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Letesitmeények tevéekenysége, bejelentési kotelezettseg

« Kozetkeztetest vegzo f6zOkonyha 271, talalokonyha 297 (2025)
 Ellenorzésuk eves terv szerint, kockazatértekeles alapjan.
« Kulon engedely 2021 6ta nincs, ami szamos problema forrasa lehet.

« Jelenleg a mikodeés feltétele a FELIR azonosité megléte, valamint
a kereskedelmi hatésag felé tortéeno bejelentési kotelezettség
teljesitése. Ezeket az ellen6rzesek soran be kell tudni mutatni.

e Tapasztalataink szerint a valtozasok bejelentése gyakran elmarad,
illetve a FELIR nyilvantartas adatai tobb esetben hianyosak vagy
pontatlanok. https://portal.nebih.gov.hu/felir-kereso

* Mas tagallambol kdzvetlenll beszerzett élelmiszer esetén kotelezd a
magyar nyelvii jelolés biztositasa. Emellett a létesitményt elsd
magyarorszagi tarolasi helyként be kell jelenteni a jarasi hivatalnal.

* A bérleménykéent m(ikodd konyhak esetében klilénodsen fontos a
felelosségi korok egyértelmi rogzitése a szerzodésekben. Ez
elsGsorban olyan esetekben jelent gondot, amikor egy intézményi
talalékonyhat mas Gzemelteté mikodtet.




Helyben termelt alapanyagok felhasznalasa

* Az onkormanyzatok a helyben termelt novényi vagy allati eredet(
alapanyagot kistermel6ként vagy lizemként dolgozhatjak fel.

* Mindkét tevékenység bejelentés koteles.

A kistermelGi rendelet keretében élelmiszer el6allitas (60/ 2023. AM.
rendelet) csak marginalis tevékenységként végezhetd. Mennyiségi
korlatok az elBallitas soran.

* A konyhan végzett tartdsito eljaras soran eléallitott élelmiszerek csak
az eldallitas helyén hasznalhatok fel.

* Novényi eredetl feldolgozd Gizemek : savanyito, paprika és
fokhagymakrém, almalé elallito.

* Allati eredet(i alapanyagok: sertés-csak vagéhidon, baromfi vigéhidon
vagy kistermeldként a vagasra megfelel6 hely biztositasa mellett.

* Tojotyuk tartas: allomany bejelentése , szalmonella mentesitési
program.

* A kistermeldi feldolgozott termékek esetében a beszallitas feltételeként
javasolt laboratdriumi vizsgalat kérése is.



Altalanos tapasztalat (1)

* A legtobb kozetkeztet6 egység mdlszaki és targyi feltételei
megfeleléek. Egyes kistelepuleseken még vannak hianyossagok.

* A fejlesztesek palyazati forrasbol vagy fenntartoi tamogatassal
valosulnak meg. Az utobbi id6szak bolcsédefejlesztesei soran U
talalokonyhak is |étesultek.

* A minGsit6 szemlek eredményeit tekintve a legtobb konyha
eredmeénye javult, vagy stagnal.

* A kiszabott szankciok foként az lizemeltetést érintik; tobbek kozott
higiéniai hianyossagok, konyhatechnoldgiai szabalytalansagok.

* A problema forrasa a legtobb helyen a személyi tényezlkre
vezethetd vissza (szakember hiany, oktatas hianya, fluktuacio,
élelmiszer-higiéniai szemlélet hianya, szocialis étkeztetéssel jaro
tobblet teher%.

* A térsegre jellemzéen a kozétkezteté egységek szamara is egyre

nehezebb a megfelelS, szakképzett munkaer6 biztositasa. Gyakori a
|étszamhiany.




Altalanos tapasztalat (2)

* A kozétkeztetd egységekkel szembeni kozérdeki bejelentések
gyakoriak.

* Elelmiszer eredet(i megbetegedés tekintetében varmegyénkben jo a
helyzet.

* Az elmult 5 évben:

-Kozétkeztetésben 2 calici virusos esemény

-Vendéglato egységben 1 salmonella megbetegedés volt.
* A m(ikodés felfliggesztésére 1 alkalommal kertlt sor.

- Ebben az esetben a tomeges jarvanyligyi esemény soran-telepulési
calicivirus-jarvany- a konyhai dolgozdk is megbetegedtek, igy a fert6zés
terjedésének megakadalyozasa érdekében a f6z6konyha mikodését
felfUggesztettik.



Fozokonyhak minositésének valtozasa az elso és
utolso ellenorzés 6ta SZSZBVM
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Leggyakrabban elofordulé hianyossagok

* mosogatas, kézmosas

 épuletek, berendezések nem megfelel6 mdszaki és higiéniai allapota
* nyomonkovetés, lejart termék forgalmazasa

* higiéniai hianyossagok

e HACCP vezetése, dokumentacio

* maghdmérséklet mérése, talalasi naplo, ételkiséro jegy, ételminta
eltétele

* nem megfelel6 személyi higiénia és oktatas

* zemeltetési, technologiai hibak, hlitve tarolas, szakositatlan tarolas,
keresztszennyez6dés

* melléktermék hulladék kezelés
 ételszallitas kordlmeényei
 fogyasztoi tajékoztatas



Strukturalis allapot

A hianyossagok a létesitményektdl fliggben igen valtozoak:

» Altalanos karbantartas hidnya (rozsdamentesités, festék, fal nem
megfelel6 allapota, mennyezeti elemek javitasa, penészesedés)

* A raktarak, mosogatok, hulladektarolok megfelels allapota
gyakran masodlagos.

* A konyha valos kapacitasa kisebb a fozott adagszamhoz képest,
mert a helyiségeinek szama, mérete, felszereltsége a végzett
tevékenyseghez mérten nem megfelelo.

* Nem képes ellatni a raerdltetett szocialis étkeztetest is. A csere
ételhordo fert6tlenitd mosogatasa elmarad.

* A konyha technologiai elrendezése, kialakitasa nem tamogatja a
biztonsagos jo mindsegli ételkészitest.

* A raktarozasi feltételek nem megfelel6ek mérethiany miatt,
Eyakorl a szakositatlan raktarozas ( gc’jng%/('jleg es hasznalaton kivali

erendezések tarolasa ott ahol sikertl, féldesaru z6ldséeg
el6készitében) .



Eszkozok berendezések

e Eszkozok, berendezések, élelmiszer padozaton tarolasa.

* A hasznalatban lévé eszkozok és berendezések kopottak,
elhasznaldédottak, tisztitasuk nem megfelel6. Zomancos
aluminium edények hasznalata tilos.

* Hasznalaton kivili targyakat tarolnak, selejtezésukre varni kell.
* El6fordulnak nem tisztithato feluiletek (fa polcok stb.).

* Rosszul kialakitott, szétesett szennyvizelvezetés (pl. mosogato).
* Elmarad a helyiségek feliratozasa vagy kopottak a feliratok.

* Gyakran nem az eredeti funkcio szerint hasznalt helyiségek.

* Az 6lt6z6 mérete a dolgozoi létszamhoz képest kicsi, hianyos a
felszereltsége, nincs étkez6, a zuhanyozok lomtarként
szolgalnak.



Higiénia hianyossagok (1)
mosogatas

* A f6zOtérrel egy légtérben van a fogyaszto edény mosogato.

* Az Gizemi edény mosasa, tarolasa nem megoldott (pl. Gzemi edény
mosogatoban elmossak, majd hasznalaton kivil a husel6készitében
taroljak).

* A kiszallitasos ételhordok fert6tlenitd hatasu mosogatasa tobbnyire
nem torténik meg, tarolasuk nem biztositott.

* A badellakat vagy csak a f6z6 vagy csak a talalé konyhan mossak el.

* A dolgozék nem tudjak, hogy melyik mosogatéban mit lehet
elmosogatni.



Higiéniai hianyossagok (2)
fertotlenités

A fertotlenitd hatasi mosogatas feltételei nem biztositottak,
illetve nem szabalyszerien torténik:

* A mosogatdo mérete kicsi, vizszint nem jeldlt, méréedény nincs.

e A koncentracio, hatasido nincs betartva.

* Lejart vagy nem fertGtlenitd hatasu szer hasznalata.

e Javasolt automata adagolé hasznalata.

* Nem a takaritasi utasitasban felsorolt tisztitoszereket hasznaljak
az egységben (Hypo hasznalata, bontott szer visszazarasa).

* A feliratok kopottak, hianyosak, csepegtetés nem megoldott.

* A takaritoszerek tarolasa, jelolése nem megfeleld.



Higiéniai hianyossagok (3)
kézmosas

* Gyakori, hogy nincs vagy nem mukodik a kézmoso, ott ahol
technologiailag indokolt lenne pl. f6z6térben, el6készitoben.

* Hianyzo vagy nem megfeleld kézmosasi feltételek: fertétlenitd
hatasu szappan hianya, kézmosok hianyos felszereltsége, nem
elérhetd helyen valo elhelyezése, hasznalati utasitasok
hianyoznak.

* Nem biztositott a higiénikus kéztorlés papirtorlé hianya vagy
textiltorolkozo hasznalata miatt.

* A kézmosdk mas célra valé hasznalata pl. tarolas, mosogatas.

* Nincs pedalos szemetes .

* Dolgozoi és szervezési problémak:

-higiéniai oktatas hianya
-mosogatas, kézmosasi szabalyok nem ismertek vagy
nem tartjak, tartatjak be.



Nyomonkovetés

* A forgalomba hozott élelmiszereket folyamatosan el kell
latni olyan jeloléssel, amely lehetdvé teszi a termékek
nyomon kovetéseét.

* Csak FELIR azonositoval rendelkezo vallalkozastol.

* A szamlan a tételazonositonak vagy fogyaszthatosag
minoségmegorzési idonek szerepelnie kell.

e Beszallitoi dokumentumok, szamlak, tételazonositok nem
minden esetben visszakereshetok.

e A kereskedelmi dokumentumokat kérésre a hatdsagok
rendelkezésére kell bocsatani a helyszinen!!!




Nyomonkoveteés, lejarati ido

* Jeloletlen, nyomonkdvethetetlen, illetve lejart
fogyaszthatosagi- es minGsegmegorzesi ideju elelmiszereket
tarolnak és hasznalnak fel.

* Nagyon gyakori a szarazaruk (pl: fliszerek, savanyusag, ketchup,

mustar, majonez, zsemlemorzsa, stb. )lejaraton tuli
felhasznalasa.

 El6fordul lejarati id6hoz kozeli alapanyagok vasarlasa.
* Alapanyag atcsomagolasnal elmarad a cimkézés, vagy leesik.

* Az alapanya vaFy félkész termékek lefagyasztasakor a cimken
nem tuntetik fel a lefagyasztas datumat és a minGségmegorzesi
idejét, szamlaszamot.

* A kesztermekek lefagyasztasa nem hosszabbithatja meg a
termék fogyaszthatosagi vagy minéség megérzési idejét (pl.
virsli, kolbasz, pékstitemény).



HUTES/ HUTVE TAROLAS
* A hlt6berendezések nem megfelelé miiszaki és higiéniai
allapota, nem hit, a kondenzviz elvezetés nem megfeleld.
* A berendezés lejegesedett, fém részek rozsdasodnak.
* Nincs hlitohoméré, vagy ,eltlnt”, piszkos, leolvashatatlan.

* A hiitésellen6rzo lapot nem, vagy csak egyszer vezetik, vagy
sablonosan.

* Nincs szakositott tarolas. Nyers és készétel egyiitt tarolas.

 Tobb esetben elofordult a tojas és készételek egylitt
tarolasa = keresztszennyezodés veszélye!

* Tojasfertétlenités: arra kijelolt helyen és eszkozokkel,
megfeleld szer, koncentracio, vizszint, behatasi idg,
dokumentalas, fertotlenitett tojas elhelyezése. A tojasos
munkafolyamat utan kotelez6 a kézmosas, eszkoz és a
munkafeltlet fert6tlenitése.




Hokezelés ellenorzése-Talalas

* Maghdmeéro nincs, nem mukodik, koszos. A hasznalat el6tti
fert6tlenitése elmarad. A dokumentacié gyakran nincs
szinkronban a valdsaggal.

* Talalas ellenérzo lap vezetése nem megfeleld. Az étel
elkészulésének id6pontja nincs vezetve. Elhuzodo talalasnal a
talalas kezdetén és alatt mért értékek (min. féloranként ora
perc) feltlintetése szlikséges.

* Azokon a f6z6konyhakon ahonnan tébb talalokonyhara
szallitanak, a talalas ellen6rz6 lapok rendszerint rosszul vannak
megszerkesztve és helytelenil kerilnek kitoltésre, mert az
egyes kitalalasokat nem tlntetik fel.

* A melegit6 pult nem képes 63 °C felett tartani a h6meérsékletet
(a pultot be sem kapcsoljak, az Ujratoltés ne a meglévo ételre
torténjen).

* A talalokonyhan nem gondoskodnak az ujrahdkezelésrol, mert
nincs mivel, kicsi a kapacitasa, nincs nyilvantartas.



Etelminta

* Minden ételféleségbdl legalabb 100 g minta napi 29 adag felett
kotelezo, kiilon csomagolasban,72 oras megorzés, 0 és +5 °C kozotti
hiités, pontos jelolés, a talalas végén torténd mintavétel.

e Etelmintas hiité nem hiit, az ételminta mennyisége kevés.
* Az ételmintat nem az ételmintas hiitében taroljak.

* Tobb intézményben egyaltalan nem tettek el ételmintat, vagy csak
részlegesen: csak az ebédbdl , de a kisétkezésekbdl nem.

* Az ételmintat kidobtak a kotelezé megdrzési ido lejarta el6tt vagy 72
oran tul is taroljak.
* Tobb helyen hianyos vagy hibas volt az ételmintak jelolése (hianyzott a

datum, mintavevd alairasa, kés6bbi id6ponttal lattak el, el6re megirt
ételmintas tasakokat hasznaltak).

* A jelolésnek tartalmaznia kell: az étel megnevezését, a mintavevo
nevét, a mintavétel pontos idépontjat.

A HACCP rendszer nem szabalyozta megfelel6en az ételminta-kezelést.
* A dolgozdk nem ismerték az ételminta helyes kezelésének szabalyait.



Etelszallitas

* Visszatéro probléma a szallito jarmuvek, hitodobozok
nem megfelel6 allapota (koszos, nem tisztithato).

* Ugyanazzal a jarmUvel szallitottak az ételt es a
visszagyUljtott szennyezett talcakat.

* Nem biztositott az étel jellegének megfelel6 homeérséklet
tartasa: a kiszallitott ételek maghomérseklete nem érte el
az (lellmrt 63 °C-ot, a hitést igénylo élelmiszerek hitetlen
szallitasa.

* A hitest igenyl6 eés nem igényl6 termékeket ugyanazon
termodobozban szallitottak vaiy a melegen tarto talcakon
hitést igényl6 termékeket (pl. kefir, sajt) is szallitottak.

* Az ételek atvetelkori maghomérsékletéet nem mertek és
nem dokumentaltak.

. chq!kl'§ér6 jegy hianya, hianyos vagy csak egy példanyban
klltolltese,ﬁn omonkovethetOseg biztositasa az egyeb
vasarolt élelmiszerek esetén |s§.



HACCP

* A HACCP kézikonyvek sablonosak, tobbnyire nem a konyhan
lévo élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos korlilményeket és a
technologiakat veszik figyelembe.

* Nem az egységre adaptalodnak, mellékleteit nem naprakészen
vezetik. CCP-k szama tul sok.

* A HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszerrel foglalkozo megbizott
szakemberek szemlélete is sok esetben hianyos.

* A dolgozok élelmiszerbiztonsagi és élelmiszerhigiéniai oktatasa
esetenként elmarad, hianyos.

* Az Onellenorzési rendszer miikodése sok esetben csak formalis.

* Az allergén 6sszetevokre vonatkozoé tajékoztatas elmarad.
Gyakran nem ételféleségenként tintetik fel az allergént, hanem
menilinként/étkezésenként.



Dokumentacios hianyossagok

Ami nincs dokumentalva, az nem tekintheté megtorténtnek.
A dokumentacio elsodleges célja nem az adminisztracio
novelése, hanem az élelmiszerbiztonsag igazolasa és a
visszakovethetoség biztositasa.

A dokumentacio gyakran hianyos, pontatlan vagy nem a valésagot

tukrozi:

A maghémérséklet mérési adatok és a tényleges allapot sok
esetben nincs 6sszhangban.

* A talalas- és hiitésellen6rzo6 lapok vezetése hianyos, sablonos
vagy nem naprakész.

e Az ételminta jelolése hianyos vagy pontatlan.

» Etelkisérd jegyek hidanyosan keriilnek kitdltésre, vagy nem allnak
rendelkezésre.

* Anyaghanyad nyilvantartas nincs.




Személyi higiénia,oktatas

* A munkaruha hianya vagy nem hordasa, tisztasaga, cseréje.
Ekszer viselés, mikorom miszempilla viselése nem
megengedett.

» Gyakori, hogy személyes targyaikat a f6z6térben taroljak.
* Az egészségligyi konyv (lejart, nem a dolgozonal van).

* Fontos, hogy a benne levd nyilatkozat tartalmat ismerje,
megbetegedés esetén jelezzen. Szamos esetben az alairas
elmarad.

* Az egészsegugyi szlrések feliletesek.

* Jellemz6 a kisebb telepulésekre, hogy nincs kinevezve
élelmiszerbiztonsagért felelds személy.



Hulladék tarolas

* Nem megfeleld a tarolas (edényzet, hely).

* Nem dokumentaljak napi szinten a keletkez6 étkezési hulladék
mennyiségéet, nincs szerzédeés.

* Kisebb teleptléseken az elszallitas jelentds probléma
(nyilvantartast 2 évig Orizni, elszallitast csak engedéllyel
rendelkez6 vallalkozas végezheti).

* A konyhamoslék haszonallatokkal vagy vadfarmon tartott
allatokkal torténé etetése tilos.

* Kizardlag regisztralt kutyatenyészetek szallithatjak el.

* A regisztraciot a F6osztaly végzi, az ételhulladék elszallitasat a
Jaras engedélyezi, alkalmas szallito jarm({ megléte szikséges.

* Az ASP fertbzés terjedése miatt kiemelt fontossagu.
* Az elGirasok betartasat a jarasi hivatal ellenérzi!



Osszegzés

* A vizsgalt id6szak tapasztalatai alapjan a problémak nem egyedi esetek
voltak, hanem tobb kézétkeztetd konyhan is rendszeresen el6fordultak.

* A hianyossagok hatterében sokszor nem egyszeri figyelmetlenség all,
hanem olyan problémak, amelyek a mikodés egészét érintik.

* Tobb helyen el6fordult keresztszennyez6dés, nem megfeleld tarolas,
valamint az elGirt h6mérséklettdl eltérd élelmiszer-kezelés, amelyek
kozvetlenul veszélyeztethetik az élelmiszer biztonsagat.

* A higiéniai szabalyok betartasa és a sztikséges dokumentacid vezetése
sok esetben csak részben valdsult meg.

A hatésag elvarja:

* A megfelel6 miszaki és higiéniai allapot biztositasat.

* JOl m(ikod6 dnellendrzési rendszer alkalmazasat, valds és naprakész
dokumentacio vezetését.

* A nyomonkdvethetfség biztositasat, megel6z6 szemlélet alkalmazasat,
valamint a megfelel6 vezetdi ellenbrzést.

* Megfelel6en képzett, élelmiszerbiztonsagi ismeretekkel rendelkezd
dolgozok foglalkoztatasat.



https://portal.nebih.gov.hu/-/elelmiszer-jogszabalyok-jegyzeke

https://portal.nebih.gov.hu/-/vendeglatas-ghp

K6szonom a figyelmet !



