UTMUTATO

Rendezvényi kitelepiilések gyakorlati atmutatdja
vendéglaté-vallalkozasok részére

A rendezvényi vendéglatas (minden ¢étel, ital el6allitasa, forgalmazasa) sajatossaga, hogy az
¢lelmiszer-eloallitas és -forgalmazas gyakran ideiglenes helyszinen, valtozo infrastruktira mellett,
nagy forgalom ¢és fokozott kornyezeti terhelés mellett torténik. Az utmutato célja, hogy segitséget
nyujtson a vallalkozasok szamara a felkésztilésben, a mukodés megszervezésében és a legfontosabb
¢lelmiszer-biztonsagi kockazatok kezelésében. A dokumentum a rendezvény teljes 1d6szakara ad
gyakorlati utmutatast: a felkésztiléstol a napi mikoédésen at a zarasig. Fontos meghatarozni, hogy a
rendezvény, mint esemény a hatalyos magyar jogszabalyok alapjan bejelentéskételes rendezvénynek
vagy maganrendezvénynek tekintend6. A rendezvényeken torténd ételkészités és ételfelszolgalas
megitélése szempontjabol fontos kiilonbséget tenni a maganszemélyek altal végzett alkalmi
ételkészités és az élelmiszer-vallalkozasok altal végzett vendéglato tevékenység kozott.

Mikor tekintheté egy esemény maganrendezvénynek?

A vendéglato-ipari  termékek el6allitasanak és  forgalomba hozatalanak élelmiszerbiztonsagi
feltételeirdl sz616 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet szerint nem kell alkalmazni a rendelet el6irasait az
¢lelmiszerek maganszemélyek altal végzett alkalmi kezelésére, elkészitésére, tarolasara ¢és
felszolgalasara.

Altalaban maganrendezvénynek mindsil, ha:

* az élelmiszert maganszemélyek készitik,

* a tevékenység alkalmi jellegu,

* nem élelmiszer-vallalkozas keretében torténik,

* nem Uzletszeru,

* az ¢lelmiszer atadasa téritésmentes, és abbol profit nem keletkezik.

A maganrendezvény olyan esemény, amelyet nem nyilvanosan, hanem zart kérben szerveznek, ¢és
amelyen a részvétel meghivashoz, tagsaghoz vagy el6zetes engedélyhez kotott. Ezekben az esetekben
a tevékenységet végzo személyek nem élelmiszer-vallalkozoként jarnak el, az ételkészités nem
tzletszerq, és az ¢lelmiszer-forgalmazas nem gazdasagt tevékenység keretében torténik.

Példak:

szulok altal siitott siitemények egy 1skolal vagy ovodai rendezvényen,
* falunapon a helyt k6z6sség altal készitett bogracsétel,
egyhazi kozosség altal szervezett vendéglatas,

csaladi vagy barati rendezvényen torténé ételkészités.
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Mikor minésiil a rendezvény bejelentéskoteles rendezvénynek?

A 20/2021. (V. 17.) AM rendelet alapjan rendezvénynek mindsiil az olyan alkalmi rendezvény,
amelyen a vendéglatas vagy az ¢lelmiszer-forgalmazas szolgaltatasként kapcsolodik a rendezvényhez.
Vagyis a jogszabalyok értelmében altalaban akkor tekintheté egy esemény bejelentéskoteles
rendezvénynek, ha élelmiszer-vallalkozasok vesznek részt a rendezvényen, vendéglatd vagy
¢lelmiszer-forgalmazasi szolgaltatas torténik, foodtruck, biifé vagy catering szolgaltato makodik, és a
résztvevok élelmiszer-vallalkozokeént végzik a tevékenységiiket.

Ilyen lehet példaul:

* fesztival,

* gasztronomiat rendezvény,

* varosi vagy turisztikai rendezvény,

* sportesemény,

* koncert,

* kulturalis rendezvény,

* céges rendezvényen végzett kitelepiilt catering szolgaltatas.

A hatalyos jogszabalyban meghatarozott feltételek fennallasa esetén, amennyiben a rendezvényen
élelmiszer-vallalkozasok  végeznek élelmiszer-elballitast  vagy forgalmazast, a rendezvény
szervezojének a rendezvényt legalabb 8 nappal a kezdés el6tt be kell jelentenie az illetékes jarasi
hivatalnak.

A szervezonek nyilvantartast kell vezetnie a rendezvényen részt vevo élelmiszer-vallalkozasokrol,
amely tartalmazza tobbek kozott:

* a vallalkozas adatait,
* a FELIR-azonositot,
* a forgalmazni kivant élelmiszerek korét.

Fgy telepilési vagy kozosségi rendezvényen a maganszemélyek alkalmi ételkészitése ¢és az
¢lelmiszer-vallalkozasok tevékenysége egyidejuleg is jelen lehet. El6fordulhat példaul, hogy a helyi
civil szervezet tagjai sajat készitésa stiteményt kinalnak a kézosség szamara, mikézben a rendezvény
tertiletén food truckok, biifék vagy mas élelmiszer-vallalkozasok i1s muikodnek. Ilyen esetben a
maganszemélyek altal alkalmi jelleggel készitett élelmiszerekre és az élelmiszer-vallalkozasok altal
végzett vendéglato tevékenységre eltéré szabalyok vonatkoznak.

A besorolas szempontjabdl nem a rendezvény elnevezése a meghatiroz6, hanem az, hogy az
élelmiszert ki és milyen minéségben késziti vagy forgalmazza. A maganszemélyek alkalmi
ételkészitése és az élelmiszer-vallalkozasok altal végzett tevékenység ezért ugyanazon
rendezvényen beliil eltéré megitélés ala eshet.
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Felkésziilés a rendezvény elétt

1. Hatosagi és adminisztrativ elokésziiletek

A rendezvényre torténé jelentkezés elott célszert ellendrizni, hogy minden sziikséges engedély és
dokumentaci6 rendelkezésre all-e?

Ellen6rizendd:

a kiteleptilésre vonatkozoan kialakitott eljarasok és HACCP dokumentacio
mukodo bazishely megléte,

a bazishely FELIR rendszerben telephelyként torténd rogzitése,

* 6nkormanyzati bejelentési kotelezettségek teljesitése,

* egészségligyt alkalmassagt dokumentumok megléte,

* sziikség esetén szakképesitést igazold dokumentumok rendelkezésre allasa,
allergén nyilvantartasok aktualizalasa,

* nyomonkévetést dokumentaciok el6készitése.

A rendezvény elott célszert egy kiilon dokumentummappat osszeallitani, amely minden helyszinen
konnyen hozzaférhetd.

2. Egyeztetés a rendezvényszervezovel

A problémamentes mikodés egyik legfontosabb feltétele a szervezo altal biztositott infrastruktira
pontos ismerete, illetve a felek felel6sségt koret egyértelmien meghatarozasra kertljenek.

Tisztazando kérdések:

* biztositott-e 1vOviz minGségt viz,

* rendelkezésre all-e hideg-meleg folyoviz,

* hogyan torténik a szennyviz gyGjtése,

* milyen elektromos kapacitas all rendelkezésre,
* van-e tartalék aramellatasi lehetoség,

* biztositott-e a padozat burkolata,

* hogyan torténik a hulladék elszallitasa,

rendelkezésre all-e fogyasztoktdl elkilonitett, személyzeti WC,

L]

milyen tavolsagra talalhato a személyzett WC,
* biztositott-e mosogatast lehet6ség,

milyen 1d6szakban lehet arut beszallitani,

milyen dokumentumokat kér a szervezo a részvételhez,

* van-e kiilon elbiras a re-pohar rendszer mukodtetésére,

* sziikség esetén nap ellent védelem biztositasa (ponyva, napellenzo)

* milyen rovar- és ragesalovédelmi intézkedések torténnek a rendezvény tertletén.
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3. Egyeztetés a beszallitokkal
A rendezvény el6tt célszert egyeztetni:

* a szallitas idopontjat,

* a hutott termékek szallitasi feltételeit,

* a varhat6 utanpotlas lehetséget,

* a dokumentumok (szamla, szallitolevél) rendelkezésre allasat,
* az esetleges stirgOsségt potszallitas feltételeit.

4. Miiszaki feltételek ellenbrzése
Indulas elott minden berendezést célszerd makodést probanak alavetnt.
Ellen6rizendd:

* a rendezvényszervezo altal biztositott hazak, satrak és berendezési targyak megfeleld
muszaki- és higiéniai allapota,

* biztositott-e ép, egybefiigg6 padozat,

* hatok, fagyasztok, hatoauto,

* melegen tarto berendezések,

* homérok, maghomeérdk,

* kézmoso berendezések, mosogatok,

* viztartalyok, szennyviztartalyok,

* vilagitas, elektromos csatlakozok és hosszabbitok.

5. Sziikséges eszk6z0k biztositasa
A kitelepiilés el6tt célszert ellen6rzélistat késziten.
Kilonosen fontos:

* megfelel6 hlt6kapacitas, sziikség esetén hatbauto,

* ép, egybefliggo, tisztithato padozat,

* arny¢kolas, napellenzok,

* cseppfertozés ellent védofalak, térelvalasztok,

* hideg-meleg folyovizzel ellatott kézmoso és mosogatod berendezések,
* zart rendszert szennyvizelvezetés,

* fertGtlenitoszerek, papirtérlok, kézfertbtlenits szappan,
* fedeles hulladékgyijtok,

* rovarvédelmi eszkozok,

e tartalék homéro,

* tartalék vilagitas.
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A miikodés megkezdése eldtt a helyszinen
elvégzendé feladatok

1. A kitelepiilés végso ellenérzése

Nyitas el6tt célszert ellenorizni:

mukodik-e a vizellatas,

mukodik-e az aramellatas,

megfelelen mukddnek-e a hatok,

rendelkezésre all-e elegendé jég vagy hatokapacitas,
mukodik-e a kézmoso,

kihelyezésre kertiltek-e a fogyasztot tajékoztatok.
2. Dokumentumok el6készitése

A helyszinen kdnnyen elérhet6 legyen:

a HACCP dokumentaci6,

a hémérséklet-ellen6rzési naplok,
* a takaritasi naplo,

* a melegen tartasi dokumentacio,
a beszallitor dokumentumok,

L

az allergén nyilvantartas,

L]

a dolgozok dokumentumai.

Miik6dés kézben
- mire érdemes folyamatosan figyelni

1. Vizellatas és szennyvizkezelés

Az tizemelés soran naponta rendszeresen ellenérizni kell:

rendelkezésre all-e elegendd tiszta (1voviz mindség) viz,
mukodik-e a kézmoso, van-e melegviz,

nem telitett-e a szennyviztartaly, nincs-e szivargas vagy tulfolyas
a viztartaly higiéniai allapotat.

Kiilonosen fontos, hogy a szennyviz elvezetése zart rendszert legyen. Biztositani kell, hogy a
szennyviz ne keriilhessen a talajra, koztertiletre vagy csapadékviz-elvezet6 rendszerbe.
N K F Nemazeti Kereskedelmi
és Fogyasztdvédelmi
, Hatésag B
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2. Kézmosis és személyi higiénia
A legtobb ¢élelmiszer-biztonsagi probléma személyt higiéniai hianyossagra vezethet6 vissza.

Folyamatosan figyelni kell:

megfelel6 kézmosasi gyakorlat alkalmazasa, folyamatos ellenorzése,
a kézfertotlenitd szappan és papirtorlo potlasara,

* a tiszta munkaruhara,

* szakall- és hajhalo vagy sapka hasznalatara,

* az ékszerek mellGzésére,

* a kesztytu megfelel6 alkalmazasara,

* a sebek megfelel6 fedésére.

3. Hitési lanc fenntartisa
A nyari rendezvények egyik legkritikusabb pontja.

Folyamatosan ellenérizendo:

a httdk és a fagyasztok homérscklete,
a hutok tulterheltségének elkeriilése,
* a hutok napsugarzas elleni védelme,
* a nyers ¢és késztermekek elkilonitése,

* a felbontott termékek megbontasi idejének jeldlése,
* a2 hat6- és fagyasztoberendezéseket hokezel6 berendezésektdl elkiilonitve kell elhelyezni,
* a lejarati 1dSk.

Kilonésen tigyelni kell arra, hogy nyers hus ne kertilhessen késztermék folé vagy kozelébe annak
érdekében, hogy ne alakulhasson ki cseppfert6zés.

4. Elokészitési folyamatok
A legfontosabb szabaly az elkilonités.
Figyelni kell:

* a fagyasztott élelmiszerek kiolvasztast modjara,

a halak és rakfélék tarolasit homérsékletére,

* a nyersanyagok el6készitésének elkiilonitésére,
* a kilon vagodeszkak és eszkozok hasznalatara,
* a csomagoloanyagok tiszta tarolasara,

a keletkez6 hulladék gyors eltavolitasara.
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5. Melegen tartott ételek
Kiemelt figyelmet igényelnek:

* a frissenstltek

* a porkoltek,

* az egytalételek,

* a $z0sz0k,

* és egyeb készen tartott melegételek.

Ellenorizni kell:

* a melegen tarto berendezések mukodését,

e az ¢telek homérsékletét,

a korabban készult és a friss tétel keveredését,

* a por, froccsenés ¢s egyeb szennyezodések ellent védelmet.

6. Hidegkonyhai termékek és desszertek
Kilonosen érzékeny termékek:
* a szendvicsek,

* a salatak,
a desszertek,

L]

a fagylalt, jégkrém,

* a tojasos, majonézes készitmények.
Figyelni kell:
* a folyamatos hutésre,

* a készen tartasi idore,
* a fedett tarolasra,

a rovarvédelemre.
7. Kiszolgilas és mosogatas
A kiszolgalas soran tgyelni kell arra, hogy:

* az egyszer hasznalatos eszk6z6k szennyezodésektol valo védelme biztositott legyen,
* a poharperem és evoeszk6zok érintése minimalis legyen,

* a tiszta és szennyes utvonalak elkilondljenek,

* a mosogatas fertotlenitéssel egytitt torténjen.
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8. Re-pohar rendszer kezelése
Amennyiben re-pohar rendszer makdodik:

* a tiszta poharakat elkilonitve kell tarolni,

* a visszagyujtott poharakat nem szabad Gjratoltent,

* a hasznalt poharak gyujtése elkiilonitetten torténjen,

* a visszavételi pont ne keresztezze az élelmiszer kezelést.

9. Allergének és fogyasztoi tajékoztatas
Mindig naprakész legyen:

* az allergén jelolés,

* az étlap,

* az arlista,

* és az Osszetevo nyilvantartas.

A dolgozoknak tudniuk kell hiteles tajékoztatast adni a vendégek szamara. A termckek
megnevezésénél az imitatumok hasznalatara vonatkozoan valos tajékoztatast kell adni.

10. Fagylalt és jégkasa értékesités
Kilon figyelmet igényel:

* a fagylaltalapok nyomonkévethetosége,

* a fagylaltpult hémérséklete,

* a fagylaltpultba kihelyezett fagylalt visszafagyasztasa nem megengedett,
* az adagolokanal kezelése,

* az Oblitoviz rendszeres cseréje,

* a jégkasagép tisztitasa,

* a termékek napvédelme,

* a gyimolcs6k mosasa és elokészitése,

* a szirupok és poralapok megfelel6 tarolasa.

Amennyiben a termék az alabbi mesterséges szinezékek valamelyikét tartalmazza, a pult kozelében az

alabbi felirat feltintetése sztikséges.
»A gyermekek tevékenységére és figyelmére karos hatast gyakorolhat”

[(Narancssarga S (E 110), Kinolinsarga (E 104), Azorubin (E 122), Alluravoros (E 129),
Tartrazin (E 102), Neukokcin (E 124)]
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11. Nyomonkoévethet6ség fenntartas
A rendezvény teljes idotartama alatt meg kell 6rizni:
* a szamlakat,
* a szallitoleveleket,
* a termékazonositdo dokumentumokat,

* a tételazonositasra alkalmas jeloléseket.

A leggyakoribb problémak a dokumentalatlan beszerzésekbol, valamint a jelletlen termékekbdl
szarmaznak.

12. Napi zaras elotti ellen6rzés

A nap végén célszerl ellendriznt:

a hullad¢kgytjtok allapotat,

* a takaritas sziikségességét,

* a rovarok jelenlétét,

* a vegyszerek elktlonitett tarolasat,

* a szennyes eszk6zok kezelését,

* a hut6k muakodését,

* a kovetkezo napi alapanyag-sziikségletet.

-~ o

NKF H s

\’/ - 9. oldal



A leggyakoribb hatésagi hianyossagok, amelyek
elkeriilheték

Kiemelt kockazatot jelentenck:

a nem mukodo vagy hianyzo kézmosok,

* a nem zart rendszera szennyvizelvezetés,

* a nem 1voviz minoségu viz hasznalata,

* az tvOvViz minOségu viz tartalyainak nem megfelel6 kezelése, tarolasa,
* a hideg-meleg foly6viz hianya,

* az elégtelen hatokapacitas,

* a nem megfelel6 homérsékleta tarolas,

* a cseppfertozés, keresztszennyezodés ellent védelem hianya,
a jeloletlen vagy 1smeretlen eredeta alapanyag,

a hianyzo beszallitér dokumentumok,

* a nem megfelel6 szennyvizkezelés,

a hianyos allergén tajékoztatas,

a hianyzo6 bazishely,

* a hianyzo vagy nem naprakészen vezetett dokumentacio,

az elokészito tevékenységek nem megfelel6 higiéniai korilmények kozotts végzése,
* a nem megfelel6 személyt higiénia.

Amennyiben ezekre a teriilletekre a vallalkozas kiemelt figyelmet fordit, a rendezvényi
mukodés soran jelentkezé élelmiszer-biztonsagi kockazatok jelentSs része megel6zhetd, és a
hatosagi ellen6rzések is jellemz6en problémamentesen zajlanak.

Jelen utmutato tajckoztato jellegli dokumentum, amely a rendezvényi vendéglatas soran leggyakrabban felmeriilo

élelmiszer-biztonsiagi kérdések gyakorlati bemutatdsit szolgilja. Az utmutaté nem helyettesiti a hatilyos jogszabalyok

rendelkezéseit, és nem mindsil kotelez6 ereji jogértelmezésnek. Egyedi tigyekben a konkrét kortilmények és a hatalyos
jogszabélyok alapjin sziikséges eljarni.
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