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|. Felkésziilésa HACCP rendszer kialakitasara

1. Bevezetés

A HACCP rendszer bevezetésének kovetelménye az eurépal unios csatlakozassa
Osszefliggésben nehézséget jelent a legtobb kdzétkeztets, vendéglatd részére.

Ez az élelmiszerbiztonsagi rendszer csak akkor hatékony, ha az Uzemelteté érti a rendszer
|ényegét, a rendszer kialakitasat sajét maga végzi, de legaldbbis abban aktivan részt vesz és a
kial akitott rendszert folyamatosan, nehézsegek nélkul tudja a gyakorlatban alkalmazni.

A mellékelt anyag segitséget kivan adni arendszer |ényegének megértéséhez és az alkalmazés
bevezetéséhez.

Az egyszeriisitett éelmiszerbiztonsdgi rendszer kiaakitésat a 90/2003. FVM-ESZCSM
egylittes rendelet tette lehetéve azaltal, hogy a jelenlegi eurdpai unios eléirasokat szé szerint
atvéve akorabbina érthetébben és egyszertibben fogal mazta meg a kovetel ményeket.

A HACCP jellegii rendszer bevezetése nem feltétlentl koveteli meg

a berendezések, edények cserégjét,

az egyseg atal akitasat,

koltséges intézkedések bevezetését,
klls6 tandcsadd cégek alkalmazasét,
terjedel mes dokumentacio | étrehozasat.

M egkbveteli viszont

az alapveté elelmiszer-higiéniai, technologiai ismereteket,

atevékenyseg és a készitett, értékesitett élelmiszerek ismeretét,

a hatdlyos jogszabal yban megfogalmazott kvetelmények betartasit,

az Uzemeléssel kapcsolatos Ataldnos szabalyozasok (példaul takaritési-fertotlenités
atmutato) elkészitéset.

Még az egyszeriisitett rendszer bevezetése is eréfeszitéseket kovetel az lizemeltetstsl. At kell
gondolni a végzett tevékenységet, annak teljes folyamatat és minden egyes |épését. Végig kell
gondolni, hogy ezekben a technoldgiai |épésekben milyen egészségi artalmakat okozo
veszélyek fordulhatnak elé, hogyan lehet ezeket megel6zni, és hogyan lehet ellenérizni azt,
hogy a megel 6z6 intézkedések megtorténtek-e és hatékonyak voltak-e.

Az egyszeriisitett HACCP rendszer elsésorban mikro- és kis egységekre akamazhato.
Tovabbra is megfelel6 — kiléndsen nagyobb, illetve szertedgazobb technoldgiaval dolgozo
egységekben — a Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-18/93. szam( eléirésa aapjan, illetve a
vendéglatok, kozétkeztetok részére kidolgozott ,Keézikonyv a HACCP rendszer
kialakitasahoz” segitségével kialakitott rendszer hasznalata.



2. Mi aHACCP rendszer?

A HACCP egy angol kifejezésbol eredé rovidités (Hazard Analysis and Critical Control
Points). Sajnos elfogadott magyar elnevezése nem alakult ki. Ugyancsak neheziti a rendszer
megértését, hogy az eredeti angol nyelvii szoveg hazai forditésa soran olyan kifejezések és
szavak haszndlata szilkseges, melyek nem mindig egyértelmiiek minden vendéglaté szaméra.
Ezért a tovébbiakban a rendszer lényegét és a haszndlt kifejezéseket illetéen kdzértheto
maodon probdunk fogal mazni.

A rendszer lényege az alabbiakban 6sszegezhet é:

minden egység vezetésének fel kell mérnie, hogy tevékenyseége soran az élelmiszerbe
milyen egészségre artalmas anyagok (veszélyek) kerllhetnek be;

ezekkel az egészségre artalmas anyagokkal (veszélyek) a technoldgia sorédn mi torténik
(aveszély megsziinik vagy nem, esetleg fokozddik);

milyen intézkedéseket kell tenni annak érdekében, hogy az egészségre artalmas anyag
(veszély) az élelmiszerbe lehetéleg ne kerllljon be vagy, ha bekertlt, a technoldgia
soran ez artalmatlan mértékiire csokkenjen, vagy megsziinjon;

milyen sagjat, belsé ellendrzéseket lehet és kell bevezetni fentiek el érése érdekében.

A HACCP rendszer végso célja tehat, hogy a fogyasztok reészére kiszolgalt, illetve
értekesitett élelmiszer ne okozzon egészségi artalmat.

A mellékelten kozzétett egyszeriisitett rendszer nem azonos a Magyar Elelmiszerkonyv
eloirdsdban kozzétett teljes korii HACCP rendszerrel, melynek pontrdl pontra torténd
alkalmazasa a vendéglatasban dtaldban nem lehetséges. Megfelel ugyanakkor az Eurdpai
Uni6 és ahazai szabalyozas elirésainak, mivel aHACCP elvei aapjan keriilt kidolgozasra.

3. Miért szilkségesa HACCP jellegii élelmiszer biztonsagi rendszer
bevezetése?

A tapasztalatok azt mutatjak, hogy tiszta, rendben tartott konyhékon, az alapveté éelmiszer-
higiéniai eloirdsok betartasa esetén is el6fordulhatnak tomeges élelmiszerfertézések,
-mérgezések. Ennek oka az, hogy ezeket az eseményeket sokszor jelentéktelennek |atszo
hibak, ellenérzés nélkili folyamatok okozzak.

A vendéglato, kozétkezteto egységekben az éelmiszer-mérgezésekhez, -fert6zésekhez
leggyakrabban az alabbi okok vezetnek:

nem megfelel6 homérsékleten torténd hiitvetartas;

az élelmiszerek lassu |ehiitése, vagy hiitetlendl tarol asa;

az ételek nem elég aapos dasitése, étfézése, nem megfelel6 homeérsékleten torténd
melegentartasa;

az ételek tul hossza ideig torténé térolasa;

a fogyasztasra kész ételek utdlagos elszennyezése, a mikrobakat tartalmazo ,, szennyezett”
nyersanyagok (pl. nyers hus, tisztitatlan zoldség), eszk6zok, edények vagy a dolgozok keze
atal.



A jogi szabdlyozds soha nem lehet olyan részletes, hogy a bonyolult vendéglatas,
kereskedelmi folyamatok minden részletére kiterjedjen, és nem helyettesitheti a tevékenység
sajét belso ellendrzését.

Annak érdekében, hogy minden redlisan lehetséges veszélyforras felderitésre kertiljon,
sajat belsé, az egység tevékenységére szabott éelmiszerbiztonsagi rendszert kell
kialakitani ésfenntartani.

4. Mit jelent a, veszély” fogalma?

A veszély aHACCP rendszer értelmében az élelmiszerben jelenlevé biologial, kémiai, fizikai
anyag vagy az élemiszer olyan dallapota, mely a fogyasztona egészségi artalom
kialakulasahoz vezethet. A veszély tehdt mindig egészséget veszélyezteté anyag jelenlétét
jelenti az élelmiszerben.

Az egészsegr e artalmas anyagok (veszélyek) az alabbiak szerint csoportosithatok:

1. Biologiai jellegii veszélyek
Az éleimiszerben jelenlevé apro, szabad szemmel nem |éthatd élélények, melyek a
fogyasztd szervezetében fert6zést vagy mergezést okoznak. Lehetnek baktériumok,
virusok, bélférgek petéi, egyéb egyseti éolények, él6skodok. Kozos szoval
mikrobaknak nevezhetjik oket.

2. Kémiai veszélyek
Az éemiszerbe bekertlé vagy ott termel6dé egészségre artalmas vegyi anyagok.
Elelmiszerrel torténé elfogyasztasuk esetén azonnali mérgezést vagy lassan,
lappangva, évek alatt kialakul 6 idilt megbetegedéseket okozhatnak.

3. Fizikai veszélyek
Az édemiszerben jelenlevé vagy abba bekeriléo idegen anyagok, melyek a
fogyasztond sériilést vagy undort idézhetnek el6. Altaldban az éelmiszerben
szemrevételezéssel |athatok vagy lathatdva tehetok.

A veszélyelemzésre alapozott, HACCP jellegii élelmiszerbiztonsagi rendszer alapfeltétele,
hogy az étkeztetés egységben dolgozdk tisztaban legyenek a veszély fogalmaval, a
leggyakoribb veszélyforrasokkal (veszélyelemzés) és a veszélyek megel 6zésének,
kiklszobolésenek maodjaival (kontroll). Ezzel kapcsolatban a legfontosabb kérdésekre
iranyitjuk afigyelmet, ateljesség igénye nélkl.



5. Hogyan keriilnek éelmiszereinkbe biolégiai veszélyek (mikrobak)?
A mikrobdk az élelmiszerekbe jellegzetesen az alabbi médon keriilhetnek be:

mar a beszallitott nyer sanyag tartalmazhat mikrobakat

Néhany példa a mikrobakkal szennyezett nyersanyagokra:

- a nyers csirke felszinén és belsgjében ataldban szalmonella és campylobacter nevii
baktériumok talahatok,

- egyéb nyers husok is tartalmazhatnak korokozokat,

- ahgas tojas belsge szalmonella baktériumot tartalmazhat, héjan pedig tobbféle egyéb
baktérium is megtapadhat,

- anyers zoldség felUlete talgjban el 6fordul 6 sporés baktériumokat tartalmazhat,

- a saé&afélék, bogyos gyumolcsok, kagyldk idonként élelmiszerrel terjedd virusokat
tartalmazhatnak.

Ennek megel6zésében a szallitd gondos megvalasztésa, és az ellenérzott aruétvétel
nyUjthat segitséget.

amikrobak az élelmiszer ekre elkészitesik, értékesitésiik soran israker tlhetnek

- amikrobakkal szennyezett nyers élelmiszerrdl,

- a dolgozé szennyezett kezérél, orriregébdl, torkabdl, bor felszinérol, beteg vagy
korokozo-hordozd személy valadékaibdl, székletébdl (szennyezett keze kdzvetitésével)

- a szennyezett, illetve korabban nyersanyaghoz hasznélt edényrol, eszkozrdl,
vagodeszkérol, berendezésrol,

- taaral, levegobol,

- rovarok, ragcsal ok, madarak kdzvetitésével,

- egyéb forrasokbal.

6. Hogyan lehet a biologiai veszélyeket megel 6zni, artalmatlanitani?

A mikrobak élélények, melyeket elpusztitani fertétlenité szerek, savak, lagok
alkalmazasaval vagy sutéssel, f6zéssel |ehet.

A fertotlenitoszerek és egyéb vegyi anyagok alkalmazasara takaritaskor, fertétlenitéskor kerdl
sor.

Az ételekben a korokozokat az alapos sutés-fézés artalmatlanitja. Vizsgdatok igazoltak,
hogy az élelmiszerfertézéshez vezeté szokasos kérokozokat par mésodpercig tartod forralés
megbizhatéan elpusztitia. Nem mindig szikseges, vagy lehetséges az ételt felforralni,
elegendo, ha az étel minden pontja eléri a 75 °C-ot, vagy legalabb 2 percig a 72 °C-ot.

Egyes korokozok (példaul a dolgozok torkdban, orriiregében, bérén gyakran megtalahatd
sztafilokokkusz baktérium) olyan mérgezé anyagot tudnak termelni, melyet a siités-f6zés mér
nem hatastalanit. Szerencsére ez a méreganyag csak akkor termel6dik, amikor a baktérium
elszaporodik az élelmiszerben. Az ételek gyors lehiitése és a hiitve tarol és ezt az el szaporodast
megakadalyozza.



Vannak olyan baktériumok, amelyek kulonodsen ellendlléak a szokésos sités-fozéssel
szemben. Ezek dtaldban Ugynevezett sporéas baktériumok, melyek tébbnyire a kdrnyezetbdl,
talgbdl, porbdl, alatok bélrendszerébdl szarmaznak. A szokasos sités-fézést tulélhetik, a
lassii lehiilés alatt elszaporodnak, esetleg méreganyagot is termelnek. Az éelek gyors
lehiitése, hiitve tarolasa megel 6zi az egészségkarosodast.

A korokozo csak akkor vezet megbetegedéshez, ha az é elmiszerben nagy mennyiségben
elszaporodik. A szaporodast a megfelelé hiités lassitja, megakadalyozza. Ugyancsak
megakadalyozza a baktériumok szaporodasat az ételek melegentartasa (63 °C felett!).

A mikrobak szaporodasat gatolja még az élelmiszerek savanyitasa, viztartalmanak
csokkentése (széritas), és tartositdszerek alkalmazésais.

A fentiek értelmében az éelmiszerbe bekerllt mikrobak &altal okozott artalmak
megel 6zése elsésor ban az alabbi egyszer it moédszer ekkel torténik:

alapos siités-f6zés,

melegentartas (hdmeérséklet ellendrzése szilkseges),

gyors lehiités (a lehtités idétartamanak és korilmeényeinek ellendrzése sziikseges),
htitve térol s (a térolas homérsékletének ésidotartamanak ellenérzése szilkseges),
az ételek fogyasztas el6tti atforrositasa.

Az utblagos szennyezédés megelozése (a késztermék vedelme az utdlag rakerulé
mikrobéktdl) elsésorban az aldbbi mddszer ekkel biztosithato:

a késztermékek elkulonitett téroldsa a nyersanyagoktol, féleg a nyers hasoktdl és
tisztitatlan zo6ldségektol,

eszkozok, edények, konyhai torlok elkilonitett hasznélata, jel 6lése a fogyasztasra kész és
anyers, tisztitatlan é elmiszerekhez,

akésztermek fedett modon torténd tarol asa,

akifogéstalan személyi tisztasag és egészségi dlapot,

gyakori aapos kézmosas, kilondsen a killonboz6 tevékenysegek végzése kozott.

7. Hogyan kerllnek élelmiszer einkbe egészségr e artalmas vegyi anyagok ?

Ma a beszdlitott élelmiszerek tartalmazhatnak vegyi szennyezédéseket, példaul az
egészségre ma  karos mennyisegiic  ndvenyvedoszert,  alatgyogyszer-maradékokat,
kornyezetbl eredé szennyezédéseket. Ennek megelézésében a beszdlitd6 gondos
megvalasztésa és az aruatvételnél a szilkséges arukiseré dokumentumok ellenérzése nyujt
segitséget.

Az ételkészités, értékesités soran példaul az aldbbi médon szennyezédhet az é el miszer:

az egységben haszndlt vegyi anyagok (takarito-, fertétlenité szerek) helytelen térolésa,
haszndlata, kiszOrédasa vagy nem alapos ledblitése,

rovar- ésragcsaloirto szerek élelmiszerre kerilése,

edenyekbdl, eszkdzokbol, fellletekbdl, csomagol6-anyagokbdl kioldodo vegyi anyagok
élelmiszerbe kertilése,

adal ékanyagok tuladagol sa, Osszetévesztése.




Az éelmiszerekben atechnol6gia soran is kialakulhatnak artalmas anyagok, példaul:

a zsirban, olajban siités soran,
agrillezés sorén,
aflstolés sorén.

Az ételkészités, értékesités sordn bekovetkezé vegyi anyag szennyezédés, illetve
artalmas vegyi anyagok képzédése az alabbi modokon el6zheté meg (néhany példa):

avegyi anyagok zért, ellenérzott térolasa,

avegyi anyagok és adalékanyagok pontos adagolasa,

atakarito-, fertétlenito szerek alapos ledblitése az edényekrol, feltiletekrol,

rovar- és ragcsdoirtds elott az éelmiszerek elzarésa, veédelme, uténa pedig az
irtészermaradvanyok eltavolitasa,

egészségugyi  szempontbdl megfelelé  eszk6zok, edények, berendezések, fellletek,
csomagol Ganyagok hasznéata,

a zsirban, olajban stités, grillezés, flstolés ellenérzott médon torténd vegzese.

A

Hogyan ker Glhetnek befizikai szennyezédések (veszélyek)
élelmiszer einkbe, és hogyan veédekezhetlink ellentik?

fizika szennyezédések (veszélyek) jellegzetesen az aldbbi modon kertilnek

élelmiszereinkbe:

méar a beszéllitott éelmiszer tartalmazhat szilénkot, kavicsot, gyom magvakat, egyéb
szennyezodeést,
az ételkészités, az értékesités soran bekerllhetnek
o edényekrol, eszk6zokrol letbredezé szildnkok,
Uvegtorés miatt Uvegszilankok,
dolgozoktdl ered6 szennyezédések (példaul haj, gomb, ékszer, stb.),
az ételkészités kornyezetébdl eredé targyak vagy azok darabjai,
rovaroktol, ragcsal 0ktdl eredd szennyezédések,
sth.

O O O0OO0oOo

Az ételkészités értékesités soran bekovetkezé fizikai szennyezédés jellegzetesen az
alabbi médokon el6zheté meg:

a beszallitd gondos megvélasztasa,

az aruétvétel soran fizikai szennyezédés lehetéségenek figyelése,

afelhasznalt alapanyagok ellenérzése, gondos el6készitése (példaul szitdlas, valogatas),
Uvegtorés megel 6zése, figyelése,

megfelel6 edények, eszk6zok, berendezések hasznalata,

az ételkészités elott minden szikségtelen targy eltavolitasa, a dogozoknd a személyi
higiénés és viselkedési szabalyok betartasa (példaul ékszerek, miikorom kerllése, hajveds
hasznalata).
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II. Egyszerii HACCP rendszer kialakitasanak lépései
vendeéglatasban, kozétkeztetésben

Altalanos élelmiszer -higiéniai szabalyozasok bevezetése és betartasa

Minden élelmiszer-elédllitassal, forgalmazassal foglalkozd egyseg esetében vannak
olyan tevékenysegek, melyek megfelelé végzése alapvetoen szilkséges az ott készitett
vagy forgalmazott élelmiszer ek biztonsagossagahoz.

Ezek tobbek kdzott az aldbbiak:
arubeszerzési helyek, beszallitdk gondos megvéasztasa,
megfelel6 szallitojarmiivel torténé aruszallitas,
rovar és ragcsalo elleni védekezés,
takarités-fertétlenités, mosogatés szabdlyozésa,
személyi higiéniai szabdyozas (védéruha, szocidlis helyiségek, dolgozdi magatartés,
sth.),
adolgozok élelmiszer-higiéniai oktatasa, ismeretel,
hulladékgyjtés és -kezel és szabalyozasa,
vegyi anyag tarolas és felhasznal as szabalyozasa,
berendezések, eszkdzok rendszeres karbantartésa,
altaldnos j6 higiéniai gyakorlat betartasa,
stb.

Ezeket a szabalyozasokat az érvényes jogszabdyok szerint be kell vezetni és be kell
tartani. A HACCP jellegii élelmiszerbiztonsagi rendszer bevezetése csak ezt kovetéen,
ezekre alapozva val Osithaté meg, az aldbbiak szerint.

» Recept-kontroll”

Tudni kell, hogy az egységben milyen ételek késziilnek, ezeknek mi az Osszetétele és a
technol6gigja, és ezek milyen kockézatot jelenthetnek a fogyasztora Az Uj Elelmiszer
térveny is megkoveteli ,gyartmanylap” készitését a vendéglétasban is. Ezért minden
készitett ételrol rendelkezésre kell dlni egy ,termeékleirdsnak”, mely gyakorlatilag
megfelel az étel receptjének.

Ebben szerepeljen az étel:

- megnevezése

- Osszetétele

- technolégiai leirasa

- specidlisjellemzéi (példaul: betegétkeztetésre vagy gyermekétkeztetésre szant, stb.),

- veszélyei (példaul: magas kockéazata, kilondsen romlékony vagy nyers tojassal készllt,
vagy gyengén hokezelt, vagy éppen ellenkezéleg, alacsony kockézatu, stb.). Ehhez
minden étel elkészitésenek technologigat javasolt végiggondolni a HACCP
szemlé etmodjanak megfelel6en.

A ,gyartmanylapokat” az ételkészitési folyamatban és felszolgalasban részt vevé dolgozok
rendelkezésére kell bocsédtani, hogy a fogyasztoknak kell6 felvilagositast tudjanak adni
(példaul: éelmiszerallergia esetén).



2. Etelkészités folyamat kontrollja

2.1. Végig kell gondolni az ételkészités és értékesités folyamatat a beszer zéstél egészen a
talalasig. A folyamaton beltl minden egyes tevékenyseget fel kell sorolni. Célszerii ezt le is
rgjzolni. Ezt nevezzik folyamatdbranak. A vendégldtdsban haszndlatos atalanos
tevékenységre egy folyamatdbrdt mellékelink (1. sz. melléklet), mely segitséget adhat az
egységben torténd tevékenyseg abrézolésahoz. Ebbol kell az Uzletre jellemzé tevékenységeket
kivalasztani. (Taaokonyhan példaul a kovetkezo lépesek maradnak: aruétvétel — atforrosités
— melegentartds — kiszolgdlas. Ha az étel termoszkonténerben érkezik: éruétvétel —
mel egentartas — kiszol gl &s)

2.2. Az éelkészitési és értekesités folyamat minden egyes lépését vegig kell gondolni
olyan szempontbdl, hogy ott milyen hibdkat lehet ekovetni, és milyen egészséget
veszélyezteté anyagok (veszélyek) kertlhetnek be ennek kovetkeztében az
elelmiszer ekbe. Figyelembe kell venni annak eléfordulésat is, hogy a veszélyes anyag az
ételkészités soran alakul ki vagy a baktériumok felszaporodhatnak. Ezt nevezzik
veszélyelemzésnek. A veszélyelemzéshez segitséget nydjt a kordbban részletezett
ismeretanyag. Tovabbi részletes ismereteket szerezhet az  élelmezés-egészségugyi
minimumtanfolyamokon, illetve irésos kiadvanyokbol.

2.3. Minden feltart, realisan szOba j6heté veszély esetén at kell gondolni, milyen
intézkedések johetnek szdba a veszély megel6zésére, és kiklszobolésere. Ezt nevezik
kontrollnak, illetve magyar nyelven szabalyozasnak. Egyszerti, a gyakorlati munka sorén
konnyen megval osithatd, megel6z6 intézkedésekre kell itt gondolni, amelyeket egyéebként a
jogszabdlyok dtaldban el6 isirnak.

2.4. Mikbzben a tevékenységet és a veszélyek megel 6zésenek, kikiiszobolésenek |ehetésegét
végiggondoljak, meg kell dllapitani azokat a pontokat, melyek az adott tevékenység
biztonsagossagdhoz (az elfogyasztott élelmiszer artalmatlansaganak biztositésdhoz) a
legfontosabbak, és amelyek egyuttal ellendrizhetéek, sét rendszeres ellenérzésik szikséges
is. Ezeket nevezzik kritikus kontroll pontnak vagy hazai szOhaszndlattal kritikus
szabdlyozas pontnak.

Ez a legnehezebb része a rendszernek, de egyuttal a legfontosabb is. Nem lehet ugyanis
mindig mindent folyamatosan és alaposan ellenérizni, ezért fontos tudni, hogy a tevékenység
soran melyek az éelmiszerek biztonsagossaga szempontjabol legkritikusabb tevekenysegek.

A kritikus pontok megvalasztasa a rendszer kialakitasat végzé feladata a tevékenyseg és
afeltételek ismeretében.

A kritikus pontokra az alébbiak jellemzok:
az itt végzett tevékenység szabdlyos végrehajtasa a késztermék biztonsaga szempontjébol
alapvetéen fontos,
arendszeres ellendrzés szilkséges és technikailag |ehetséges,
ezen a ponton torténé rendszeres ellenérzés elmaradasa a fogyasztott élelmiszereknél
egészségkarosodéshoz vezethet,
az itt elkOvetett hibat az ételkészités, értékesités tovdbbi folyamatdban mér nem lehet
helyrehozni.



Jellegzetes kritikus pontok a vendéglatasban:

hiitétt térolas (hdmérséklet),

az ételek lehitése (homérséklet + idétartam),

az ételek hokezelése — siités, f6zés, parolés, amelegités — (homeérséklet),
az elkészilt ételek taroldsafogyasztasig (homérséklet + idétartam).

Egyes egysegekné enndl tdbb kritikus pont is megallapitasra kertilhet, més esetekben (példaul
italboltokban) kidertlhet, hogy nincsis kritikus pont.

2.5. Rendszer es ellenér zés megval 6sitasa a kritikus pontokon.

Miutén megdllapitottuk a tevékenyseg azon pontjait, melyek a késébbi egészségartalom
megel 6zése szempontjabdl kritikusak, ezeket rendszer esen ellenérizni kell. Az ellenérzést az
elérhet6 legegyszertibb modon lehet végezni. A homérsékletek mérését hémérével, az
id6tartamok méréséat azaltal, hogy feljegyzik vagy megjegyzik a kezdeti idépontot, és a
befejezés idépontjat. Ez utdbbi esetre gyakran akamazott modszer az ételeket térol6 edényre
kis cédulan feltintetni az idopontot (példaul az elkészllés vagy a hiitészekrénybe helyezés
idépontjat).

Nem minden esetben szilkséges miiszeres mérés. Amennyiben néhany el6zetes, kisérletes
méréssel ez igazolhatd, hémérseklet-ellendrzésnek tekintheté az aapos étsités-atfozés
szemrevételezéssal torténé megdllapitasa (példaul a his megszirasa utdn a hislé nem véres
vagy atojés keményre fott). Az ételek forrasaisjelzi amegfelel6 hémérséklet el érését.

2.6. Meg kell elére tervezni, mit kell tenni akkor, ha a belsé 6nellenérzés hidnyossagot
jelez (,hibgjavitd intézkedés”).

Kit kell értesiteni, ki donthet az éru sorsardl, hogyan kell a berendezések gyorsjavitasat kérni,
milyen esetben kell a hatdsagot is értesiteni vagy a termékek kiszolgalasat besziintetni, a
kiszallitott termékeket visszahivni.

A mellékletben taldlhat6 segédanyagok:
Etelkészitési folyamat veszélyelemzése (példak) (2. sz. melléklet)
Etelkészitési folyamat kritikus szabélyozasi pontjainak ellenérzése (pé dak)
(3. sz. melléklet)

3. Az élelmiszer-készitéshez, for galmazashoz kapcsol6d6 altalanos
kiegészit6 tevékenységek elemzése és szabalyozasa

Az €el6zéekhez hasonloan célszerii veégiggondolni, hogy az dataldnos kiegészité
tevékenysegekbdl milyen veszélyek szarmazhatnak az élelmiszerek biztonségossagéra,
vagyis e tevekenységek gondatlan, ellendrizetlen veégzése soran milyen egészsegre
artalmas anyagok kertlhetnek az élelmiszerekbe.

Kulondsen gjanlott az alabbi folyamatok veszélyelemzése:
- takaritas, fert6tlenités, mosogatas,
rovar- és ragcsalirtas,
vegyi anyag tarolas és felhasznal s,
karbantartas,
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szemédlyi higiénia,

hulladékgyijtés és -kezel és.
Ezeknd atevékenységeknél ugyanugy szikséges figyelemmel lenni alehetséges veszélyek
megel 6zésére és a tevékenységek ellendrzésére.
A melékletben pédaként a tisztitasi, ferttlenitési tevékenységre vonatkozé
veszélyelemzés taldhato (4. sz. melléklet).

4. Dokumentalas, adminisztracio

A HACCP rendszer |ényegéhez hozzatartozik az is, hogy a kritikus ponton térténé
ellendrzéseket, és azok megfelel6ségét dokumentalni kell. A jelenlegi hazai el6irasok a
kritikus pontokon torténé ellenérzések folyamatos dokumentaast egyelére nem teszik
kotelezove, de ennek bevezetése varhato.
A haza el6irdsok értelmében (90/2003. (VII. 30.) FVM-ESZCSM egylittes rendelet 4. 8)
ugyanakkor irésban kell rogziteni:
a) afolyamatos, illetve idoszakos belss higiéniai ellenérzések rendjét,
b) amunkahelyek és az eszkdzok tisztasaganak ellenérzését,
c) afelhaszndlésra kertilé anyagok megfelel 6ségének ellendrzéset,
d) amiszaki-higiéniai jellemzék megtartasanak ellendrzését,
e) afenti ellenérzésekkel megbizott személyek feladatait és hatérkorét,
f) afenti ellenérzések soran tapasztalt higiéniai és miiszaki higiéniai hidnyossagokat,
valamint az azok megsziintetésére iranyul 6 intézkedéseket a felel6sok és hataridék
feltiintetésével jegyzokonyvbe foglalva, melyet két évig meg kell érizni.

A folyamatos, illetve idészakos ellenérzések (a) — d) pont) dokumentdlhatok példaul a
rendszeres ellenérzések szempontjai (javaslat a 6. sz. melléklet-ben) segitségével elkészitett
ellenérzési lapokkal. Az ellenérzések gyakorisagét az adott szempont, a tevékenység és az
egység jellegének figyelembe vétel ével célszerii meghatarozni.

Az ellendrzések az igy elkészitett ellendrzési lapok meghatarozott gyakorisagu vezetésével
dokumentd hatok.

A belso ellenérzésekkel megbizott személyek feladatait és hatéskoreit a kis egységekben is
irasban kell rogziteni.

A hianyossagok észlel ése és az azok megsziintetésére tett intézkedések példéaul a hibanapld
vezetésével dokumental hatok.

Az adminisztraciét ugy kell megoldani, hogy beilleszkedjen az egység mindennapi
miik 6désébe, viszonylag egyszer iien megval 6sithato legyen.

Tovabbi dokumentéacio lehet példaul az &rukiséré irat is, melyre feljegyezheté az érura
vonatkozo rovid észrevétel, és a mért hdmérséklet, valamint a hmérsékletek ellendrzését
feltinteto iv is.

A mellékletben talalhato ellenérzé lap minték:
Hibanapl 6 (5. sz. melléklet)
Rendszeres ellenérzések javasolt listgja (6. sz. melléklet)
Huitoberendezés homeérséklet ellenérzési lap (7. sz. melléklet)
Téaaselendrzés lap (8. sz. melléklet)
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5. A rendszer idénkénti felllvizsgalata

Fontos tudni, hogy a HACCP jellegi egyszertsitett élelmiszerbiztonsagi rendszert is
mindig Ujra & kell gondolni (felil kell vizsgani), ha a folyamatban, az egység
miikdésében valtozas torténik, de a jelenlegi szabdyozas szerint felllvizsgdlata kétévente
mindenképpen kotelezo.

6. Hogyan kel felkésziilni a hatésagi ellenér zésr e?

Az ellenér zés sor&n mindenképpen be kell tudni mutatni:

a kulon rendeletek szerint is szilkséges altalanos szabalyozasokat (példaul takaritasi-

fertétlenitéss  atmutatd,  rovar-rdgcsddirtassal,  hulladékkezeléssel  kapcsolatos

szabédlyozasok vagy szerzédesek, egészsegiigyi nyilatkozatok, stb.),

a kulon jogszabdly szerint is szikseges gyartmanylapokat, melyek egyuttal megfelelnek a

HACCP rendszer szerint kért termékleirasnak,

a lehetséges veszélyforrasok elemzését az ételkészités, értékesités minden szakaszara és

azon lépések, pontok meghatarozasat, ahol a fenti veszélyforrasok el6fordulhatnak

(veszélyelemzés),

Ennek legcél szeriibb médja:

0 az egységben torténd ételkészités, értékesitési folyamat részletes, |épésenkénti leirésa,
lehetéleg annak attekinthet6 dbrazolésaval egytt (folyamatabra),

0 az egyes |lépéseknél szoba joheté veszélyforrasok, veszélyek elemzése
(veszélyelemzés).

akritikusnak itélt |épések, pontok felsorolasat (kritikus pontok),

a kritikus pontokon szikséges és lehetséges ellendrzéseket és intézkedéseket

(szabdyozas),

a 4. (Dokumentdlas, adminisztracid) pontban emlitett kdvetelményeknek megfelel

dokumentumokat,

az el6irt higiénia oktatasok (pl. minimumtanfolyam) igazol ésat.

Ugyancsak kérhetik az ellenérzés soran a kritikus pontokon torténé ellendrzéshez szilkséges
eszkozok, miiszerek, egyéb felszerelés hasznalaténak bemutatasat és annak igazolésat, hogy
ezek az ellendrzések ténylegesen megtorténnek.

A folyamatabra, veszélyelemzés, stb. kézirassal is megfelel, a dokumentéciohoz egyszerti
flzet is haszndhato. A mellékletben talalhaté nyomtatott ivek csak javaslatok.

A kiadas idépontjaban érvényes, a vendéglato, kozétkezteté tevékenyseghez kapcsol6do,
legfontosabb jogszabdyok a mellékletben taldhatok (9. sz. melléklet).
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Egyszerisitett HACCP elveken alapuld
élelmiszer biztonsagi rendszer kialakitasa
vendeglato, kdzétkezteto egységekben

MELLEKLET



1. sz. melléklet
ETELKESZITESALTALANOSFOLYAMATABRAJA

Aruétvétel

A 4
Térolas
(kornyezeti homérsékleten / hiitve / fagyasztva)

A 4

Felengedtetés

Elokeészités

Hideg-étel készités

Meleg-étel készités
Hokezelés
(f526s, Slités)

A 4 A 4 A 4

Melegentartas Hités

A 4

Ujrahokezelés

A 4 A 4 A 4 A 4 A 4

Melegen felszolgalas Hidegen felszolgdlés




ETELKESZITESI FOLYAMAT VESZELYELEMZESE (példéak*)

2. sz. melléklet

Milyen egészségr e artalmas anyag ker ilhet be?

Hogyan lehet megel 6zni?

Kritikus pontnak

Miivel et Veszdy idll Syabdl [ intérkedé szamit-e?**
(Veszély jellege) ( yoz0 intézkedés) lgen / Nem
Aruatvéte - Kérokozd mikrobak, egészségre artalmas mennyisegii kémiai - Minéségi kdvetelmények rogzitése szerzédesben
anyag, fizikai idegen anyag jelenléte szennyezett nyersanyaghan | . szamla, szdllitlevél megérzése a helyszinen
-Tiszta szdllit6edény, széllitdeszkdz biztositasa
-Fogyaszthatsagi / minéseg- megérzési idén bel il
élelmiszer &vétel, fogyaszthatosagi / minéseg-
megorzési ido ellendrzése
- Kifogéstalan érzékszervi alapotl élelmiszer
- Sértetlen csomagol 4sU €l elmiszer, csomagol as
épségének, tisztasaganak ellenérzése
- Kérokozd mikrobak jelenléte, szaporodéasa, méreganyag - Az élelmiszer jellegének megfelel6 homérséklet
termelés nem megfelel6 hdmérsékletii nyersanyag érkezése biztositasa szdllités alatt, hiitést igényl6 élelmiszerek
miatt hémérsékletének ellendrzése
- Kérokozd mikrobdk, egészségre artalmas mennyiségii kémiai - Kiilénb6zo arucsoportok elkilonitett (idében vagy
anyag, fizikai idegen anyag jelenléte atvételi térben) avétele
keresztszennyezédés miatt (szennyezett nyersanyagrél atkeril a
tisztéra)
Téarolas - Mikrobékkal, fizikai anyagokkal szennyezddés nyersanyagok - Szakositott térolés, megfelelé szamu
ésfogyasztésra kész élelmiszerek kdzos téroldsa miatt hiitéberendezés biztositasa
- Mikrobék szaporodésa, méreganyag termelés a - Megfelel6en mitk6dé hiitéberendezések
megengedettnél magasabb hdmérsékleten val 6 térolds miatt biztositasa, hiitéterek homérsékletének ellenérzése
- Mikrobék szaporodésa, méreganyag termelés a - Fogyaszthat6sagi idok feltiintetése, ellenérzése
megengedettnél hosszabb térolasi idé miatt
- Mikrobék, fizikai anyagok jelenléte kornyezetbsl vald - Tiszta térol 6terek (hiitdk, raktérak) biztositésa,
szennyez4dés miatt szennyez4déstél védett tarolas (ép csomagol és,
fedett edényekben val6 térolas) ellendrzése
Felengedtetés - Mikrobak szaporodasa, méreganyag termelés, az élelmiszer - Megfelel6 hémérsékleten torténd felengedtetés

felmel egedése magas homérsékletii vagy tal hosszl ideig tartd
felengedtetés miatt

biztositasa, felengedtetési homérséklet ellendrzése




ETELKESZITESI FOLYAMAT VESZELYELEMZESE (példéak*)

2. sz. melléklet

Milyen egészségr e artalmas anyag ker ilhet be?

Hogyan lehet megel 6zni?

Kritikus pontnak

Miivel et Veszdy idll Syabdl [ intérkedé szamit-e?**
(Veszdly jellege) ( yoz6 intézkedés) Igen / Nem
Elokészités - Mikrobiolégiai, fizikai, kémiai szennyezddések - Elokészitési szabédlyok (pl.: aztatés, folyd vizes

visszamaradasa nem megfelel6 vaogatas, tisztitas, mosas miatt mosas, tojasfertétlenités miiveletek, stb.) betartasa
- El6készitett élelmiszer tisztasaganak, idegen anyag
mentessagének szemrevétel ezésseal torténd
dlenérzése

- Az éledlmiszer mikrobéas szennyezése helytelenill végzett - El6készitési szabalyok (pl.: aztatas, foly6 vizes

el6készité miivelet miatt (pl.: tojasfertotlienités, jeldletlen mosas, tojasfertotienitési miveletek, sth.) betartasa

eszk6z6k hasznélata) - Az élelmiszer jellegének megfeleléen szakositott
el6készités feltételeinek biztositasa (elkulonitett
el6készitd helyiségek, j6 dlapoty, jeldlt eszk6zok)
- Tojasfertétlenitési szabadyok elékészitd
helyiségben torténd kifliggesztése, targyi feltétel ek
(jelolt edények, fertétlenitészer, méréedény)
meglétének ellenérzése

- Mikrobés utészennyezés el6készitést végzo fert6z6 beteg vagy | - Megfelel6 személyi higiénés magatartas oktatésa,

sériilt kezii dolgozordl kézfertétlenitési mitvelet szardprobaszert
dlendrzése
- Egészségligyi alkalmassagra vonatkozo eldirasok
betartasa

- Hatarérték feletti vegyi anyag élelmiszerbe keriilése vegyi - Vegyi anyagok felhasznalhaté mennyiségének

anyagok nem megfelelé adagol ésa (adal ékanyag, szinezék, kiirasa, oktatésa, pontos méréeszkz biztositasa

tartositoszer) miatt - Vegyi anyag kimérés sz(réprobaszerii ellensrzése,
méréeszkoz kalibraldsa

Hoékezelés - Mikrobak életben maradasa nem megfelel6 mértéki - Fagyasztott nyersanyagok teljes fel engedtetésének

(hémérseéklet, id6) hokezelés miatt

ellendérzése tapintassal

- Az étel aapos hokezelése, siitési, fozési
homeérséklet ésids figyelése, szilkség esetén
hémeérsékletméréssel




ETELKESZITESI FOLYAMAT VESZELYELEMZESE (példéak*)

2. sz. melléklet

Milyen egészségr e artalmas anyag ker ilhet be?

Hogyan lehet megel 6zni?

Kritikus pontnak

lehtitési id6 miatt

Miivel et Veszdy idll Syabdl [ intérkedé szamit-e?**
(Veszély jellege) ( yoz0 intézkedés) lgen / Nem
Hokezelés (folyt.) | - Rékkelté anyagok keletkezése elhasznél ddott zsiradék - Siitéolg thlhevités, -elszinezédés, -kimeriilés
felhasznal ésa, zsiradék tulheviilése, tllsités, leégés miatt elkeriilése, siitéolgj érzékszervi vizsgdata
- Roston siit6tt élelmiszerek talsitésének elkertlése,
megtekintéssel torténd ellendrzése (az étel nem
talsllt, nem égett)
Hiités - Mikrobék szaporodésa, méreganyag termelés tul hosszu - Meleg étel gyors lehiitése (nagy mennyiség esetén

kisebb adagokra osztva), lehiitési idstartam
figyelése

- Mikrobak szaporodésa, méreganyag termel és nem megfelelé
hémérsékletii tarol as miatt

- Megfelel6 homérsekleten val 6 térol &s biztositésa,
hiit6berendezések hémérsékletének ellendrzése

- Mikrobas utdszennyezés szennyezett kornyezetbdl

- Hitéberendezések tisztantartésa, ételtarolo
edények |lefedése

* A mellékelt veszélyelemzés nem terjed ki minden munkafolyamatra, a tblazatot az egységben végzett valamennyi technol 6giai
Iépésr e vonatkozdan ki kell télteni, ill modositani kell.

** A veszélyelemzést végzoé donti el, hogy az adott folyamat kritikus-e.



3. sz melléklet

ETELKESZITESI FOLYAMAT KRITIKUS SZABALYOZASI PONTJAINAK ELLENORZESE (példak*)

Mit éshogyan kell a kritikus ponton ellenérizni?

Milyen

Miivelet . e 2 Mit tesz, ha eltér 6 értéket talal?
" (Kritikus hatar értek) gyakorisaggal ?

Aruatvéte - Hutést igényl6 élelmiszerek homérsekletének minden étvételnél SzAlito6 értesitése, vagy termék visszautasitas, ha:
(0-+5°C) ellenérzése érzékszervileg, gyanl esetén - hianyzik aszamla, szallitolevél, termesztési igazolas,
hémersekletmerés mindségi bizonylat vagy termékjel6lés

- nem megfelel6 a hémérséklet

- érzékszervileg nem megfelelé atermék

- afelhasznal s tekintetében rovid vagy lejart
fogyaszthatdségi/minéség megérzési ido

- a csomagol s olyan mértékben sériilt, hogy az aru
szennyez6dhetett

Téarolas - Hutéterek hémérsékletének ellenérzése legal&bb naponta - Hiitéberendezés javitédsa
(hiitve tarolas esetén 0 - +5 °C, fagyasztva tarol as esetén -18 °C miiszak kezdéskor -Ujra hiitheté atermék, ha hsmérsékl ete nem
alatt) emelkedett +10 °C folé

- A +10 °C-nd magasabb hémérsékletii termék
érzékszervi megfelel 6ség esetén azonnali felhasznélésa
hékezelt készitményhez

- Egyéb esetben felhasznal&si tilalom, selejtezés

Hoékezelés - Az étel hékezelése legaldbb 2 percig tartott minden ételnél - Tovébb fézés, tovabb siités minimum a kritikus
72 °C maghémérsékletiire vagy az étel minden pontjan 75 °C-ra hatérérték eléréséig
vagy forralésig hevités, siitési, f6zés homérséklet ésids
figyelése, szilkség esetén hémérsekletméréssel
- Slit6ola) érzékszervi vizsgdata, roston siilt élelmiszerek minden ételnél - Olgjsziirés, illetve -csere
rpegteki ntéssel torténé ellenérzése (az étel nem tulsiilt, nem - Elszenesedett, égett feltletii élelmiszer kiszolgdlas
égett) tilalma

Hiités - Lehiitési idétartam figyelése, atermék 2 éran bellli minden ételnél - Alapos Ujrahékezel és kiszolgal és el6tt

hiitéberendezésbe (0 - +5 °C) helyezése

*

A tablézatot valamennyi kritikusnak nyilvanitott pontravonatkozdan el kell késziteni.



ALTALANOS, KIEGESZITO TEVEKENYSEGEK VESZELYELEMZESE (péda*)

4. s7. melléklet

Milyen egészségr e artalmas anyag ker ilhet be?

Hogyan lehet megel 6zni?

Kritikus pontnak

technol 6gia miatt

Miivel et Veszdy idll Srabalvor6 intérkede szamit-e?
(Veszdly jellege) ( yoz6 intézkedés) Igen / Nem
Tisztitas, - Mikrobdk tulélése, kémial, fizikai szennyezédések - Tisztitési-fert6tlenitési tevékenységre vonatkozo
fertétlenités visszamaradasa nem megfelel§ tisztitasi-fertétlenités eléirasok betartéasa

- Helyiségek, berendezések tisztasaganak
ellendrzése

- Mikrobakkal fertézédés nem megfeleld tisztasagu takarito,
illetve mosogat6 eszk6zok hasznélata miatt

- Tisztitési-ferttlenitési tevékenységre vonatkozo
el6irasok betartédsa

- Takaritd személyzet oktatasa
- Takaritasi és mosogatasi technol 6giak
szlroprébaszerii ellendrzése

- Vegyi anyagokka szennyezédés (tisztitd-, fertdtlenitoszer
maradvanyok) elégtelen oblités miatt

- Tisztitési-fertotlenitési tevékenységre vonatkozo
el6irdsok betartasa

* A tablézatot valamennyi altalanos, kiegészité tevekenysegr e vonatkozoan el kell késziteni.



5. sz. melléklet

HIBANAPLO
| ntézk edést
Hiba . . . A hiba végzo, illetve
écleléstnek | MDA | IMEKEAS | gpgriiaaratert | Megiegyzes | ellendrzs
idépontja 9 pont intézkedés leir asa dolgozo
aléirasa

Hibanapl 0ként sorszamozott flizet vezetése is alkalmazhato.




6. sz. melléklet

RENDSZERESELLENORZESEK JAVASOLT LISTAJA

Vizsgalt
tertlet

Szempontok

Személyi higiéne

- Dolgozok egészségi dlapota

- Dolgozdk személyi higiénéje (munka/védéruha megléte, tisztaséga, dlapota;
apolt, tiszta kilsd, sérilésmentes kézfej, csuklo)

- A személyi higiéne térgyi feltételeinek megléte (kézmosok, kézfertétlenitd
szer, egyszerhasznal atos kéztorl 6 vagy kézszaritd), miszaki alapota,
tisztaséga

- Szocidlis helyiségek miiszaki dlapota, fel szereltsége, tisztasaga

Aruétvételi és
térolasi feltételek

-Helyiségek, hiitéberendezések miiszaki alapota, fel szereltsége, tisztasaga
-Méréeszkozok rendelkezésre dldsa, miiszaki dllapota, tisztasdga
-Tarolas szabélyok, szakositottsag biztositasa

Termelés, -Helyiségek, berendezési targyak miiszaki allapota, tisztasaga
forgalmazasi -A tevékenységek szakositottsaganak biztositasa
feltetelek -Megfelel6 edényzet rendelkezésre dllasa, miiszaki dlapota, tisztaséga
Gépek, -Miiszaki allapota, tisztasaga
berendezések, -Fellletelk, alkatrészeik épsége
eszkozok -Szakositott haszndlatuk, jeldlésilk megléte
-Takarit6 eszkdzok és -szerek rendelkezésre allasa, miiszaki dlapota, térolas
Takarités, feltételei, jel 6l ése, tisztasdga, szerek mingség-megorzési ideje
mosogatas -Mosogatdk ésfelszereléseik rendelkezésre dllésa, megfelel 6sége, miiszaki
dlapota, tisztasdga
Hulladékgy jtés -A hull?dék?k gyujt@ere és ,térol asara vonatlfozé,sz,abély(zk bet-ar,tésa
&s -tarolas -Hulladékgyijt6 éstarol6 edények rendelkezésre dllasa, miiszaki allapota,
tisztasaga
Rovar- és -A helyiségek rovar és ragcsal 6 mentessége
ragcsalGirtas -A kihelyezett rovar- és ragesal irt6 eszkozok megfelel ssége
Alairas:

Az ellenérzések gyakorisagat az adott szempont, a tevékenység és az egység jellegének figyelembe
vételével célszerti meghatarozni.

Az ellenérzés sorén észlelt hianyosségot és annak kijavitéséra tett intézkedést a Hibanapl dban kell

régziteni.




HUTOBERENDEZESHOMERSEKLET ELLENORZESI LAP

7. sz. melléklet

Hémér sékleti kbvetelmény: hiitve tarolas esetén 0- +5 °C, fagyasztva tar olas esetén -18 °C alatt

Datum:
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Az azonosité szamot a hiitéberendezésre isfel kell vezetni.
Nem megfelel 6ség esetén a hibajavitésra tett intézkedést és annak eredményét a Hibanapldban kell rogziteni.



8. sz. melléklet
TALALASELLENORZESI LAP

DA | el e Meleg étel hémér sékletének ellenér zése (°C)

atalalas kezdetén ésalatt (min. féloranként) Alires

K 6vetelmény:
A meleg étel mingség-megorzési ideje melegentartas nélkil: 3 ora.
Meleg étel hdmérséklete atdlalas alatt: legaldbb 63 °C.
Az Ujra hokezel éskor atermék homeérsékletét meg kell mérni és az el kell érjea 75 °C-t.

(Vezetése kil 6ndsen kozétkeztetés esetén javasolt.)



9. sz. melléklet

JOGSZABALYOK

Az Europai Parlament ésa Tanacs

178/2002/EK rendelete (2002. januar 28.)

1978. évi |. torvény
4/1997. (1. 22.) Korm. rendelet

43/1998. (V1. 24.) IKIM rendelet
1999. évi XLI1. torvény

2003. évi LXXXII. térvény

1/1996. (1. 9.) FM-NM-IKM egyittes
rendelet

80/1999. (XI1. 28.) GM-EUM-FVM
egyUttesrendelet

90/2003. (VI11. 30.) FVM-ESzCsM
egyuttesrendelet

9/1985. (X. 23.) EUM-BkM egyiittes
rendelet

19/2004. (11. 26.) FVM-ESzCsM-GK M
egyuttesrendelet

56/2004. (1V. 24.) FVM rendelet
79/2003. (V1. 7.) FVM rendelet

16/1982. (XI1. 30.) EUM rendelet
17/1999. (VI. 16.) EUM rendelet

62/2003. (X. 27.) ESzCsM rendelet
33/1998. (V1. 24.) NM rendelet
5/1997. (111.5.) IKIM rendelet
201/2001. (X. 25.) Korm. rendelet

44/2000. (X11. 27.) EiM rendelet

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

az élelmiszerjog dltalanos elveirdl és kovetelmenyeirdl,
az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag | étrehozasarol
és az éelmiszerbiztonsagra vonatkozo eljarasok
megdllapitésarol

a belkereskedelemrol

az Uzletek mikodésérol és a belkereskedel mi
tevékenység folytatasanak feltételeirdl

avendéglaté Uzletek kategoériaba sorolésardl, valamint
artgj ékoztatasarol

anemdohanyzok védelmérél és a dohanytermekek
fogyasztasanak, forgalmazéasanak egyes szabdyairol

az élelmiszerekrol

az élelmiszerekrol sz6l6 1995. évi XC. torvény
végrehajtésardl

avendéglatés és kozétkeztetés keretében torténd
élelmiszer-el6allitas és -forgalmazas feltétel eirdl

az élelmiszerek el6dllitdsanak és forgalmazéasanak
élelmiszer-higiéniai feltételeirol

az étkeztetéssel kapcsolatos kozegészségugyi
szabayokrol

az élelmiszerek jel6lésérol

aMagyar Elelmiszerkdnyv kozosségi el 6irésok atvétel ét
megval 6sit6 kotelez6 elbirasairdl

ahus-, huskészitmeny-forgalmazés rendjérol,
feltételeirdl és alat-egészségiigyi ellenérzésérol
agombaval kapcsolatos kozegészségligyi szabdlyokrol
az élelmiszerek vegyi szennyezettségének megengedhetd
meértekérdl

az élelmiszer eredetii megbetegedések esetén kdvetendo
eljarasrdl

amunkakori, szakmai, illetve személyi higiénés
alkalmasség orvos vizsgélatardl és véleményezésérol
egyesipari, kereskedelmi és idegenforgalmi
tevékenységek gyakorlasahoz szilkséges képesitésekrol
az ivoviz minéségi kdvetelményeirdl és az ellensrzés
rendjérél

aveszélyes anyagokkal és aveszélyes készitményekkel
kapcsolatos egyes eljarasok, illetve tevékenységek
részletes szabdlyairdl

az dlati hulladékok kezelésének és a hasznositasukkal

késziilt termékek forgalomba hozatalanak éllat-
egészseguigyi szabalyairdl



