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A vidékfejlesztési miniszter 62/2011. (VI. 30.) VM rendelete

a vendéglato-ipari termékek eléallitasanak és forgalomba hozatalanak élelmiszerbiztonsagi
feltételeirol

Az 1-24. § tekintetében az élelmiszerlancrol és hatdsagi felligyeletérdl szold 2008. évi XLVI. torvény 76. § (2) bekezdés
30. pontjéban, (5) bekezdés d) pontjaban, valamint a 25. § tekintetében a fogyasztovédelemrdl sz616 1997. évi CLV. torvény 56/A. §
(2) bekezdésében kapott felhatalmazas alapjan — az egyes miniszterek, valamint a Miniszterelnokséget vezet6 allamtitkar feladat-
és hataskorérél szolé 212/2010. (VI 1) Korm. rendelet 73. § s), v) és w) pontjaban meghatarozott feladatkorében eljaro
nemzetgazdasagi miniszterrel, valamint a 25. § tekintetében az egyes miniszterek, valamint a Miniszterelndkséget vezetd
allamtitkar feladat- és hataskorérél szol6 212/2010. (VII. 1.) Korm. rendelet 41. § d) pontjaban meghatarozott feladatkorében eljaro
nemzeti eréforrds miniszterrel egyetértésben — az egyes miniszterek, valamint a Miniszterelnokséget vezetd allamtitkér feladat- és
hataskorérél szol6 212/2010. (VII. 1.) Korm. rendelet 94. § a) és c) pontjaban meghatarozott feladatkoromben eljarva, a kovetkezéket
rendelem el:

1.8 (1) Erendelet hatalya kiterjed a vendéglato és a kozétkeztetési tevékenységre, ideértve az egyéb ellenszolgéltatas nélkdil
végzett étkeztetést, kiilondsen a kostolassal, étkeztetéssel folytatott reklamtevékenységet is.

(2) Erendeletben foglaltakat nem kell alkalmazni:

a) amaganhaztartasban, sajat fogyasztasra szant élelmiszerekre;

b) az élelmiszerek maganszemélyek altal végzett alkalmi kezelésére, elkészitésére, taroldsara és felszolgélasara
kilénosen olyan eseményeken, mint egyhazi, oktatési intézményi, csalddi, telepiilési rendezvények;

c¢) a kistermel6i élelmiszer-termelés, elGallitds és értékesités feltételeir6l szold rendelet szerint végzett
tevékenységre;

d) aszéllashely-szolgéltatasi tevékenység folytatasanak részletes feltételeirdl és a szallashely-tizemeltetési engedély
kiadasanak rendjérél szl rendelet szerinti egyéb szallashelyen végzett tevékenységre;

e) a maganhaztartasban vagy a gyermekek védelmérdl és a gyamugyi igazgatasrol szolé 1997. évi XXXI. térvény
szerinti lakdsotthonban folytatott, gyermekjoléti és gyermekvédelmi szolgaltato tevékenység keretében végzett
tevékenységre.

(3) A haztartdsi korlilmények kozott végzett vendéglatéd tevékenységre kizardlag a 2. §, 4. §, 5. § (3) bekezdése, 6. § (2) és
(3) bekezdése, 7. §, 9. § (1) bekezdése, 12. §, 14. §, 15. §, 16. § (4)-(6) bekezdése, a 17. § (1) bekezdése és a 21. §
(2)-(3) bekezdése rendelkezéseit kell alkalmazni. Az igy el8allitott élelmiszer kizérélag az elballitds helyén hozhatd
forgalomba.

2.§ (1) Erendelet alkalmazédsaban

1. alapanyag: a vendéglatoé-ipari termékek eléallitdsahoz sziikséges gomba, névényi, allati, illetve dsvanyi eredet(
élelmiszer, ideértve az ivovizet, az dsvanyvizet, és a szikvizet, valamint a vendéglatd altal elallitott félkész
termékeket;

2. bdzishely: mozgobolt vendéglaté létesitményként torténd mikodtetése, illetve a létesitményen kivili drusitas
esetén a tevékenység végzésének megfeleld raktarozasi, el6készitési, mosogatasi feltételeket (élelmiszer, eszkoz,
edény) biztositd hely vagy helyiség;

3. befejez6 konyha: olyan féz&konyha, amely az alapanyagok taroldsdhoz és el6készitéséhez nem, vagy csak
korldtozottan rendelkezik feltételekkel, azokat szdméra mas létesitmény(ek) biztositja(ak), ezért az adottsdgainak
megfelelé mértékd raktdrozast és nyersanyag elékészitést végezhet;

4. biztonsdgos hékezelés: az a hékezelési eljaras, amely legalabb 2 percen at tarté 72 °C-os maghémérsékletet, vagy
az étel minden pontjan legaldbb 75 °C-t biztosit;

5. cukrdszati készitmény: élelmiszer Osszetevékbdl, cukraszati technolégiaval eldallitott vendéglatoé-ipari termék,
ideértve a vendéglatas keretében eléallitott fagylaltot is;

6. elejtett vad el6készitése: elejtett vad kiiltakardjanak eltdvolitdsa és zsigerelése;

7. elbkészités: tisztitas, hdmozas, felolvasztds, mosas, apritas, fliszerezés, pacolas, panirozas munkafazisai, amelyek
soran az alapanyag szennyez6dését eltavolitjak, és konyha, vagy fogyasztasra kész dllapotba hozzak;

8. étel: alapanyagokbdl, illetve feldolgozott élelmiszerekbdl konyhatechnolégiai mveletek vagy azok
részmdveletei Utjan készitett, vagy kdzvetlen fogyasztasra kész élelmiszer, beleértve az italokat és a cukraszati
készitményeket is;
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9. ételkészités: az el6készitett alapanyagokbdl, konyhatechnolégiai muveletekkel (kiilondsen fézés, parolas, sités,
sUrités, lazitds, izesités, fliszerezés, formazas, hiités, melegités, adagolds) vagy azok részm(veleteivel kdzvetlen
fogyasztasra alkalmas termék (a vendéglatas keretében készitett cukrdszati és hidegkonyhai készitményeket is
beleértve) elkészitése;

10. f6z6konyha: az a létesitmény, amely az étel készitéséhez és a felhasznalt alapanyagokhoz sziikséges raktar,
el6készits, f6z6 (sitd), mosogatd helyiségekkel rendelkezik, és amelyben az ételeket a helyszinen készitik;

11. hidegkonyhai készitmény: olyan vendéglaté-ipari termék, amely hideg vagy meleg konyhatechnoldgiai
muvelettel készll, és sziikség szerinti leh(tés és a fogyasztasig hitve tartas, illetve tarolas utan, felmelegités
nélkil fogyasztjak;

12. hdtétér: behatarolt, h(itott Iégteri helyiség, berendezés, vagy ezeken belil kialakitott tér, amely biztositja a benne
tarolt élelmiszerek eldirt hémérsékleten tartdsat, és a szennyez6édésiik elkeriilését;

13. kézétkeztetés: olyan vendéglatd tevékenység, amelynek soran meghatarozott fogyasztéi csoportot,
vendéglaté-ipari termékekkel, tobbnyire elére megrendelés alapjan a nap egy-egy meghatérozott idészakaban,
meghatdrozott id6tartamban latnak el kilondsen oktatdsi, gyermek-, szocidlis-, egészségligyi-, bentlakdsos
intézményben, tdborban, munkahelyen;

14. maghbémérséklet: az étel belsejében, annak legnagyobb keresztmetszetén mért hémérséklet, ahol az étel
hémérséklete a kiilsé hémérséklet valtozésat a leglassabban koveti;

15. rendezvényi étkeztetés: a vendéglatd altal a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirdl sz6l6 210/20009.
(IX. 29.) Korm. rendelet 28. § a) pontja szerinti alkalmi rendezvényen, vagy annak ellatasara végzett vendéglatéd
tevékenység;

16. tdlald, vagy melegit6konyha: az a létesitmény, amelyben elsésorban a f6z6 és befejezé konyhan készitett ételeket
atveszik, és fogyasztasra kiadagoljak, szlikség esetén biztonsagos hékezelésnek vetik ala;

17. lzemi helyiség: a vendéglaté-ipari termék eldéllitasahoz és a vendéglatas keretében zajlé élelmiszer-forgalomba
hozatalahoz sziikséges, a létesitmény vendégforgalomtol elhatérolt teriilete;

18. vendégldto-ipari termék: az élelmiszerlancrél és hatdsagi feliigyeletérdl szdélé 2008. évi XLVI. torvény
mellékletének 71. pontja szerinti fogalom;

19. vendégldto tevékenység: vendéglatd-ipari termékek elballitasa, tarolasa, szallitasa, forgalomba hozatala a végsé
fogyasztonak, illetve mas vendéglatonak.

A rendelet vonatkozaséban az élelmiszerjog altalanos elveirdl és kévetelményeirdl, az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi

Hatdsag létrehozasardl és az élelmiszer-biztonsdgra vonatkozé eljardsok megallapitasardl sz616 178/2002/EK eurdpai

parlamenti és tanacsi rendelet, az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 852/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet,

valamint az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairél sz6l6 2073/2005/EK bizottsagi rendelet fogalom-
meghatarozasait is alkalmazni kell.

Mozgdbolt vendéglato létesitményként torténé mikodtetése, illetve a létesitményen kivili drusitds — ide nem értve
a természetes személy altal nem Uzletszer(ien végzett rendezvényi étkeztetést — csak a tevékenység végzéséhez
megfelelé méretd, kialakitasu és kapacitasu, az élelmiszerbiztonsagi elSirdsoknak megfelel$ bazishely megléte esetén
torténhet.

Bazishely lakds céljara, vagy mas tevékenységre is hasznalt helyiség nem lehet.

Ha a létesitmény vezetdje, lizemeltetdje vagy alkalmazottja, illetve egyéb, vendéglatd tevékenységet végzé személy

(a tovabbiakban egyditt: felel6s személy) tudomast szerez az éltala eléallitott vagy forgalomba hozott élelmiszertdl

eredé megbetegedésrdl vagy annak gyanujardl - az érintett élelmiszerhez hasznalt alapanyagok, valamint a maradék

élelmiszer és ételminta valtozatlan allapotban valé megdérzése mellett —, annak kiszolgalasat, felszolgalasat azonnal fel

kell fliggesztenie a hat6sag tovabbi intézkedéséig.

Az (1) bekezdésben meghatérozott esetben a felelés személy kdteles haladéktalanul értesiteni:

a) munkaidében a megyei kormanyhivatal élelmiszerlanc-biztonsagi és dllategészségligyi igazgatdsagdnak kertileti
hivatalat,

b) munkaidén kivil a megyei korményhivatal élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségligyi igazgatésaganak
készenléti Uigyeletét.
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Avendéglato altal el6allitott, a végs6 fogyasztonak szant ételek 6sszetételére, csomagolasara vonatkozé adatoknak az
eldallitas helyén, a minéség-ellenérzés céljara is alkalmas mddon, termékenkénti anyaghanyad-nyilvantartasként
rendelkezésre kell dliniuk. Az anyaghdnyad nyilvantartasnak a 1. mellékletben felsorolt adatokat kell tartalmaznia.

Az anyaghanyad nyilvantartdsban bekdvetkezd barmely valtozést haladéktalanul at kell vezetni. Amennyiben egy
adott étel el6dllitdsdt megsziintetik, az arrél vezetett anyaghdnyad-nyilvantartdst a megsziintetéstél szamitott
90 napig meg kell érizni.

A vendéglaté-ipari termékek Gsszetevdire vonatkozé informaciokrol — beleértve az élelmiszerek jeldlésérdl szolo
19/2004. (II. 26.) FVM-ESZCSM-GKM egydittes rendelet 4. melléklete szerinti allergén dsszetevdket, valamint az egyéb
jogszabdlyok alapjan kotelezéen alkalmazandd, élelmiszer-Osszetevékre vonatkozé kiegészité informaciokat is —
a végsé fogyasztot, annak kérésére a vendéglaténak tajékoztatnia kell.

A fagylalt eléallitasara, az adagolva forgalmazott fagylaltra és az adagolva forgalmazott jégkrémre vonatkozo
el6irdsokat a rendelet 2. melléklete tartalmazza.

Az elejtett vad kezelésének és értékesitésének élelmiszer-higiéniai feltételeir6l sz6l6 43/2011. (V. 26.) VM rendelet
(a tovabbiakban: 43/2011. (V. 26.) VM rendelet) szerinti vaddszatra jogosulttol kozvetlenil szarmazé elejtett vad
vendéglatd-ipari felhasznaldsa az 5. mellékletben foglaltak betartasaval végezheté.

A kistermel&i élelmiszer-termelés, elGallitas és értékesités feltételeirdl szol6 rendelet szabalyainak betartdsa mellett
avendéglato és a kozétkeztetd atveheti a kistermeld altal megtermelt, vagy eléallitott élelmiszert.

Az ivéviz 6nellenérzé mikrobioldgiai vizsgalatat a vizszennyezddés vagy annak gyanuja esetén az ivéviz minéségi
kdvetelményeirdl és az ellen6rzés rendjérdl sz6l6 kiilon jogszabaly szerint soron kivil el kell végezni.

A létesitmény Gzemi helyiségeit, valamint a vendéglato-ipari termékek elballitdsdhoz és forgalomba hozataldhoz
sziikséges berendezéseit, eszkozeit a 20. §-ban foglalt kivételekkel csak vendéglato-ipari termék elballitasahoz és
forgalomba hozataldhoz szabad hasznalni.

A hulladékgyjté edények rendszeres tisztitasarol, fertétlenitésérdl gondoskodni kell.
A hasznalaton kiviili géngyodleget az élelmiszerektdl elkilonitve, az e célra kijelolt helyen kell tarolni és rendszeres
elszallitasarol gondoskodni kell.

Azon létesitményekben, amelyekben a 852/2004/EK rendelet szerint illemhelyet kell biztositani, a személyzet részére
kézmosoval ellatott, a vendégek részére fenntartott illemhelytdl elkiilonitett illemhelyet, vagy illemhely-hasznalati
lehetdséget kell biztositani.

Az alapanyag, a h6kezelést igényl6 félkész termék, valamint a késztermék csak kiilon hitétérben térolhaté.

A kovetkezé alapanyagokat - figyelembe véve a tarolasukhoz sziikséges huitési hdmérsékleteket és tisztasagi
fokukat - ktlon hutétérben kell tarolni, olyan médon, hogy egymast ne szennyezhessék:

a) nyers husok,

b) kiltakarojaban [évé, illetve zsigereletlen elejtett vad,

¢) hidegvéru dllatok husa,

d) hdteni kivant tisztitatlan zoldség, gylimolcs, gomba, a fellletén nem kezelt héjas tojas,

e) nyers tej.

A fogyasztasra kdzvetlenil alkalmas élelmiszerek, h6kezelést nem igényl6 félkész- és késztermékek egy htitétérben is
tarolhatok.

A fagyasztott, teljes fellletliikon becsomagolt alapanyagok, félkész termékek és késztermékek k6z6s mélyh(ité-térben
is tarolhatok.

Az élelmiszer adalékanyagokat, aromdkat és élelmiszerenzimeket eredeti vagy az eredeti jeloléseket pontosan
feltiintet6 csomagoldsban kell tarolni. Az eredeti csomagolast vagy cimkét az adalékanyag, aroma vagy
élelmiszerenzim teljes felhaszndlasig, illetve a készitett termék fogyaszthatdsdgi vagy minéség-megOrzési
id6tartamanak lejartat kovet6 30 napig meg kell &rizni.
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Mosé vagy mosogatdé medencével és kézmosd, kézfertétlenitési lehetéséggel is felszerelt, a keresztszennyezédés
kockazatanak elkeriilését biztosito kiilon el6készité helyiség vagy hely sziikséges:

a) nyershus el6készitéséhez,

b) zo6ldség, gyimolcs, gomba tisztitasahoz és a tojas fertétlenitéséhez.

Az (1) bekezdés a) pontja szerinti el6készitd hely nem lehet a télalétérrel azonos légtérben.

Az (1) bekezdés b) pontja szerinti el6készité hely nem lehet a f6z6- és talalotérrel azonos Iégtérben.

Elejtett vad el6készitése a vendéglato [étesitmény elkilonitett, kizardlag erre a célra haszndlt helyiségében torténhet,
az erre a célra rendszeresitett kiilon eszkozokkel.

Az (1) bekezdés szerinti kilon el6készité hely vagy helyiség, illetve a (3) bekezdés szerinti elkiilonitett helyiség
hidnyaban az adott alapanyagbdl csak el6készitett vagy konyhakész allapotu hasznalhato.

Felhasznalni csak ép héju tojast szabad.

Amennyiben a tojashéj fertétlenitése sziikséges, azt kdzvetlenil felhaszndlas el6tt, a fézétéren kivil, a 13. §
(1) bekezdése szerinti helyiségben vagy helyen, e célra alkalmas szerrel, kizdrélag erre a célra haszndlt, jel6lt
edényekben kell végezni.

A nyers tejet atvétele utan a lehetd legrévidebb idén beldl fel kell forralni.

Kozétkeztetésre szant, illetve rendezvényre kiszallitott meleg ételt biztonsagos hékezeléssel kell elééllitani.
Vendéglato-ipari terméket — beleértve a hidegkonyhai és a cukradszati készitményt, a fagylalt kivételével -
alapanyagot, félkész- vagy készterméket fagyasztani a 3. mellékletben meghatérozottak szerint szabad. Fagyasztott
- kivéve a fagylaltot —, vagy fagyasztast kovetéen felengedett termék mas vendéglatd részére nem adhato at.

Napi 29 adagot meghalad6 mennyiségben fagyasztasra szant készterméket elkésziilte utan 2 6ran beliil +10 °C ald kell
hiteni, és az ételkészités befejezését kovetd 12 éran belil le kell fagyasztani.

Tilos a kiszolgalasbdl és felszolgalasbol megmaradt vendéglato-ipari terméket, illetve annak maradékat friss
termékhez keverni abba bedolgozni, vagy azt ismételten kiszolgalni, felszolgalni.

Romlasra gyanus ételt, vagy alapanyagot tilos felhasznalni, vagy olyan kezelésnek — kiilonosen fliszerezés, szinezés,
aztatas - alavetni, amely a romlas jeleit elfedi.

Romlott élelmiszer az emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszerektdl térben elkilonitve, a romlottsag tényére utalod
jeloléssel ellatva tarolhato. Eltavolitasardl a leheté legrévidebb idén beliil gondoskodni kell.

Az elkésziilt ételt a talalas megkezdése el6tt ellendrizni kell. Kiszolgalni, felszolgalni csak érzékszervileg megfelel6 ételt
- ajellegének megfeleld héfokon — szabad.
Etelmintat a 4. melléklet szerint kell eltenni.

Az adagonként a végsé fogyasztonak elérecsomagolt ételt az élelmiszerek jellésérdl szolé 19/2004. (Il. 26.)
FVM-ESZCSM-GKM egyiittes rendelet szerint kell jel6Ini. A jelolésnek a kotelezéen eléirt elemeken tul tartalmaznia
kell a terméket készitd vallalkozés nevét és a készités cimét is.

Az (1) bekezdés szerinti jelolést nem kell alkalmazni

a) ahelyben készitett, és kozvetleniil a végsé fogyaszté szamara atadott,

b) akodzvetlenil a végsé fogyaszténak kiszallitott

vendéglaté-ipari termékek esetében.

A talalo-melegité konyhdra, illetve rendezvényre kiszallitott meleg ételt a kiszolgalas, felszolgalds megkezdése el6tt
biztonsagos hékezelésnek kell aldvetni, kivéve, ha az ételek hémérséklete az étel elkészitését6l a kiszolgalas,
felszolgalds megkezdéséig nem csdkkent +63 °C ala. A h(itést igénylé élelmiszereknél a hiitési lanc nem szakadhat
meg.

Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos melegen tartasa vagy gyors lehttése és h{itve taroldsa nem biztositott,
azok az elkészitésiket kovetd 3 6ran belll adhatok ki.

A vendéglato létesitményben eléllitott élelmiszer a végsé fogyaszto ellatdsa mellett mdas vendéglato étesitmény
részére is forgalomba hozhaté.
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A vendéglato létesitményben eldallitott élelmiszer a végsd fogyasztd ellatasa mellett mas, a vendéglatd létesitmény
Iégvonalban szamitott 40 km-es kdrzetében 1évé kiskereskedelmi létesitmény részére is forgalomba hozhatoé.

Az (1) és (2) bekezdés szerint atvett termékeket a fogado létesitmény mas Iétesitmény szdmdra nem adhatja tovabb,
azokat kizarolag a végsé fogyaszté részére hozhatja forgalomba.

A fogyasztok étkezéshez hasznalt edényeinek, eszkdzeinek, valamint a kiszéllitdshoz hasznalt visszatéré edények,
eszkozok (a tovabbiakban egyiitt: fogyasztoi edények) mosogatasat térben el kell kiiloniteni az ételkészitéstél és
a talalastol.

A fogyasztdi edények és az ételkészitéshez és talalashoz hasznalt iizemi edények és eszkdzok (a tovabbiakban egytt:
Gzemi edény) mosogatdsat térben vagy idében el kell kiiloniteni egymastdl, a keresztszennyezddést kizaré médon.
Fertétlenité mosogatassal kell mosogatni:

a) afogyasztéi edényeket, eszkdzoket,

b) azel6készitékben hasznalt edényeket, eszkozoket,

¢) afogyasztéi edényekkel azonos helyen, de azoktél idében elkllonitve mosogatott Gizemi edényeket.

Ahol a fogyasztéi edények mosogatasi feltételei hidnyoznak, ott egyszer hasznalatos edényeket, eszkdzoket kell
hasznalni.

A helyiségek takaritdsat és a berendezések tisztitdsdt az alkalmazni kivant tisztito- és fert6tlenitészerek

Ez a rendelet - a (2) és (3) bekezdésben foglalt eltéréssel — 2011. julius 1-jén Iép hatalyba.

Az 1-9. §, valamint 11-22. §, a 24. § (2) bekezdése és az 1-6. melléklet 2011. augusztus 1-jén [ép hatdlyba.

A 10.§2013. augusztus 1-jén [ép hatdlyba.

A kistermelG6i élelmiszer-termelés, -elGallitas és -értékesités feltételeirdl szoldé 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet
1. mellékletének A részében szerepl tablazat e rendelet 6. melléklete szerint médosul.

2011. julius 2-an hatalyat veszti a 25. §.

Hatdlyat veszti:

a) azétkeztetéssel kapcsolatos kdzegészségligyi szabélyokrol sz6l6 9/1985. (X. 23.) EUM-BKkM egylittes rendelet;

b) a vendéglatas és kozétkeztetés keretében torténd élelmiszer-eldallitas és -forgalmazas feltételeirél szold
80/1999. (XII. 28.) GM-EUM-FVM egylittes rendelet;

c) a vendéglatd termékek eldllitdsanak feltételeirdl szold 67/2007. (VII. 10.) GKM-EUM-FVM-SZMM egyiittes
rendelet.

A dohanytermékek gyartdsardl, forgalmazasarol és ellenérzésérél szol6 102/2005. (X. 31.) FVM rendelet
(a tovabbiakban: R.) 2. § 12. pontja helyébe a kovetkezé rendelkezés 1ép:

[E rendelet alkalmazdsdban:]

,12. Fogyasztéi csomagoldsi egység: a dohdnytermékek kotelez6 csomagolasa soran alkalmazott legkisebb
csomagolasi egység:

a) cigaretta esetében legalabb 19 db, de legfeljebb 50 db cigarettét tartalmaz6 csomag,

b) a 2. pont b) pontjanak ba) alpontja szerinti dohanytermék esetén darab vagy doboz,

) a 2. pont b) pontjanak bb) és bc) alpontja szerinti dohanytermék esetén legaldbb 5 darabot tartalmazé doboz,

d) a fogyasztasi dohany esetében a legalabb 40 gramm, de legfeljebb 200 gramm - de minden esetben tizzel oszthato
gramm-témegU — fogyasztasi dohanyt tartalmazé tasak vagy doboz,

e) ragasra szolgald vagy tiisszentésre szolgaléd dohanytermékek esetében tasak vagy doboz.”

Az R. 19. §-a a kdvetkezd (2) bekezdéssel egésziil ki:

,(2) 2011. szeptember 1-jétél kizarolag a 2. § 12. pontjédban foglaltaknak megfelelé fogyasztasi csomagolasi egységbe
csomagolt dohdnygyartmany forgalmazhaté.”

Dr. Fazekas Sdndor s. k.,

vidékfejlesztési miniszter
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1. melléklet a 62/2011. (VI. 30.) VM rendelethez
Anyaghanyad-nyilvantartas adatai

Az anyaghanyad-nyilvéntartasnak tartalmaznia kell:
a) avendéglato vallalkozas neve,

b) az ételkészités cime,

) atermék megnevezése,

d

8

) azanyaghdnyad nyilvantartas készitésének idépontja,
)

az egységnyi termékhez (adag vagy darab) felhaszndlt alapanyagok, adalékanyagok, aromdak és enzimek

m

megnevezése és mennyisége, jeldlve az élelmiszerek jelolésérdl szolé kilon rendelet szerinti allergén
Osszetevéket is,

f)  csomagoltan torténd kiszallitas esetén a csomagoldéanyag megnevezése,

g) csomagoltan torténd kiszallitas esetén az étel fogyaszthatosagi vagy minéség-megdrzési id6tartama,

h) csomagoltan torténé kiszallitas esetén a tarolasi és készen tartasi feltételek,

i) a20.8§(2) bekezdés szerint forgalomba hozott élelmiszerek esetében a jelolés teljes szévege.

2. melléklet a 62/2011. (VI. 30.) VM rendelethez

Fagylalt eléallitasra, az adagolva forgalmazott fagylaltra és az adagolva forgalmazott jégkrémre
vonatkozo szabalyok

1. A pasztérozott, folyékony fagylaltot a hékezelés befejezése utan 2 6ran beliil +8 °C-ra vagy ez alé kell hiteni. Leh(tés
utdn 24 6ran belll 0 és +4°C kozotti hémérsékleten szabad tarolni és szdllitani a nyomon kovetésre alkalmas
jelolésekkel ellatva.

2. Zartrendszer( fagylaltf6z6-hité berendezés hasznalata esetén 0 és + 4 °C kozotti tarolasi hdmérsékleten a folyékony
fagylalt legfeljebb 72 6raig tarolhato.

3. Nyers tojas a fagylalthoz kdzvetlenil a pasztérozés el6tt adhato.

4. A HACCP rendszer m(kodését igazolé feljegyzéseket, dokumentumokat a fagylalt fogyaszthatésagi, illetve
mind&ség-megdrzési idejének lejarta utan legaldbb 30 napig kell megérizni.

5. Afagylalt h6mérséklete a fogyaszto részére torténd atadasig nem emelkedhet -8 °C folé.

6. Azadagolva forgalmazott jégkrém a fogyasztdi értékesités helyén, kiadagolasra el6készitve legfeljebb —14 °C-on vagy
anndl alacsonyabb hémérsékleten tarolhato.

7. Mozgdarusitasndl az arusitd kocsin a fagylalt el6allitdjanak és arusitdjanak nevét és cimét jol olvashatdan fel kell
tlntetni. Az arusitashoz sziikséges hatésagi dokumentumokat a helyszinen kell tartani.

3. melléklet a 62/2011. (VI. 30.) VM rendelethez
Vendéglato tevékenység keretében végzett fagyasztas feltételei

1 A megfelel6 el6készité helyiségekkel rendelkezd Iétesitményben, fagyasztéd- és fagyasztva térold berendezésekkel
a varhato felhasznalas szerint adagolva, csomagolva és az 5. pont szerint jeldlve, sajat vendéglato tevékenység céljara
élelmiszer-alapanyagok, ételkészitéshez felhasznalni kivant félkész termékek, valamint késztermékek lefagyaszthatok.

2. Nyers dardlt hust lefagyasztani tilos.

3. Lefagyasztani csak e célra frissen el6készitett terméket, alapanyagot, vagy e célra frissen készilt vendéglaté-ipari
terméket szabad.

4. Alefagyasztasra keriil6 termék minden pontjanak a lehet6 legrévidebb idén beliil -18 °C vagy ez alatti hdmérsékletet
kell elérnie. A termék hémérséklete a fagyasztva tarolas soran nem emelkedhet —18 °C folé.
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5.

6.
7.

A termékek csomagolasan fel kell tlintetni azok megnevezését, a fagyasztas datumat, minéség-megdrzési idejének
lejarati napjat, melynek meghatdrozasa a vendéglaté feleléssége.

Egyszer mar felengedett terméket Ujrafagyasztani nem szabad.

Meleg ételt fagyasztés elétt a lehetd legrévidebb idén belll kdrnyezeti hémérséklettire kell lehtteni.

4. melléklet a 62/2011. (VI. 30.) VM rendelethez

Etelminta eltételére vonatkozé elbirasok

. Kozétkeztetésben, valamint rendezvényi étkeztetés soran napi 29 adag folott valamennyi ételféleségbdl kiilon

legaldbb 100 gramm ételmintdt, a 3. pont szerinti taroléedénybe csomagolva, 72 6ran at 0 és +5°C kozotti
hémérsékletl hiitétérben meg kell érizni.

2. Az ételmintdt a talalas vagy étkeztetés végén kell taroldedénybe vagy csomagoldsba helyezni.

Etelmintahoz olyan tiszta, mikrobiolégiai és kémiai szempontbol megfeleld taroldedény vagy csomagolas
hasznalhaté, amely nem okozhatja az ételminta szennyez&dését, és a tarolas sordn biztositja az ételminta
szennyez6déstél valé védelmét.

A taroléedényt vagy a csomagolast gy kell lezarni és jeldlni, hogy annak tartalma a zaras és a csomagolas lathato
megsértése nélkiil ne legyen manipulédlhato.

Az ételminta jel6lése tartalmazza az étel megnevezését, a mintavevd személy nevét és a mintavétel idépontjat éra,
perc pontossaggal.

6. A féz6konyhaval azonos telephelyen beliili tadlaldkonyhan nem sziikséges kiilon ételmintat eltenni.

Mas élelmiszer-vallalkozotdl, illetve telephelyrél szarmazo, a végsé fogyasztonak eredeti csomagolasban kiadott
termékek ételmintaja a termék nevének, elGallitéjanak vagy forgalmazdjanak, és a mindség-megdrzési vagy
fogyaszthatosagi ideje lejarati napjanak és - amennyiben van - tételazonositd jelolésének rogzitésével
helyettesithet6.

Tilos az ételmintdn barmilyen utélagos kezelést végezni, amely a mikrobaszamot vagy a minta Osszetételét
megvdltoztathatja.

5. melléklet a 62/2011. (VI. 30.) VM rendelethez

A

Elejtett vad vendéglaté-ipari alapanyagként torténd felhasznalasa

. Elejtett vad kizdrélag a hozzd tartozé, hatdsagi dllatorvos éltal kidllitott, 43/2011. (V. 26.) VM rendelet szerinti

husvizsgalati igazolassal egyditt vehet6 at.

Az 1. pont szerinti husvizsgélati igazoldst a vendéglatéd tevékenységet végzé élelmiszer-véllalkozo a vadbdl készitett
étel kiszolgdlasatol vagy kiszallitasatdl szamitott 3 hénapig koteles megérizni.

Anagyvad kizarélag zsigerelt dllapotban vehet6 &t, azaprévad zsigerelését megérkezés utan miel6bb el kell végezni.
A kiltakarojaban 1évé, illetve a kiltakaréjatél megfosztott elejtett vadat egymastél elkiildnitetten kell tarolni.
Kultakardjaban [évé elejtett vadat lefagyasztani tilos.

Az elejtett vad hiitésének a husvizsgalatot kdvet6 1 éran beliil meg kell kezdédnie, és a tarolas sordn a nagyvad teljes
tomegének hémérséklete 0-7 °C kdzotti, az aprévadé pedig 0-4 °C kdzotti hdmérsékletet kell, hogy elérjen.
Akultakaro eltavolitasat és zsigerelést kovetéen az elejtett vad husat tovabbi feldolgozasig nyers husként kell kezelni.
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6. melléklet a 62/2011. (VI. 30.) VM rendelethez

A kistermel6i élelmiszer-termelés, -eldallitas és -értékesités feltételeir6l sz6lé 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet

1. mellékletének A részének téblazata a kovetkezd 20. és 21. sorokkal egészil ki:

[Termék vagy alaptermék, és a hozzd
kapcsoldédd tevékenység megnevezése]

[Heti maximdlis mennyiség]

[Eves maximdlis mennyiség]

#20.

A jovedéki adorol és a jovedéki termékek
forgalmazésénak kiilonds szabdlyairdl
52616 2003. évi CXXVII. torvény 67. §

(2) bekezdés b) pontja szerinti bérfézott,
illetve a 67/A. § (4) bekezdés b) pontja
szerinti maganf6zésbél szarmazo parlat
értékesitése

2 hl tiszta szesznek megfelel
parlat”

21.

Egyéb élelmiszer értékesitése

50 kg




