lyek jelen vannak, bekeriild idegen anya-

gok

Szabad szemmel
lathatbk-e az élel-
miszerekben?

Nem

Nem

Igen

Jér-e jelenlétiik ér-
zékszervi elvalto-
zassal?

Tobbnyire nem

Tobbnyire nem

Tobbnyire nem

kornyezet és személy-
zet stb.

érintkezd feliiletek,
- kértevdirtd anya-

gok

Hol kerilhetnek az | A termelés barmely A termelés barmely A termelés barmely
élelmiszerbe? szakaszaban szakaszaban szakaszaban
Okozhatnak-e meg- Teen Teen Sériilést, undorkeltést
betegedést? 8 g okozhat
— Vegyszerek (pl. ta-
_ Allati & névénvi karitds, mosogatas), — Alapanyagok hordo-
eredetd nyersanyz- - adalékanyagok zott veszélyei (pl. ma-
; ) 0 (I o —,technologlzn,se— gok, csonthéjak),
Eléforduldsukkal tej) gédanyagok (tulada- | — Nem karbantartott
leggyalfrabba.n hol | Félkész termékek golds, ,he,:lytelen fel- epu}et, )
kell szdmolni? _ Rossz hieiénéid hasznalés), - Toredezett edények
glenc — élelmiszerrel és berendezések stb.

- Hibas elSkészités pl.
didhéj, tojashéj

Keletkezhetnek-e
az élelmiszerben?

Ha mir jelen vol-
tak, tovabb szaporod-
hatnak

El6fordulhat.

- hibas tarolas sordn
pl. a nitrit nitrdttd
alakul, a baktériu-
mok és a penészek
toxint termelhetnek
- hibés technoldgia
sordn keletkezhet-
nek, (pl. stités, flisto-
1és stb.)

Eléfordulhat, pl. lera-
kédasok, vizkd, tejkd
stb.

Megel8zhet8-e élel-
miszerbe jutdsuk,
szaporoddasuk, ke-

letkezésiik és elfo- Igen Igen Igen
gyasztasuk?
- Szennyezéstél és — Szennyezést6l valé | - Szennyezéstdl vald
utdszennyezéstdl vald | védelem, védelem
Leallrvdih védeﬂle}n, —.Szgkszgrﬁ - I-’Iil?‘étlan eszkozok
Tich b e || Hiités, ) no,venyved,elem és éptlet o
- Alapos hékezelés — éllat tartas, — Szakszert tarolds
— Védett készételta- - feldolgozas — el8készités,
rolés — tarolas — szlirés, rostalas stb.
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1I. fejezet
Az egyszerli HACCP rendszer kialakitasanak folyamata
Az ételkészitési folyamat feltérképezése, szabalyozasa

Végig kell gondolni az ételkészités és értékesités folyamatat a beszerzést6l, az étlap 6sz-
szeallitasan az étel készitésén at, egészen a talalasig. A folyamaton beliil minden egyes te-
vékenységet fel kell sorolni. Célszer( ezt le is rajzolni. Ezt nevezziik folyamatibranak.

Egy altalinos folyamatdbrit mellékelink (1. sz. melléklet), ami alapjdn a sajat folyamatdbra
a megfeleld 1épések kivalasztisaval elkészithetS. (Talalokonyhdn példaul a kovetkezd 1épések
maradnak: drudtvétel - atforrdsitds — melegen tartds — kiszolgalds. Ha az étel termoszkonténer-
ben érkezik: drudtvétel - melegen tartds — kiszolgalds.)

Minden realisan sz6ba johetd veszélynél at kell gondolni, milyen intézkedések alkalma-
sak a megel8zésre és kikiiszobolésre. Ezt nevezik kontrollnak, illetve magyar nyelven sza-
bélyozasnak.

Meg kell 4llapitani azokat a pontokat, amelyek az adott tevékenység biztonségossa tételéhez a
legfontosabbak, és amelyek egyuttal konnyen, egyszerli modszerekkel ellendrizhet8ek. Ezeket
nevezziik kritikus kontrollpontoknak, vagy hazai széhasznaélattal kritikus szabalyozasi pon-
toknak. Ez a legnehezebb feladat, de egytttal a legfontosabb is. Nem lehet ugyanis mindig
mindent folyamatosan és alaposan ellendrizni, ezért kell feltarni a folyamatban azokat a pon-
tokat, amelyek az élelmiszerek biztonsigossiga szempontjabdl a legkritikusabbak.

A kritikus pontok megvalasztasa a rendszer kialakitasat végzd(k) feladata a tevékenység
és a feltételek ismeretében!

A kritikus pontokra az alabbiak jellemz6k:

e az ezen a ponton végzett tevékenység szabalyos végrehajtisa a késztermék
biztonsiga szempontjibdl alapvetd,

e a rendszeres és sziikség szerinti gyakorisigd ellen6rzés technikailag le-
hetséges, kivitelezhetd,

o az itt elkovetett hibat az ételkészités, értékesités tovabbi folyamataban
mar nem lehet helyrehozni!

Jellegzetes kritikus pontok a vendéglatasban:

o Az ételek hitott tdroldsa (hEmérséklet),

o Az ételek hékezelése (f6zés, siités, parolds, atmelegités)
(h8mérséklet + id8tartam),

o Hokezelés (f6zés, sités, parolds) utdn az ételek lehfitése
(h&mérséklet + idStartam),

o Az elkésziilt, fogyasztasra kész ételek készen tartdsa, fogyasztasig:
o Készen tartds melegen (hdmérséklet + idStartam)
o Készen tartas hidegen (h8mérséklet + id&tartam)

Egyes létesitményeknél ennél tobb kritikus pont is megéllapithatd, mas esetekben (példéul
italboltokban) kideriilhet, hogy nincs is kritikus pont.
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A kritikus pontok ellendrzése

A kritikus pontokat a tevékenység méretével aranyos gyakorisdggal, a lehetd
legegyszerlibb mddon ellendrizni kell.

A h&mérsékletek ellen8rzésére eszkoz a h6méré, az idétartamok mérésére
jo médszer példdul a kezdeti és a befejezés id8pont megfigyelése, feljegyzé-
se. (Példaul: az ételeket tirol6 edényre kis ontapadds cédulara felirni az el-
késziilés vagy a hiit6szekrénybe helyezés id6pontjat.)

Nem mindig sziikséges h8mérsékletmérés, az alapos hékezelés szemrevételezéssel is megélla-
pithat, példaul, ha az étel forr, a his megszurdsa utdn a htslé nem véres, vagy a tojas kemény-
re f&tt stb.

Kivaltja a rendszeres h8mér8s ellenSrzést, ha néhiny eldzetes, kisérletes méréssel igazoljuk,
hogy az adott h6mérsékleten és id8tartamban megtortént a megfeleld h8hatés.

Egy fény- és hangjelzéssel elldtott hiit6szekrény esetében nincs sziikség rendszeres h6mérséklet-
ellen8rzésre, elegendd a hang- és fényjelzés figyelése, mig a meleg f6z8térben tizemeld, gyak-
ran nyitogatott, hangjelzés nélkiili hiit6szekrény esetében akar orinként is rd kell pillantani a
hémérére.

Hibajavit6 intézkedések

Meg kell el6re tervezni, mit kell tenni, ha a belsé onellenérzés hia-
nyossagot jelez (,hibajavit6 intézkedés”). Kit kell értesiteni, ki donthet az
aru sorsdrol, hogyan kell a berendezések gyors javitdsit megoldani, milyen
esetben kell a hatsagot értesiteni vagy a termékek kiszolgélasat besziintet-
ni, esetleg a kiszéllitott termékeket visszahivni.

Dokumentalas, adminisztracio

A HACCP rendszer hatékony miikodtetését igazoljik a dokumentumok és nyilvéntartasok.
A belsé ellendrzések gyakorisdgat az adott szempont, a tevékenység és az egység jellegének fi-
gyelembevételével célszerli meghatérozni.

A bels8 ellen8rzésekkel megbizott személyek feladatait és hatdskoreit a kis
létesitményekben is célszer(i irasban rogziteni.

A hidnyossagok észlelése és az azok megsziintetésére tett intézkedések a hi-
banaplé vezetésével jol dokumentalhaték

Az adminisztraciét ugy kell megoldani, hogy beilleszkedjen a minden-
napi miikodésbe, és egyszerlien megvaldsithaté legyen. Annak kell
a kritikus pontok feliigyeletét dokumentalnia, aki a kritikus pontok
ellenGrzését elvégzi.

Dokumentici6 lehet példdul az drukisérd irat is (amelyre feljegyezhetd az
arura vonatkozo rovid észrevétel és a mért h6mérséklet), valamint a hémé-
rsékletek ellen8rzését feltiintetd iv is.

276



Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz M ALAPKOTET @RS SEREE|

A rendszer idénkénti feliilvizsgalata

Fontos tudni, hogy a HACCP jellegli egyszer(sitett élelmiszerbiztonsdgi rendszert is mindig
yjra at kell gondolni (feliil kell vizsgélni), ha a folyamatban, az egység miikodésében valtozas
torténik, de felilvizsgalata kétévente javasolt
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rr r

Egyszeriisitett HACCP elveken alapulé élelmiszerbiztonsagi
rendszer kialakitasa vendéglato, kozétkeztet6 egységekben

MELLEKLET

1. sz. melléklet: ETELKESZITES ALTALANOS FOLYAMATABRAJA

Aruatvétel

l

Tarolas
(kornyezeti hémérsékleten / hiitve / fagyasztva)

[ Felengedtetés ]
El6készités <—|

\—> [ Hideg-étel készités ]

Meleg-étel készités
Hékezelés
(siités-f6zés)

l |

[ Melegentartas ] [ Hdtés ]

r[ Ujrah6kezelés
\/ \/ \ 4

[ Melegen felszolgalas ] [ Hidegen felszolgalas ]

\
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5. sz. mellékler: HIBANAPLO

Intézke-

Tl 2 ] 2 s dést végzd,
Hll’)a,esz- Hiba meg- | Intézkedés A,hlba el.h arita- ] a illetve
lelésének z YT 7 sara tett intézke- | Megjegyzés P
¥ 5 nevezése | idGpontja e b ellendrzé
idGpontja dés leirasa 7

dolgozé
alairasa

Hibanapldéként sorszdmozott fiizet vezetése is alkalmazhaté.
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6. sz. melléklet: RENDSZERES ELLENORZESEK JAVASOLT LISTAJA

Vizsgalt teriilet

Ellendrzési szempontok

Személyi higiéne

Dolgozdk egészségi allapota

Dolgozok személyi higiénéje (munka/véd&ruha megléte, tisztasiga, 4l-
lapota; apolt, tiszta kiilsd, sériillésmentes kézfej, csukld)

A személyi higiéne térgyi feltételeinek megléte (kézmosok,
kézfertbtlenitd szer, egyszerhasznalatos kéztorlS vagy kézszarito),
miszaki allapota, tisztasdga

Szociélis helyiségek miszaki allapota, felszereltsége, tisztasiga

Aruétvételi és taroldsi
feltételek

Helyiségek, hiitéberendezések miiszaki éllapota, felszereltsége, tiszta-
saga

Mér8eszkozok rendelkezésre 4lldsa, mlszaki dllapota, tisztasiga
Térolési szabalyok, szakositds biztositdsa

Termelési, forgalmaza-
si feltételek

Helyiségek, berendezési tirgyak miiszaki allapota, tisztasiga
A tevékenységek szakositdsdnakbiztositésa
Megfeleld edényzet rendelkezésre allasa, miszaki allapota, tisztasiga

Gépek, berendezések,
eszkozok

Mfszaki allapota, tisztasdga
Feliileteik, alkatrészeik épsége
Szakositott hasznélatuk, jelolésitk megléte

Takaritds, mosogatas

Takaritoeszkozok és -szerek rendelkezésre alldsa, miiszaki allapota, ta-
rolési feltételei, jelolése, tisztasdga, szerek min&ségmegdrzési ideje
Mosogatok és felszereléseik rendelkezésre allasa, megfelel8sége,
miiszaki allapota, tisztasiga

Hulladékgyijtés és -ti-
rolas

- A hulladékok gyfjtésére és tarolasira vonatkozd szabalyok betartésa
Hulladékgyijtd és -tarolé edények rendelkezésre alldsa, miszaki 4lla-
pota, tisztasiga

Rovar- és rigcsaldirtés

A helyiségek rovar- és ragcsalémentessége
A kihelyezett rovar- és ragcsaldirtd eszkozok megfeleldsége

Alairas:

Az ellendrzések gyakorisdgit az adott szempont, a tevékenység és a létesitmény jellegének

figyelembevételével célszeri meghatarozni.

Az ellen8rzés sordn észlelt hidnyossigot és annak kijavitasira tett intézkedést a Hibanaplé-

ban kell rogziteni.
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7. sz. melléklet: HUTOBERENDEZES HOMERSEKLET ELLENORZESI LAP

Hémérsékleti kovetelmény: hiitve tarolas esetén 0 — +5 °C, fagyasztva tarolas esetén -18 °C alatt

Datum:
év
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31.

Az azonosit6 szamot a hiitéberendezésre is fel kell vezetni.
Nem megfelel&ség esetén a hibajavitdsra tett intézkedést és annak eredményét a Hibanaplé-
ban kell rogziteni.
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8. sz. melléklet: TALALAS-ELLENORZESI LAP

Meleg étel hdmérsékletének ellenérzése (°C)

Détum | Etel megnevezése a talalas kezdetén és alatt (min. féléranként)

Alairas

Kovetelmény:

A meleg étel min8ségmegbrzési ideje melegen tartds nélkil: 3 6ra.

Meleg étel h6mérséklete a talalas alatt: legalabb 63 °C.

Az Gjrah8kezeléskor a termék h8mérsékletét meg kell mérni és az el kell érje a 75 °C-ot.

B (Vezetése kiilonosen kozétkeztetés esetén javasolt.)
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VIL sz. melléklet -
SEGEDANYAG a dolgozok higiéniai képzéséhez

A HIGIENIAI KEPZESRE VONATKOZO JOGHATTER

852/2004/EK rendelet II. MELLEKLET XII. FEJEZET

KEPZES

Az élelmiszeripari vallalkozéknak gondoskodniuk kell a kovetkez8kr4l:

(1) az élelmiszereket kezel& személyeket tevékenységiikkel ardnyos modon feliigyeljék, az élel-
miszerhigiénidra vonatkozé utasitdsokkal ellassék és/vagy képezzék;

(2) az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljards kialakitdsaért és fenntartasaért, vagy
a vonatkozé Gtmutatok szerinti mikodésért felel8s személyek megfeleld képzésben részesiilje-
nek a HACCP elveinek alkalmazasa terén; és

(3) betartsék az egyes élelmiszeripari dgazatokban dolgozo személyek képzési programjira vo-
natkozd nemzeti jogszabélyok barmely kovetelményét

68/2007. (VIL 26.) FVM-EiiM-SZMM egyiittes rendelet
Oktatas, tovabbképzés

4. § (1) Valamennyi élelmiszer-véllalkozénak gondoskodnia kell arrdl, hogy az élelmiszerek-
kel foglalkozé dolgozdk tevékenységiiknek megfeleld mddon higiéniai szempontbdl feliigyelet
alatt alljanak, és azokban az élelmiszerhigiéniai kérdésekben, amelyek munkéjuk sordn érintik
Bket, rendszeresen megfeleld tijékoztatisban, oktatdsban részesiiljenek.

(2) Az élelmiszer-el8allitds és -forgalmazas folyamatiban részt vevd személyeknek legaldbb k-
16n jogszabily szerinti végzettséggel kell rendelkezniiik.

(3) Az élelmiszeripari véllalkozo koteles a munkaba é4llést kovetd egy honapon beliil a munka-
vallalét a munkakorének megfelelSen az élelmiszer-el&éllitésra és -forgalmazasra vonatkozoan
megfelel§ oktatdsban részesiteni.

(4) Az oktatasnak tartalmaznia kell a helyes higiéniai gyakorlattal, illetve a nemzeti Gtmuta-
tokkal és az adott élelmiszeripari véllalkozasra vonatkozé min8ségbiztositasi rendszerrel kap-
csolatos ismeretanyagot.

(5) Az oktatds megtartdsirol, annak modjarol, dokumentaldsérdl, az oktatds hatékonysdganak
ellen8rzésérdl az élelmiszeripari véllalkozé gondoskodik.

(6) Amennyiben az élelmiszer-ellen8rz8 hatdsig vizsgalatai sordn dgy itéli meg, hogy a dol-
gozok nem rendelkeznek a teriiletet érint8 — a (4) bekezdés szerinti — kielégit ismeretek-
kel, el8irja az Gjbdli oktatds szitkségességét, amelyet egy honapon belill teljesiteni kell.
Az ellen8rz8 hatdsag ellenérizheti a megismételt oktatds eredményességét.

(7) A nem megfelel8 oktatisbol szirmaz6 minden felel8sség az élelmiszeripari vallalkozot terheli.
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HIGIENIA ALAP (minimum) OKTATAS SEGEDLETE

Az élelmiszer-eredeti megbetegedések megel6zésének legfontosabb eszkoze az iizemi
higiénia és az élelmiszerbiztonsag szabalyainak betartéasa.

Elelmiszerbiztonsagi veszélyek

Fizikai veszélyek: idegen, sokszor szemmel is 1athaté anyagok, pl.: fém, iiveg, fa,
k&, manyag, gumi, zsineg, textil, tragya, fold, csontszildnk, tojdshé;. Feliiletiikon
mikrobioldgiai szennyez&dést is hordozhatnak.

Vegyi vagy kémiai veszélyek: az élelmiszerbe nem szandékosan belekeriilt ké-
miai anyag pl. tisztitdszer-maradék, edénybdl kioldodd anyag, novényvéds szer
maradéka stb.

Biologiai, mikrobioldgiai veszélyek: szabad szemmel nem lathatdk pl. a baktéri-
umok, virusok. Az ember megbetegitésére képes mikroorganizmusokat nevezziik
korokozoknak. A mikroorganizmusok azért veszélyesek, mert nem mindig okoznak
az élelmiszerben érzékszervi elvaltozést, igy az emberek gyanitlanul elfogyasztjik.

A baktériumok életfeltételeinek ismerete az elleniik védekezés alapja!

A baktériumok szdmukra kedvez8 koriilmények kozott dltaldban 20 percenként
osztddnak, igy a megbetegitéshez elegendd szdmot néhdny 6rén beliil elérhetik.

A legtobb kérokozd baktérium hdmérsékletigénye 20-45 °C, legjobban
30-37 °C-on szaporodnak.

Egyes baktériumok szdmukra rossz kortilmények kozott sporakat képeznek, ame-
lyek nagyon ellendlléak. Hosszabb, langyos h8mérséklet alatt ezek a spérak visz-
szaalakulnak baktériummd, és elszaporodnak az ételben. A spérék biztos elpuszti-
tasa 10-20 percig tarté 100 °C feletti hdkezelés utdn eredményes.

Bizonyos baktériumok - pl.: az orrbdl, torokbdl, gennyes bdrelviltozisokbdl az
élelmiszerekbe keril6k méreganyagot, un. baktériumtoxint termelnek, amelyet
csak 10 percet meghalado f8zéssel, forralassal lehet hatdstalanitani.

A megbetegedések megel8zése érdekében az ételeket addig kell stitni és f8zni,
amig a belsejiik, azaz a magh&mérsékletiik is eléri 2 percen 4t a 72 °C-ot. Az elké-
szitett ételeket nem szabad hiités vagy hén tartas (63 °C) nélkiil tirolni.
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A siités és f8zés nélkul készitett ételeket (pl. saldtak) alaposan valogatni, mosni,
esetenként himozni kell.

Elelmiszerek romlasa

Az élelmiszerek bioldgiai és élvezeti értékének, érzékszervi jellemz8inek (allag,
szin, iz, illat) kedvez8tlen véltozasa. A romlott élelmiszer fogyasztasra alkalmat-
lan, fiiggetlenil a lejérati idejétdl.

Elelmiszerbiztonsag, HACCP

A HACCP mozaiksz6, magyarul: veszélyelemzés, kritikus szabalyozdsi pontok.
Ez egy olyan rendszer, amely azonositja, értékeli és kezeli az élelmiszer-el84llitas
minden 1épésében a veszélyeket, és meghatdrozza azokat a pontokat, ahol fel-
tigyelni, eltérés esetén beavatkozni kell a biztonsag érdekében.

Vendéglatasban, étkeztetésben gondos, fegyelmezett és tiszta munkavég-
zés sziikséges.

Mindenkinek ismernie kell a munkakoréhez és felel8sségi koréhez tartozo szaba-

£ H

lyokat.

Ezek ismertetése munkdiba lépés el6tt, illetve sziikség szerinti gyakorisiggal a felet-
tes felelds vezetd feladata.

Segitséget az aldbbi vazlat ad, amelyhez a felelds vezetd szdmdara b&vebb ismeretek
az utmutatd vonatkozé fejezeteiben megtalédlhatdk.

A dolgozoénak ismernie kell a felel8sségével aranyos szintig az alabbi alapszabalyokat:

- személyi tisztasigi szabédlyok betartdsa
- orvosilag igazolt, egészséges dolgozd
- kézmosias és -fertStlenités
Kezet kell mosni:

>

- munkakezdéskor

- technologiai helyiségekbe 1épéskor

- el8készit8kbdl kilépéskor

- nyersanyagokkal foglalkozas befejezésekor

- WC-hasznalat utin

- étkezés el6tt

- dohényzés utin

- testfeliiletek (haj, orr, szdj, fl stb.) érintése utdn
- kohogés, zsebkendd hasznélata utin

- szennyezett targyak érintése utdn

- tiszta munkaruha (képeny, kotény, fejvéds, cipd)
- helyes magatartas (étkezés, dohanyzas, rigogumizas)
- beteg emberek tévoltartisa,

- a munkateriiletek, edények, gépek és eszkdzok tisztdn és rendben tartasa,
- rend fenntartésa, épiilet, eszk6zok, gépek és berendezések jo karban tartésa,
- takaritasi utasitds betartdsa,

- élelmiszerek védelme takaritas alatt,

- takaritdeszkozok, vegyszerek elkiilonitett téroldsa,

- mosogatési utasitds betartdsa,
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- ferttlenit6 mosogatds az el6készits eszkozok és a fogyasztdi edények esetében
- szennyes fogyasztdi edények elkiilonitett kezelése,
- az élelmiszerek szennyez8déstSl védelme (fedés, takards)
- a technoldgiai szabédlyok betartdsa:
- szennyezett és tiszta munkafolyamatok elkiilonitése,
(drudtvétel, tarolds, el8készités, stités-f8zés, készen tartds, talalds,
lehfités, kiszallitds)
- elkésziilt ételek készen tartdsa (meleg ételt 63 °C felett)
- a kritikus szabalyozési pontok feliigyelete, eltérések jelzése

Uzletiinkben kritikus pontok a HACCP alapjén az alabbiak:

Kritikus pont Hatérérték Felugyelet Hibajavitis
Péld4ul: +5°C Hémérséklet Felel8s azonnali

Hit6tér h6mérséklet ellendrzése értesitése

- hiit6lanc megtartasa, h8mérsékletek ellendrzése,
- a keresztszennyezést kizdré médon zajld hiités,
- a keresztszennyez8dések megel8zése minden munkalépésben
- klonboz8 tisztasdgi foku munkafizisok elkiilonitése
- eszkozok jelolése, elkiilonitett hasznalata,
- elkiilonitend8:
- nyers huasok,
- tisztitatlan z8ldség és gytimdlcs, gomba, héjas tojés,
- félkész élelmiszerek
- fogyasztasra kész élelmiszerek

- a felhasznélt élelmiszerek folyamatos érzékszervi ellendrzése
- eltérés észlelésekor azonnal jelzés a felel&snek
- ivéviz-minGségii viz hasznilata,
- rendkiviili helyzetek, eltérések, felismert veszélyes helyzetek jelzése a felel8snek,
- szennyviz dugulasa, kifolyasa, gépmeghibdsodas, élelmiszer
szennyez8dése és lejarata, betegség stb.
- a hulladék elkiilénitett és fedett tarolasa, hulladék tiroldk rendszeres tisztitasa,
fertStlenitése,
- a kértev8k tavoltartasa (légy, cstény, egér, moly stb).
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Anyaghanyad-nyilvantartas
ANYAGHANYAD-NYILVANTARTAS

A vendéglato vallalkozas neve: Etetd Kft.
Az ételkészités cime: 1010 Budapest, Futrinka utca 1.
A termék megnevezése: zoldbors6fzelék
Az anyaghanyad-nyilvantartas készitésének id6pontja: 2012. 01. 13.
Felhasznalt alapanyagok mennyisége (1 adag)

250 g tisztitott z6ldborsd

1,5 ml olivaolaj

250 ml viz

0,01 g s6

2 dkg bazaliszt*

100 ml 2,8% zsirtartalmu tej*

0,5 dkg cukor

friss petrezselyem

* Allergén dsszetevik

Csomagolas
Egyszer hasznalatos polietilén, patentzdras fedéllel ellatott ételdoboz (mikrohullimu h8kezelésre
alkalmas)
Fogyaszthat6sagi id8: elkészitést8l szadmitott 24 h

Tarolasi h6mérséklet: 0 — + 5 °C

Csomagolva forgalmazashoz a jel6lés szovege:

Zoldborsdfizelék

Osszetevbk: zoldborsd, viz, tej* (2,8% zsirtartalom), bizaliszt™,
oltvaolaj, cukor, petrezselyem, s¢

Netto tomeg: 500 g

Fogyaszthatd (nap, honap): ... ...

Tdroldsa: 0 - +5 oC kozott.

Felbaszndldsi javaslat: Fogyasztds el6tt alaposan forrisitsa fel.
Az ételdoboz és fedele mikrobulldmii hékezelésre alkalmas.

* allergén dsszetevdk

Készités helye: Eteté Kft., 1010 Budapest, Futrinka u. 1.




u

Utmutaté a Vendéglatss és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatihoz M ALAPKOTET @UEETEZS B EE

Hulladékszallitasi nyilatkozat
Kereskedelmi okmany

Nem emberi fogyasztasra szdnt allati melléktermékek és azokbdl szarmazd termékek Eurdpai
Unidn belili, az 1069/2009/EK rendelettel 6sszhangban torténd széllitisdhoz

EURGPAL UHIG Kereskadelmi ckmdrmy
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Higiéniai Oktatasi Naplé

Higiéniai oktatasi naplo

Oktatas rovid tematikaja:

Személyi higiénia

Uzemeltetési szabalyok

Kiegészitd tevékenységek

Tovéabbi témak:

Helye és idépontja:

El6adé neve: Alairasa:
Résztvevok
, Munkakér. Alairas Szamonkérés
Név ORI .
beosztas eredménye
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FELHASZNALT IRODALOM

Utmutatd az élelmiszerhigiénidrdl sz616 852/2004/EK rendelet bizonyos rendelkezéseinek végrebajtdsirdl,
Briisszel, 2009.

Utmutatd a vendéglitds J6 Higiéniai Gyakorlatdhoz, MAVEMISZ, Budapest, 2004.
SZEITZNE DR. SZABO MARIA (szerk.): Egyszeriisitett HACCP elveken alapuld élelmiszerbiztonsdgi

rendszer kialakitdsa vendéglito, kizétkeztetd egységekben tdjékoztatd, felkészilést segitd anyag a mikro- és
kis vdllalkozdsok részére, Budapest, 2004.
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AZ UTMUTATOT KESZITO MUNKACSOPORT BEMUTATASA

ALPARI GYORGY

A munkacsoportban a VIMOSZ, a Turisztikai és Vendéglatd Munkaadék Orszagos Szovetségé-
nek képviseletében vett részt. Kordbban a KISOSZ alelnoke, illetve a BKIK ferencvarosi alelno-
ke és Ver8ce polgdrmestere, szimos vendéglito, kozétkeztetd, illetve kereskedelmi cég vezér-
igazgatdja volt. Jelenleg az egyik legnagyobb hazai gyermekétkeztetd, kozétkeztetd cég vezetSje.
Nemzetkozi szakmai tapasztalatokkal rendelkezik. A vildg szdmos helyén f8z6tt, elvitte és be-
mutatta a magyar konyhat sok orszagba, Windsorban, Kanadiban konyhavezeté séfként dolgo-
zott. Szakmai munkdja, tuddsa elismeréseként 2010-ben az Arany Mérleg dijjal, 2004-ben
KISOSZ aranyéremmel tiintették ki. Képviselte a munkacsoportot a Higiéniai Bizottsag el6tt.

ASZTALOS ISTVAN

A munkacsoportban a Kortdrs Gasztrondmiai és Kulturdlis Egyestilet képviseletében vett
részt. Elelmiszerhigiéniai, min8ségiigyi és kornyezetvédelmi, vallalatirdnyitasi tréningeket
végzett szakdcs, az Oldalas Magazin f8szerkesztdje, aki fiatalos lendiilettel kihasznalja a mo-
dern kommunikécié eszkozeit palyatdrsai 6sszefogdsira, az ismeretek, hirek gyors tovabbitasa-
ra. Szakmai tapasztalatait tobb vendéglétéiizlet konyhafénokeként szerezte. Nagy tapasztalat-
tal rendelkezik a vendéglatok szakmai fesztivéljainak szervezésében.

BALAZS ILDIKO

Az Orszagos Kereskedelmi Szovetség élelmiszerbiztonsagi és fogyasztévédelmi munkacso-
portjanak tagja, az Europai Mindségligyi Szervezet (EOQ MNB) élelmiszer, kereskedelem
szakbizottsdgdnak titkdra. Kereskedelmi kdzgazdasz, okleveles fogyasztévédelmi ellendr és
elemz&, vezetd auditor, min8ségiigyi tanacsado és rendszermenedzser. 1997 6ta egy nagy élel-
miszer-kereskedelmi ldnc kézponti min8ségligyi felel8se, f8osztélyvezetS. Nagy tapasztalattal
rendelkezik beszerzés, marketing, frissdru-forgalmazis, ISO 9001:2000 és ISO 14001:1996
rendszer kiépités mtikodtetés, véllalati élelmiszerbiztonsdgi rendszerépités és miikodtetés, val-
sagkezelés, dolgozok higiéniai képzése teriileteken.

DUSNOKINE TOTH ZSUZSANNA

Az Elelmiszer Higiénikusok Térsasiganak tagja. Okleveles kozegészségiigyi-jarvanyiigyi
feliigyel8, élelmiszerbiztonsagi szakmérndk, a Bacs-Kiskun Megyei Korményhivatal Elelmi-
szerlinc-biztonsagi és Allategészségiigyi Igazgatosiga Elelmiszerlanc-Feliigyeleti Osztalyanak
vezet8je. Gyakorl6 feltigyeld, mikézben megyéjében a kozétkeztetés, és vendéglatis élelmi-
szerhigiéniai, élelmiszerbiztonsigi feliigyeletét is irdnyitja. Rendszeresen részt vesz késziilében
1év8 jogszabélyok véleményezésében, szakmai el6addsok megtartdsidban, munkatarsai és val-
lalkozok képzésében. 2005-ben megkapta az Orszégos Tisztif6orvos Elismerd Oklevelét.

DR. FEHER AGNES

Az Elelmiszer Higiénikusok Tarsasiga vélasztmdinyanak tagja, kozegészségtanjarvanytan
szakorvos, tisztiorvos, epidemiolégus szakorvos. Részt vett élelmiszerjirvinyokkal kapcsola-
tos tobb kulfoldi trenlngen A kozegészséglgy, az élelmezés-egészségligy és az élelmiszerbiz-
tonség tobb teriiletén (ANTSZ-ben, az Orszagos Elelmezés és Téplalkozdstudomanyi Intézet-
ben, az MgSzH-ban) szerzett munkatapasztalatokat és jirtassigot. Jelenleg az Orszagos Epide-
mioldgiai Kézpont munkatérsa, aki az enterélis fert6z8 betegségek epidemioldgidjaval foglal-
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kozik. Bekapcsolddott tobbszor is a hatdsagi szakemberek szamara készitett oktatdanyagok el-
készitésébe, szakmai képzésitkbe. Oktatdként részt vett szakorvosok és kozegészségligyi-jar-
vanylgyi feliigyelSk képzésében. Szdmtalan kozleménye jelent meg élelmiszer okozta megbe-
tegedések adatainak elemzése téméban.

GULYAS VALERIA

Az Elelmezésvezet6k Orszagos Szovetsége képviseletében vett részt az ttmutatd kidolgozésa-
ban. 32 éve dolgozik a kozétkeztetésben, mely id8 alatt végig haldzati ellendrként végezte a
munkdjit. A kozétkeztetést végzE véllalatnal, ahol dolgozik, naponta tobb ezer adag ételt ké-
szitenek, f8leg gyermekeket és id8skortak ellatdsira. Nagy gyakorlati tapasztalattal rendelke-
zik az étkeztetés mindennapi nehézségeinek kezelésében, elharitasiban, az 6nellenérzési rend-
szerek fenntartdsdban. Munkdja sordn legfontosabb szempontnak tartja a szakmai kovetelmé-
nyek és a jogszabalyi el8irdsok betartasdval a j6 min8ség étel biztositisat.

HERZ GYORGY

A Magyar Vendéglatok Ipartestiiletének elnoki tanacsaddja, 2010-ig alelnoke, a Magyar Ettermi
Szovetség alapito tagja, a Budapesti Kereskedelmi és Iparkamara tagja. Mez8gazdaségi és élelmi-
szeripari gépészmérnok, vendéglatdipari tizletvezetd. Palyafutdsat élelmiszeripari tizem tervezd
és tizemeltetd mérnokeként kezdte, majd 1992-ig Budapest két legkeresettebb szinhdzénak bufé-
jét vezette. 2011-ig vezérigazgatoként tevékenykedett egy elsé osztalyu étteremben ahol a gaszt-
ronomidt otvozték az éneklés, a zene szeretetével. Jelenleg egy dbudai éttermet vezet. A Magyar
Vendéglatd Ipartestiilet kitiintetettje, 2002-ben az Ev Vendéglése, a ,Terézvarosért” dij és a BKIK
plakett birtokosa. Az éltala vezetett éttermet 2007-ben és 2008-ban ajdnlotta a Michelin Guide,
étterme 12 éven keresztiil évente elnyerte a ,,Best of Budapest” dijat.

HORVATH EVA

Elelmiszerbiztonségi feliigyel8, az Elelmiszer Higiénikusok Tarasdgénak tagja. 30 évig az Orszé-
gos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézetben dolgozott, ahol az étkeztetés-vendéglatés hi-
giénéjével, a fagylalt-elBallitas és -forgalmazassal kapcsolatos jogszabidlyi el8irdsok kidolgozdsa-
val, ételmérgezések kivizsgildsinak értékelésével, Uj vendéglatdipari technologidk és HACCP
rendszerépit8k képzésén hasznilhat6 oktatdsi anyagok engedélyezésével foglalkozott. 1990-2000
kozott tagja volt a Baromfiipari Szabvényosité Miiszaki Bizottsignak és a Magyar Elelmiszer-
konyv Jégkrém Szakbizottsignak. Az étkeztetés-vendéglatds teriiletén tojas altal kozvetitett
szalmonellézisok csokkentése érdekében végzett szakmai munkéjaért 1995-ben PRO HYGIENE
dijat kapott. 2007 6ta a NEBIH ETbI Vendéglatis- és Etkeztetés Feliigyeleti osztalyan dolgozik,
f8 szakterlilete az ételmérgezések vizsgélatanak értékelése, irdnyitésa és nyilvéntartasa.

KAMOCSAI GABOR

Az Elelmezésvezeték Orzsigos Szovetségének alapitd tagja, majd fétitkara volt. Miiszaki ta-
ndr, izemmérnok és pedagodgus diplomat szerzett. Szoftverfejlesztéssel foglalkozo véllalkoza-
sa révén keriilt szoros kapcsolatba a kozétkeztetéssel. A kis vidéki konyhékon tapasztalt infor-
macidhidny késztette arra, hogy létrehozza az Elelmezésvezet6k Lapjdt, amely kozétkeztetési
szaklap ma is a szakma szolgalatiban all. Dolgozott a kdzbeszerzések problémdinak megolda-
san,a,,J6 Higiéniai Gyakorlat Utmutat6” elkészitésében, az 4j modulrendszer(i élelmezésvezet6i
képzés tematikdjanak kidolgozdséban, a kompetencidk és vizsgakérdések pontositisiban,
a kozétkeztetést érintd korszer(tlen, az EU-s élelmiszerjoggal iitk6z8 jogszabdlyok kivonatasa-
ban. Kamocsai Gébor 2009. szeptember 21-én halt meg.

<’
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KOLLARSZKY LIZA

A Turizmus Vendéglatis Agazati Parbeszéd Bizottsdg, a Foodlawment Eurdpai Elelmiszerlanc
Parlament, a Munkabiztonsdgi és Foglalkozds-egészségligyi Szovetség, valamint a Gazdasagtu-
domanyi Térsasdg tagja. 1971 Ota tevékenykedik a kozétkeztetés-vendéglitas teriiletén. Az
egyik legnagyobb hazai kozétkeztetd vélllatnal dolgozott eleinte munkavédelmi vezet&ként.
Jelenleg ugyanott higiéniai és munkabiztonsigi szakértd. F§ szakteriilete a vendéglatds, didk-,
munkahelyi, korhazi étkeztetés munkabiztonsagi és higiéniai feladatainak kidolgozasa, irdnyi-
tasa. Nagy hangsulyt fektet a dolgozdk megfelels higiéniai képzésére, rendszeresen részt vesz
az oktatdsukban. A kozétkeztetd villalat méreteibdl, illetve jelent&ségébdl adoddan nagy el-
méleti és gyakorlati tapasztalatokkal rendelkezik.

KOVACS LASZLO

A Magyar Vendéglatdk Ipartestiiletének és az Ettermi Mesterek Klubjdnak elnoke. E mellett a
Magyar Party Szovetség alapitd tagja és az Els6 Magyar Fehérasztal Lovagrend tagja is. Keres-
kedelmi és Vendéglatdipari Fdiskolat végzett, vendéglatdipari tizemgazdaszi és szaktandr.
1992-ben a sevillai Expén a Matthias Rex éttermet vezette, ahol 250 koziil nyerték el a ,Leg-
jobb étterem” dijat. Nagy tapasztalata van rendezvényszervezésben és a rendezvényeken zajlé
munka irdnyitdsaban. II. Erzsébet angol kirdlyn8, a Haakon norvég koronaherceg és Mette-
Marit koronahercegné és Jacques Chirac francia allamf8 magyarorszagi latogatdsuk tiszteleté-
re tartott fogaddsokat szervezte és gondoskodott az étkezésiikrél.

DR. LIZAK ERZSEBET

Az Elelmiszer Higiénikusok Térsasiginak tagja. Orvostudomanyi egyetemet végzett, koz-
egészségtan-jarvanytan szakorvos és képzett tisztiorvos. 1976 éta dolgozik az egészséguigyben.
10 évig dolgozott egyik budapesti elséfoku kozegészségiigyi hatdsdgnal, majd dolgozott a
MAV TEK Budapesti Feliigyel8ségén, és 1996-2007 kozott a Févarosi ANTSZ-nél. Feladata
elsésorban az élelmezés- és tapldlkozas egészségligyhdz kapcsolta. Nagy tapasztalattal rendel-
kezik a vendéglato-étkeztetd létesitmények hatdsigi engedélyezése, els§ és masodfoku feliigye-
lete teriileteken. 2007 8szén keriilt a Mez8gazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszer- és Ta-
karménybiztonsigi Igazgatosag Vendéglatas és Etkeztetés Feliigyeleti Osztalyara, ahol a fel-
ugyeleti munka orszdgos irdnyitdsiba, a munkatirsak képzésébe kapcsolddott be.

MESZAROS LASZLO

Az Elelmiszer Higiénikusok T4rsasaganak tagja. Tartsitoipari mérnokként végzett 1979-ben a
Kertészeti Egyetemen. Diplomaja megszerzése utin egy élelmiszeripari tizemben dolgozott
miszaki ellendrként, amelynek késébb tizemegység-, majd tizemvezet&je lett. 1985 és 2003 ko-
z6tt a jelenlegi Corvinus Egyetem Elelmiszertudoméanyi Karanak Hiité- és Allatitermék Tech-
noldgiai Tanszékének tudomdnyos munkatarsa, egyetemi adjunktus. 2003 és 2005 kozott az
Orszégos Elelmezés- és Taplalkozdstudoményi Intézet Elelmiszerbiztonsigi féosztalyanak
vezetSje volt, onnan keriilt a Magyar Elelmiszerbiztonsigi Hivatalhoz, ahol jelenleg a NEBIH
egyik igazgatdsigin helyettes igazgatd. Rendszeresen részt vesz nemzetkozi rendezvényeken,
élelmiszerbiztonsigi szakemberek hazai fels6oktatdsiban. Elhivatott képvisel8je a tudomany
és a gyakorlat 0sszehangoldsinak, a kockazatbecslési és kockdzatkezelési mddszerek megis-
mertetésének.
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MOLNAR B. TAMAS

A Magyar Gasztrondémiai Egyesiilet alapitd tagja, a Kulinaris Charta megfogalmazdja,
f8szerkeszt8je az egyik legrangosabb nemzetkozi étteremkataldgus magyarorszagi kiaddsdnak.
Az egyik legnépszer(ibb gasztronémiai internetes oldalt szerkeszti, ami egyben az Egyesiilet
honlapja is. A Zeneakadémidn végzett, de életében a zene hittérbe szorult a gasztrondmia
irdnti szeretete miatt. Célja a magyar gasztrondmia viligszinvonalra emelése, amihez meglata-
sa szerint nélkiilozhetetlen egy olyan hiteles hazai mindséggarancia-rendszer kialakitdsa, ami
segiti a jO termékek piacra jutdsat, a kézmfives termelés er8sodését. Nézete, hogy halaszthatat-
lan tennivalék vannak a min8ségi szakdcsképzés és tovabbképzés teriiletén, munkdissigival ezt
is kivdnja timogatni. Nézete szerint a jo izlésre, gasztrondmiai kultréra nevelést kisgyermek-
korban kell megkezdeni.

NAGY TUNDE

Az Elelmiszer Higiénikusok Tarsasaganak tagja. Okleveles kozegészségiigyijarvanyiigyi
feliigyeld, élelmiszerbiztonsagi és mindségi mérndk. 2009. oktdber 1-jét8l ,start programos”
osztondijjal keriilt az ETbI Vendéglatas és Etkeztetés Feliigyeleti Osztalyara, ahol fiatalos len-
diilettel, tuddsvéggyal kapcsolddott be a GHP munkacsoportba, és elldtta a munkacsoport tit-
kéri feladatait. Foglalkozott a ragcsaléirtd szerek bioldgiai hatdsvizsgélatéval, majd élelmiszer-
biztonsigi és min8ségi mérnok hallgatdként a méz érzékszervi és analitikai vizsgalataval. Je-
lenleg feladata az egészségiigyi kirtevék elleni védekezés és kartevdk irtdsra vonatkozd
el8irdsok ellen8rzésének hatdsagi feliigyelete az élelmiszerlancban, valamint hatésigi moni-
toring laboratériumi vizsgélatok eredményeinek figyelemmel kisérése. Kitartdsa, fegyelmezett
és kovetkezetes munkavégzése nagymértékben hozzajarult a munkacsoport 6sszetartasihoz,
a csoporttagok naprakész tdjékoztatdséhoz.

PATAKIJANOS

Cukrész dinasztia tagjaként az 1906-ban alapitott Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartes-
tiletének jelenlegi elndke. A Magyar Nemzeti Gasztronomiai Szdvetség cukrdsz mesterbizott-
sag tagja, a Pest Megyei Kereskedelmi és Iparkamara cukrdsz mestervizsga bizottsig elnoke,
gyakorlé mestercukrasz, aki Venesz-dijas, és aranykoszorts cukridszmester. Nemzetkozi kap-
csolatai révén 2010-ben az Ipartestiilet nyerte el az UIPCG junior cukrész vilagbajnoksigdnak
rendezési jogat. Nevéhez flizédik az augusztus 20-i Nemzeti Unnephez kapcsol6dé ,,Magyar-
orsz4g Tortdja” akci elinditdsa. Részt vesz a megkiilonboztetd mindségi jeloléssel elldtott cuk-
riszati siitemények Magyar Elelmiszerkonyvi irdnyelvét kidolgozé bizottsdg munkéjiban.
Meghatdrozo szerepe van a hazai kézmiives cukraszat elismertetésében, a cukrészok naprakész
tajékoztatisiban, a szakma miivelSinek osszefogasaban. 2011. decemberében Pro Tourismo
dijjal tiintették ki a Parlamentben.

DR. PASZTOR SZABOLCS

Az Elelmiszer Higiénikusok T4rsasdgénak tagja. Allatorvos doktor, 2007-t8 a Féldmiivelésiigyi
és Vidékfejlesztési Minisztérium munkatérsa, 2009-t81 az Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi
Osztaly vezet&je. Az Allatorvostudomanyi Egyetem elvégzését kovetSen néhany évig délnyu-
gat-angliai vigohidakon és husiizemekben hatdsigi éllatorvosi feladatokat latott el. A minisz-
térium munkatérsaként részt vesz a hazai, valamint az eurdpai unios, élelmiszerhigiénidval
kapcsolatos jogszabély- és stratégiai dontés-el8készitési folyamatokban, képviseli hazank érde-
keit Briisszelben, az EU élelmiszerhigiéniai szakértSi tilésein és napi szinten koordinalja
osztalya szertedgazé munkéjit. Az élelmiszerbiztonsdg hazai és nemzetkozi szabélyozasaban
jirtassigaval timogatta a munkacsoportban folyé munkat.
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POZSANE BUDAI JULIANNA

Az ElelmezésvezetSk Orszagos Szovetségének Borsod-Abatj-Zemplén megyei elndkhelyette-
se. Elelmiszeripari tizemmérndk, 2005-t81 egy miskolci gimnézium élelmezésvezet8je. Szakte-
rilete a gyermek- és didkétkeztetés. Részt vett élelmiszerellen8rzés és fogyasztovédelem
szakirdnyu tovibbképzésen. Dolgozott egy neves csokoladégydr logisztikai osztilydn anyagbe-
szerz8, termelésprogramozé munkakorben. ElelmezésvezetSként feladatai a HACCP rendszer
kiépitése, miikodtetése, étlaptervezés, anyagbeszerzés, napi technoldgia irdnyitdsa, higiéniai-
mindségi ellendrzések és adminisztracié elvégzése. Az Eszterhazy Karoly Féiskola Elelmiszer-
biztonsdg és Fogyasztovédelem szakos hallgatdja.

ROMVARI GYORGYI

A Turisztikai és Vendéglatd Munkaadok Orszdgos Szovetségének tagja. Magyarorszdg egyik
legnagyobb kozétkeztetS villalatinak min8ségirdnyitasi vezetdje. Min8ségirdnyitdsi rendszer
koordinitorként, vezetd auditorként a min8ségiranyitas és élelmiszerbiztonsag teriiletén valla-
latok iranyitasi rendszereinek felillvizsgilatt, nemzetkozi szabvanyok szerinti tanusitdsat,
bels6 auditok lefolytatdsat végezte. Min8ségirdnyitdsi vezetSként feladata az élelmiszerbizton-
sagi, higiéniai (HACCP) rendszer kialakitdsa és miikodtetése. Részt vesz élelmiszerbiztonsdgi
és higiéniai képzések, ellen8rzések tervezésében, lebonyolitisiban. Uj egység nyitdsok
alkalmaéval az élelmiszerbiztonsagért felelés hatésigokkal vald kapcsolattartdsban és termék-
fejlesztési projektek kidolgozasdban.

RUISZNE NADAS JUDIT

Tagja a Turizmus Vendéglatis Agazati Parbeszéd Bizottsignak, valamint, a Vendéglaté és Ide-
genforgalmi Szakszervezet elndkségének. Vendéglité manager, jelenleg Budapest egyik legna-
gyobb kozétkeztetd cégének az druforgalmi osztalyvezetdje. Palyaja kezdetén szakdcs, cukrész,
munka és lUzemszervezd, majd késdbb széllodai tizletvezet8, tigyvezetd igazgatd és szo-
cidlpolitikai f8munkatdrs beosztisban dolgozott. Gyakorlati tapasztalatai a beszerzés,
a kozosségi étkeztetés mindennapi munkaszervezése terén kiemelkeddek. 1986-ban kivalod

munkdjaért miniszteri kitiintetést kapott.

SELMECZI LASZLO

Az 1906-ban alapitott Magyar Cukrasz Iparosok Orszigos Ipartestiiletének 2006-t6l tigyve-
zet6je. HR menedzser, tobb év széllodai, vendéglatdipari és kereskedelmi tapasztalat utdn ke-
riilt az Ipartestiilet operativ vezet6i pozicidjaba. Munkajéhoz tartozik az 4gazatot érinté jogsza-
bély- és rendelettervezetek szakmai egyeztetéseket kovetd véleményezése, az ipartestiilet opera-
tiv mikodtetése. Gyakorlati raldtasat az ipartestiilet tagjaival kialakitott kapcsolatai biztositjik.
Nagy hangsulyt fektet a naprakész tajékoztatasira, az informéciok gyors és gyakorlatias tovib-
bitdsara. A GHP munkacsoportba kezdett8l bekapcsolddott annak egyik ,,alapitd” tagja.

SCHITTLER-LEHOCZ EVA

Az Elelmiszer Higiénikusok Tarsasiganak tagja. Okleveles kozegészségiigyi és jarvanyiigyi
feliigyel8. MinGségugyi és élelmiszerbiztonsagi rendszermenedzser, a Corvinus Egyetem élel-
miszermérndk hallgatéja. Pélyafutasdt kérhaz-higiénikusként kezdte, majd az ANTSZ-ben
élelmezés-egészségligyi feliigyelSként a vendéglatd, kozétkeztetd és élelmiszer-kereskedelmi
iizletek hatosagi ellen8rzését végezte. 2007-t61 a NEBIH Elelmiszer és Takarmanybiztonsagi
Igazgatdsig Vendéglatas és Etkeztetés Feliigyeleti Osztalyanak munkatarsa, ahol kozremfikodik
a vendéglato-létesitmények hatdsigi feliigyeletének koordinicidjiban, a teriileti hatdségi fel-
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adatokat ellatok képzésében, hatdségi eljardsi utmutatdk kidolgozdsiban. Kiemelt szakteriilete
a sajat kutas vizelldtasu élelmiszeripari szereplSk ellen8rzésének szakmai koordinécidja. Nagy
szerepet vallalt a munkacsoporttagok dsszefogdsiban, tdjékoztatisdban.

SZAKALY ATTILA

Vendéglatds csalddbol szarmazik, aki a Fejér megyei KISOSZ képviselSjeként kapcsolddott be
a munkacsoportba. 1992-ben végzett a HungarHotels vendégl8sképz§ iskoldjaban. Néhany
éves gazdasagi szakujsgirdi karrier utdn 2008-ban szerzett diplomat a Budapesti Gazdasagi
Féiskola vendéglatis—idegenforgalom szakin. Kisebb-nagyobb megszakitdsokkal fiatalkora
Ota besegitett az édesapja vezette vendéglatoiizletben. Tuddsat, tapasztalatait a valosagbol hoz-
ta. Jelenleg az M7-es autdpélya egyik pihendjében 2009-ben megnyilt nagy forgalmu étterem
szakmai képzésében. Elkotelezett a gyakorlatban kivitelezhetd, egyszer(l szabalyozas irdnt.
Képviselte a munkacsoportot a Higiéniai Bizottsag el&tt.

SZALAYNE HOGYOR ANDREA

Az Elelmezésvezeték Orszigos Szovetségének tagja, aki élelmezésvezetdi és kozbeszerzési
referens képesitéssel rendelkezik. Vezetdi asszisztensként dolgozik egy 260 f8t foglalkoztatd
hazai kozétkeztet§ cégnél a vezérigazgatd mellett. Jelenlegi munkdja sordn kertlt kozelebbi
kapcsolatba a vendéglatassal, kozétkeztetéssel. Jartas a kozétkeztetési palyazatok, kozbeszerzé-
sek, és onellendrzések terén. Ismeri az iizletnyitassal és a vallalatiranyitassal kapcsolatos min-
dennapi feladatokat, a szabilyozds gyakorlati megoldasait.

SZERI ZOLTAN

A KozétkeztetSk, ElelmezésvezetSk Orszagos Szovetségének 1999 ota fétitkara, a Magyar Ven-
déglatok Szovetségének alapitd tagja, 1981-t8l gyakorld vendéglatd. Szakdcsként kezdte palya-
futsat, hamarosan konyhafénok lett, majd étteremvezetd-helyettesként gy(ijtott értékes szak-
mai tapasztalatokat, amelyeket szakoktatoként, egy budapesti vendéglatoipari iskoldban adott
tovabb. A szakdcs oklevél mellé élelmezésvezetSi és élelmezési menedzseri okleveleket is szer-
zett. Ma sajat budapesti éttermét vezeti és megszerzett tapasztalataival segiti a kozétkeztetdk
szovetségének munkdjét.

TELL ANIKO

Az ElelmezésvezetSk Orszagos Szdvetségének elndkhelyettese és Tolna megyei elndke. Okle-
veles dietetikus és élelmezésvezetd, aki a Vendéglatdipari Fiskoldn vendégléto szakmenedzser
képesitést szerzett. 1989 dta gyakorld vendéglato, sajat vallalkozasiban naponta didkok étkez-
tetését biztositja, sajat pizzéridja és panzidja is tapasztalatokkal szolgilt szakmai munkéjihoz.
Munkassiga céljaként tekinti a gyermekek egészséges taplalkozdsit.

TOTH EVA

Az Orszégos Kereskedelmi Szovetség képviselSjeként vett részt a munkacsoport munkéjiban
1997-2000 kozott elvégezte a Budapesti Kozgazdasigtudomanyi Egyetem MBA kurzusét.
Jelenleg a Corvinus Egyetem hallgatdja, élelmiszerbiztonsagi és min8ségi mérnok Msc. képzé-
sen. 1995-t8l egy nagy gydgyszergyr teriileti képviseldjeként dolgozott Komarom- Esztergom
és Pest megye teriiletén. 1998-t0l az egyik legnagyobb élelmiszer-kereskedelmi hipermarket ha-
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16zat higiénikusaként, majd 2000-t8] higiéniai vezet&jeként a vallalat 12 magyarorszdgi druhé-
zénak kereskedelmi egységei és elBallité lizemeinek jogszabélyi el8irdsoknak megfeleld
miikodését biztositja. Jartas az onellendrz8 rendszerek kiépitésében és fenntartisaban, a dol-
gozdk higiéniai képzésében.

TRANGONI KATALIN

A Magénszélldsadok Orszégos Szovetségének alelnoke, a Kehidakustanyi Vendégvarok Szovet-
ségének elnoke. Fels6foku druforgalmi vendéglato végzettséggel és idegenforgalmi menedzser
oklevéllel rendelkezik. A MOSZ-t képviseli a Nemzeti Turisztikai, illetve a Turizmus-
Vendéglatds Agazati Pirbeszéd Bizottsigban. Részt vett a szallashely szolgiltatasi tevékeny-
ségrol és engedélyezésérél sz616 szabilyozds kidolgozdsdban, a maginszalldsok éllami védjegy-
rendszerének kidolgozdsdban, a reggeliztetd tevékenységet végz8 maganszallisadok jo higiéni-
ai utmutatdjanak elkészitésében. Kivalé angolnyelv-tudasat Kehidakustany kornyéki fesztiva-
lok, rendezvények szervezésében, a helyi turizmust népszer(sitd ismertet flizetek kiaddsdban
kamatoztatja.

WOLF ANDRAS

Gyakorld szakics és cukrisz, aki elvégzett egy csucsgasztronémidhoz tartozé molekuldris
konyha és technikak tanfolyamot. Budapest neves belvérosi éttermeiben dolgozott, szakicsbdl
konyhafénok-chef, majd sous-chef, végiil Budapest egyik legnivosabb luxusszallod4ja éttermé-
nek executive séfje lett, ahol a szallodai, éttermi és catering vendéglatis irdnyitdsaért felel.
A modern konyha és technikdk megismertetése céljabol tobb versenyen szerepelt. Ettermek ki-
alakitasakor kreativ szakért6ként miikodott kozre. Szakteriilete a molekularis konyha, a sous-
vide és a nitrogénes technikdk. Az dltala vezetett éttermeket ajinlotta a Michelin Guide, tébb
alkalommal nyerték el az Ev Etterme dijat. Etlapverseny gy8ztes, el6dont6s ,Szakécskiraly”,
a Hagyomany és Evolicid verseny dont8se, illetve 2008-ban kiiléndijasa, ahol egyhetes tanul-
manyutat nyert egy hirom Michelin csillagos étterembe.

ZOLTAI ANNA

Az Elelmiszer Higiénikusok Tarsasdginak alelnoke, a vendéglatas és étkeztetés Nemzeti Ut-
mutat6t készit6 munkacsoport vezetdje. Okleveles kozegészségiigyi-jarvanytigyi feliigyels,
élelmiszerbiztonsagi szakmérndk. 2007. februar 1-t81 vezeti aNEBIH ETbI Vendéglatas és Et-
keztetés Feluigyeleti Osztélyat. 31 évig dolgozott, killonbozd beosztasokban, a kozegészség-
tigyben. Szakmai tapasztalatait az élelmiszer-eredetli megbetegedések kivizsgaldsa, okainak
feltarasa, a vendéglito és étkeztetd szektor hatosagi feliigyeletének szervezése és irdnyitasa, az
ellen8rzési médszerek kidolgozdsa, a hatdsdgi szakemberek képzése és a jogszabalyok els-
készitése terén szerezte. Ismeretterjesztd el6addsok és cikkek szerz8je, élelmiszerhigiéniai kép-
zések oktatdja. Rendszeres el6addja a cukrdszmester tanfolyamoknak, vendég el8adéja tobb
fels6oktatasi intézmény élelmiszerbiztonsigi kurzusdnak. 1996-ban Pro Hygiéne dijat, 2006-
ban Pest megye Kozigazgatasaért oklevelet, 2011-ben MgSzH elnoki elismerést és Magyar Koz-
tarsasagi Eziist Erdemkeresztet kapott.




TAJEKOZTATO A NEMZETI ELELMISZERLANC-BIZTONSAGI HIVATALROL (NEBIH)

Hiteles és erds hatosag

A Nemzeti Elelmiszerlinc-biztonsdgi Hivatal (NEBIH) 2012. mércius 15-én alakult meg.
A hivatal a Vidékfejlesztési Minisztérium héttérintézményeként orszigos hatiskorben, az em-
berek magas szint(i védelmét és a tisztességes vallalkozasok érdekeit szem el6tt tartva feliigyeli
az élelmiszerldnc-biztonségi szabilyok betartasat.

2014-ben kezdédik az Gjonnan kidolgozott Elelmiszerlinc-biztonsigi Stratégia és az Elelmi-
szerldnc-biztonsdgi Szakpolitikai Program végrehajtdsa, melyek célja

a nemzetkozileg versenyképes hazai élelmiszerlanc-biztonsagi rendszer fejlesztése.

A NEBIH kiildetése

A hivatal kiildetése a magyarorszdgi élelmiszerlanc-biztonsig védelme és folyamatos javitasa,
a term6foldtél az asztalig. Ennek érdekében a hagyomdanyos hat6sagi intézkedések — ellenSrzés,
vizsgalatok — hatékonysiganak javitdsa mellett a NEBIH nagy figyelmet fordit az informéci-
ok gytijtésére, feldolgozasara és megosztasara is. A kockdzatok valéban elfogadhaté mértéki
csokkentését segiti el6 a tuddsmenedzsment beépitése a mindennapi gyakorlatba: a tudés 4tlat-
hat6 és kolcsonds megosztasa az Osszes érintett szerepld kozott.

A hatésagi ellenérzés
A NEBIH folyamatosan nyomon koveti az aktualis tendencidkat, eseményeket, és ezek meg-
el6zésére, kezelésére egy rugalmas ellen&rzési, mintavételi és laboratériumi rendszert miikodtet.

A NEBIH tevékenységérl részletesen honlapunkon tajékozodhat, ahol a szakteriiletek sze-
rinti fontos informaciokat és aktualitasokat folyamatosan kozzétessziik (www.nebih.gov.hu).

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal =t!



