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—  Jogszabalyi valtozasok

HATALYOS

Az Eurdpai Parlament és a
Tanacs 852/2004/EK
rendelete az élelmiszer
higiéniarol

A 2008. evi XLVI. tv. az
élelmiszerlancrol és hatosagi
feligyeletérol

62/20mn. (V1.30.) VM rendelet
a vendéglato-ipari termékek
eléallitasanak és forgalomba
hozataldnak
élelmiszerbiztonsagi
feltételeirdl

HATALYAT VESZTETT

9/1985. (X.23.) EiM-BkM e.
rendelet az étkeztetéssel
kapcsolatos kozegészségligyi
szabalyokrol

80/1999. (XII.28.) GM-EiM-
FVM e. rendelet a vendéglatas
és kozétkeztetés keretében
torténo élelmiszer-el6allitas
és — forgalmazas feltételeirdl
67/2007. (VIl.10.) GKM-EUM-
FVM-SZMM e. rendelet a
vendéglato termékek
el6allitasanak feltételeirol
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Az uj jogszabaly hatalya:

Kiterjed a vendéglato és a kozétkeztetési
tevékenységre, ideértve az egyéb ellenszolgaltatas
nélkil végzett étkeztetést, kiillonosen a
kostolassal, étkeztetéssel folytatott
reklamtevékenységet is;



Nem kell alkalmazni:
« Maganhaztartasban, sajat fogyasztasra szant élelmiszerekre;

» Az élelmiszerek magdnszemély dltal végzett alkalmi
kezelésére, elkészitésére, tarolasara és feldolgozasara (egyhazi,
oktatasi, intézményi, csaladi, telepiilési rendezvények)

» Kistermeloi élelmiszertermelés, el6allitas és értékesités
feltételeirdl szolo rendelet szerint végzett tevékenységre;

« A szdllashely-szolgaltatasi tevékenység folytatasanak részletes
feltételeirdl és a szallashely-tizemeltetési engedély kiadasanak
rendjérél szolo rendelet szerinti egyéb szdlldshelyen végzett
tevékenységre;

« A maganhaztartasban vagy a gyermekek védelmérol szol6 és a
gyamugyi igazgatasrol szolo 1997. évi XXI. tv. Szerinti
lakdsotthonban folytatott, gyermekjoléti és
gyermekvédelmi szolgdltato tevékenység keretében
végzett tevékenységre;



~ Uj fogalmak a rendeletbe

2.§ (1)

2. bazishely: mozgobolt vendéglato létesitményként torténd
mukodtetése, ill. a Iétesitményen kiviili arusitas esetén a
tevékenység végzésének megfelel6 raktarozasi,
el6készitési, mosogatasi feltételek (élelmiszer, eszkoz,
edény) biztosito hely vagy helyiség;

3. befejezo konyha: olyan f6z6konyha, amely az
alapanyagok tarolasahoz és el6készitéséhez nem, vagy
csak korlatozottan rendelkezik feltételekkel, azokat
szamara mas létesitmény(ek) biztositja(ak), ezért az
adottsagainak megfelelé mértéki raktarozast és
nyersanyag el6készitést végezhet;
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4. biztonsagos hokezelés: az a hokezelési eljaras,
amely legalabb 2 percen at tart6 72 °C-os
maghomeérsékletet, vagy az étel minden pontjan
legalabb 75 °C-t biztosit;

5. cukraszati készitmeény: élelmiszer 0sszetevokbal,
cukraszati technologiaval el6allitott vendéglato-ipari
termék, ideértve a vendéglatas keretében eldallitott
fagylaltot is;

12. hiitotér: behatarolt, hitott légterti helyiség,
berendezés, vagy ezeken beliil kialakitott tér, amely
biztositja a benne tarolt élelmiszerek el6irt
hémeérsékleten tartasat, és a szennyezdodésiik
elkerulését;
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~14. maghomérséklet: az étel belsejében, annak
legnagyobb keresztmetszetén mért hdmeérséklet,
ahol az étel hdmérséklete a kiills6 homérseklet

valtozasat a leglassabban koveti;

15. rendezvényi eétkeztetés: a vendéglato altal a
kereskedelmi tevékenyséegek végzésének
feltételirdl szol6 210/2009. (1X.29.) Korm.
rendelet 28. § a) pontja szerinti alkalmi
rendezvényen, vagy annak ellatasara végzett
vendéglato tevékenység;
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4. § (1) Ha a létesitmény vezetdje, izemeltetGje vagy
alkalmazottja, illetve egyéb, vendéglato tevékenységet
végzd személy (a tovabbiakban egyiitt: felelds
személy) tudomast szerez az altala eléallitott
vagy forgalomba hozott élelmiszertél ered6
megbetegedésrol vagy annak gyanajarol - az
érintett élelmiszerhez hasznalt alapanyagok, valamint
a maradék élelmiszer és ételminta valtozatlan
allapotban val6 mego6rzése mellett-, annak
kiszolgalasat, felszolgalasat azonnal fel kell
fliggesztenie a hatdsagi tovabbi intézkedéséig.



/

/

s i

o

4. § (2) Az (1) bekezdésében meghatarozott esetben
a felel6s személy koteles haladéktalanul
ertesiteni:

munkaidoben a megyei kormanyhivatal
élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségligyi
igazgatosaganak keriileti hivatalat,
munkaid6n kivil a megyei kormanyhivatal
élelmiszerlanc-biztonsagi és dllategészségligyi
igazgatosaganak készenléti ugyeletét.
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5.8 (1) Avendéglato altal eléallitott, a végs6

fogyasztonak szant ételek 0sszetételére,
csomagoldsra vonatkozo adatoknak az el6allitas
helyén, a minGség-ellen6rzés céljara is alkalmas
modon, termékenkénti anyaghanyad-
nyilvantartasként rendelkezésre kell allniuk.
Az anyaghanyad nyilvantartasnak az 1.
mellékletben felsorolt adatokat kell tartalmaznia.

Vialtozast haladéktalanul at kell vezetni; ha adott
étel elédllitasa megsziinik a nyilvdntartdst a
megszlinéstol szamitott 9o napig meg kell 6rizni
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~ 6. § (2) Az elejtett vad kezelésének és
értekesitésének élelmiszer-higiéniai feltételirol
sz010 43/20m. (V.26.) VM rendelet szerinti
vadaszatra jogosulttol kozvetleniil szarmazo
elejtett vad vendéglato-ipari felhasznalasra az 5.
mellékletében foglaltak betartasaval végezhetd.

(3) A kistermel6i élelmiszer-termelés, el6allitas és
értékesités feltételeirdl szolo rendelet szabalyainak
betartasa mellett a vendeéglato és a kozétkezteto
atveheti a kistermel6 altal megtermelt, vagy
eléallitott élelmiszert.
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" 11. § (1) Az alapanyag, a hokezelést igénylo

félkész termék, valamint a késztermék csak
kiillon hitotérben tarolhato.

(2) A kovetkez6 alapanyagok - figyelembe véve a
tarolasukhoz sziikséges hiitési hOmérsékleteket és
tisztasagi fokukat — kiilon hitoétérben kell tarolni,
olyan modon, hogy egymast ne szennyezhessék:

nyers husok,
kiiltakarojaban 1év6, ill. zsigereletlen elejtett vad,
hidegvér allatok husa,

htiiteni kivant tisztitatlan zoldség, gytimolcs, gomba,
a feltiletén nem kezelt héjas tojas,

nyers tej.
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11.§ (3) A fogyasztasra kozvetlentil alkalmas
élelmiszerek, hdkezelést nem igeénylo félkész- és

késztermékek egy hitotérben is tarolhatok.

(4) A fagyasztott, teljes feltiletiikon becsomagolt
alapanyagok, félkész termékek és késztermékek kozos
mélyhatoé-térben is tarolhatok.

13. § (1) Mosé vagy mosogatd medencével és kézmoso,
kéztertotlenitési lehetoséggel is felszerelt, a
keresztszennyezddés kockazatanak elkertilését
biztosito kiillon elokészité helyiség vagy hely
sziikséges:

nyershus el6készitéséhez;

zoldség, gytimolcs, gomba tisztitashoz és a tojas
fertotlenitéséhez
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(2) Az (1) bekezdés a) pontja szerinti NYERSHUS
el6készito hely nem lehet a
talalotérrel azonos légtérben.
ZOLDS@

(3) Az (1) bekezdés b) pontja szerinti
el6készitd hely nem lehet a f6z6- és
talalotérrel azonos légtérben.
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13, § (4) Elejtett vad el6készitése a vendéglato

létesitmeny elkiilonitett, kizarélag erre a célra hasznalt
helyiségében torténhet, az erre a célra rendszeresitett
kilon eszkozokkel.

(5) Az (1) bekezdés szerinti kiillon el6készit6 hely vagy

helyisé
helyisé

elokes

g, illetve a (3) bekezdés szerinti elkiilonitett
g hianyaban az adott alapanyagbol csak
zitett vagy konyhakész allapota hasznalhato.

ELOKESZITO
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14. § (1) Felhasznalni csak ép héju tojast szabad.

a tojdshéjat kizdrolag akkor kell fert6tleniteni, ha
azt a technoldgia eléirja.

19. § (1) A talaléo-melegit6é konyhara, ill.
rendezvényre kiszallitott meleg ételt a kiszolgalas,
felszolgalas megkezdése el6tt biztonsagos
hékezelésnek kell alavetni, kivéve, ha az ételek
hémérséklete az étel elkészitésétol a kiszolgalas,
felszolgalas megkezdéséig nem csokkent +63 °C ala. A
httést igényl6 élelmiszereknél a hiitési lanc nem
szakadhat meg.
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(2) Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos melegen
tartasa vagy gyors lehttése és hiitve taroldsa nem

biztositott, azok az elkészitésiiket kovetd 3 oran

beliil adhatok ki.

(grill csirke, pizza, ételbarok)

20. § (1) A vendéglato létesitményben eléallitott
élelmiszer a végso fogyaszto ellatasa mellett mas
vendéglato létesitmény részére is forgalomba
hozhato.

Tovabba 40 km-es korzetében Iévo kiskereskedelmi
létesitmény részére is forgalomba hozhaté.
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21. § (2) A fogyasztoi edények (,,fehér edény”) és az
ételkészitéshez és talalashoz hasznalt izemi edények
(,fekete edények”) és eszkozok mosogatasat térben
vagy idoben el kell kiilloniteni egymastol, a
keresztszennyezodést kizaro modon.

(3) Fertotlenité mosogatassal kell mosogatni:
a fogyasztoi edényeket, eszkozoket,
az el6készitokben hasznalt edényeket, eszkozoket,

a fogyasztadi edényekkel azonos helyen, de azoktdl
idében elktilonitve mosogatott tizemi edényeket.
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A jogszabaly mellékletei:

1. melléklet: Az anyaghanyad-nyilvantartas tartalmi
elemei

2. melléklet: Fagylalt el6allitasara, az adagolva
forgalmazott fagylaltra és az adagolva
forgalmazott jégkrémre vonatkozo szabalyok

3. melléklet: Vendéglato tevékenység keretében
végzett fagyasztas feltételei

4. melléklet: Etelminta eltételére vonatkozo
szabadlyok ——) Kizdrdlag 29 adag felett kell

ételmintdt eltenni, a tdlalds vagy étkeztetés végén

5. melléklet: Elejtett vad vendéglato-ipari
alapanyagként torténo felhasznalasa
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~ Ellen6rzési tapasztalatok:

Képzetlen személyzet

N6 az egyadagos hazhozszallitas -munkahelyi étkezés
Kozérdekl bejelentések szama emelkedett

Helyben fagyasztas hibai

Megjelentek a hazi készités(i alapanyagok: szaraztészta,
pizza feltét,Ontetek

Probléma a bels6 nyomon kovetés
HACCP: elmaradnak a felilvizsgalatok
Allergének ismerete






