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Bevezetés

A vendéglatoipari tevékenységek szdmtalan tipusat ismerjiik. Legyen az ké&vézo, biifé,
kifézde, étterem stb. Ezen teriilet sikeres muikodéséhez nemcsak a kivald ételek és
szolgaltatasok, hanem a jogszabalyoknak ¢és higiéniai eldirdsoknak valé megfelelés is
elengedhetetlen. Ez a segédanyag azoknak az ¢élelmiszer-vallalkozoknak késziilt, akik
vendéglatd 1étesitmény lizemeltetését tervezik, vagy mar mukodtetnek, és szeretnék
atlathatobbd, hatékonyabba és biztonsagosabba tenni vallalkozasukat. A segédlet kozérthetd
formaban tartalmazza a legfontosabb kdvetelményeket és hasznos informacidkat, hogy On
magabiztosan kezdhesse meg vendéglato tevékenységét.

1. Engedélyeztetési eljaras

A vendéglato-ipari egységek lizemeltetése elsddleges felelds az élelmiszer-vallalkozo.

Jogszabaly szerint, ¢élelmiszerrel kapcsolatos tevékenységet csak az élelmiszerlanc
informacioés rendszerben azonositoval (FELIR-azonositoval) rendelkezé ¢élelmiszer-
vallalkozas végezhet.

A Dbejelentést a https://portal.nebih.gov.hu/felugyeleti-dij oldalon, illetve személyesen a
teriiletileg illetékes jarasi hivatal élelmiszerlanc-feliigyeleti szervénél teheti meg.

A vendéglato-ipari tevékenységet be kell jelenteni a teriiletileg illetékes jegyzOnek.

A jelenlegi jogszabalyok értelmében az adatokban tortént barmely valtozast jelezni kell a
jegyzoének. A vallalkozasra vonatkozoan pl: iizlet neve, cime, cégjegyzékszama; az iizletre
vonatkozoan pl: tulajdonos hasznalat jogcime

2. A vendéglaté tevékenységre vonatkozo infrastrukturalis feltételek

A tevékenység tervezése sordn gondoskodni kell a para, szagelszivok, szell6z0k meglétérdl,
azok megfelel6 kapacitasarol, miiszaki allapotarol, mely az élelmiszerbiztonsagot tamogatja.

Az épiilet kialakitasa, tervezése soran gondot kell forditani az elektromos héalozat, illetve a
technologia szerinti sziikséges megvilagitasrol is.

Gondoskodni kell a tevékenységgel aranyosan a helyiségek szamardl, a tiszta- és szennyes
utvonalak elkiilonitésérol.

A nyilaszarokkal, padozattal, fallal és falburkolatokkal, mennyezettel szemben tamasztott
kovetelmény, hogy azok koénnyen tisztithatoak és fertotlenithetok legyenek.

2.1 Kézmiiellatottsag

Vendéglato egység tervezésekor megfelelé mennyiségii folyo, hideg-meleg, ivoviz mindségi
viz kell, hogy rendelkezésre alljon, illetve a vizhalozat védelmérdl is gondoskodni kell.

A keletkezd szennyviz zart elvezetésérdl gondoskodni kell.
2.2.A technolégia soran felhasznalt gépek, berendezések, eszkozok

A gépeket, berendezéseket, eszkdzoket, edényeket, csomagold anyagokat, a technologidhoz
illesztve kell biztositani.


https://portal.nebih.gov.hu/felugyeleti-dij

Gondoskodni kell arrol is, hogy az élelmiszerrel kozvetleniil érintkez6 feliiletek résmentesek
¢és konnyen tisztithatok legyenek.

Mér a tervezés szakaszaban gondolni kell arra, hogy a berendezések elhelyezése a
helyiségekben lehetévé tegye a napi takaritas hatékony elvégzését.

A mérbeszkozoknek (mérlegek, hdmérék, maghdmérdk stb.) mikkodéképesnek kell lennie.
3. Személyi feltételek

Az lizemeltetd felelossége biztositani a helyes higiénia személyi és targyi feltételeit.

A dolgozok kotelesek testiiket tisztan tartani, munkaruhajukat €s védoéruhdjukat megfeleléen
tisztitani, kezelni.

A konyha teriiletére oda nem ill6 targyakat bevinni nem megengedett (pl.: cigaretta, otthonrol
hozott sajat étel, a munkafolyamatokhoz nem sziikséges személyes targyak, kerékpar,
autégumi stb.).

A dolgozokat munkaba allas el6tt oktatasban kell részesiteni a munkateriileten elvart helyes
viselkedésrol.

A személyi higiéniai kovetelményeket és betartando eldirdsokat szabalyzatban célszert
rogziteni

(pl.: cigarettazas, utcan tartézkodas, latogatok fogadasa stb.).

Az lizemeltetd rendszeresen ellendrizze a dolgozok személyi higiéniajat.

Elelmiszerkezeléssel kapcsolatos munkakor betoltéséhez elézetes egészségiigyi alkalmassagi
vizsgalat és negativ tiidoszlird lelet sziikséges. Az eldzetes alkalmassagi vizsgalat
érvényessege 1 év.

Az eldzetes alkalmassagi vizsgalat keretében a dolgozoknak ismerniiik kell az ,,Egészségiligyi
Nyilatkozat” cimii fejezetet, amelyben azok a betegség/tiinetek keriiltek felsorakoztatéasra,
amelyek sajat magukon torténd érzékelése esetén nem szabad munkaba allniuk. Ezek
megismerését és tudomasul vételét alairasaval is igazolja a dolgozo.

Soron kiviili egészégiigyi alkalmassagi vizsgalat ajanlott, ha a dolgozé olyan személlyel
érintkezett, aki kozvetithetd betegségben vagy fertézésben szenved, illetve olyan orszagban
tartozkodott, amely jarvanyiigyi szempontbol kiemelt kockéazattal rendelkezik. Az 0jboli
munkaba allas orvosi igazoldssal fogadhato el.

Dolgozo testének tisztantartasa:

Az egész test tisztantartasa mellett nagyon fontos a kéz higiéniaja.

Kezet kell mosni:

-munkakezdés elott,

-WC hasznalat utan,

-dohanyzas utan,

-¢lelmiszerkezelés soran

-eltéro tisztasagi foku €lelmiszerek kezelése kozott (el6készités utan, készételkezelés),
-takaritas utan stb.



A higiénikus kézmosas feltételeit a kézmosoknal biztositani kell (hideg-melegviz, kéztisztito-
¢s kézfertbtlenitOszer, kézszaritasi lehetdség, szemetes).

A kéz kormeit javasolt rovidre vagva, tisztan tartani. Miikorom hasznalata nem javasolt, de
hasznalata esetén sziikséges az Aaltalanosnal gyakoribb koromkefés kézmosas vagy
gumikesztyli hasznalat.

Gumikesztyli hasznalata soran azt gyakran kell cserélni, és figyelni, hogy a viselése nem
helyettesiti a kézmosast. Minden olyan tevékenység utan cserélni kell, ami utan kézmosas is
indokolt lenne. A kesztytiben kezet mosni nem megengedett!

Olyan gyakran kell kezet mosni, amilyen gyakran a szennyezddés mértéke indokolja.
Amennyiben hosszabb ideig ugyanazon munkafolyamatot végzik, akkor is id6kozonként
kezet kell mosni, fliggetleniil a kéz szennyezettségétol.

Ekszerek viselését melldzni kell, azonban a nehezen eltavolithatd ékszerek (pl.: piercing)
esetén a munkaruha azt teljesmértékben takarja el.

Keriilni kell a hajhullds okozta szennyezddés kialakuldsat, a hajat felfogva, sapka vagy
hajhal¢ alatt kell tartani.

Biztositani kell a higiénikus kézmosasi, tisztdlkodasi lehetdséget, kiillon mosddt az
alkalmazottak szdmara, amely fontos, hogy a vendégek altal hasznalt mosdoktol
elkiilonitetten torténjen.

A munkaruhdk kiiloniiljenek el az utcai ruhdktol, a dolgozdk sajat ruhainak és munkaruhéinak
tarolasara elkiilonitett helyiség, annak hidnyaban zarhato szekrény vagy ruhazsék hasznalhato.
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Fontos az ¢élelmiszerek szennyezddéstdl torténd védelme, a keresztszennyezddés
megakadalyozasa.

A szérazarukat, alapanyagokat, példaul rizset, lisztet, cukrot, tésztat, olajat, konzervet széraz,
hiivos, jol szell6zd, elkiilonitett helyen kell tarolni, ahol {igyelni kell arra, hogy az
¢lelmiszereket soha nem szabad kozvetleniil a foldon tarolni. A tarolasuk
emelvényen/raklapon vagy polcrendszeren javasolt.

A raktarozasi helyeknek, akadalytalannak, tisztdnak, szdraznak, megfeleléen szell6zonek és
fertozésektol mentesnek kell lennitik.

Az alapanyagok raktarozasa soran kertiljiik a keresztszennyezddést!

A nyers alapanyagokat a hiitében, példaul a htisokat és a zoldségeket, kiilon kell tarolni, a
készételektol, tovabba a nyers husokat javasolt az also polcra helyezni, hogy ha levet ereszt a
tobbi élelmiszert ne szennyezze.

A tarolas soran fontos figyelemmel kisérni az élelmiszerek lejarati datumat és
felhasznalhatosagi idejét. A lejart termékeket mindig el kell tavolitani a raktarbol vagy
hiitébol, azokat ételkészitéshez felhasznalni nem lehet.

Az alapanyagok, illetve készételek tarolasa soran kiemelten figyelni kell azok jellegére.



A hideg élelmiszereket (pl. a friss huasok, halak, tejtermékek) hiitészekrényben kell tarolni,
legfeljebb 0-5°C homérsékleten.

A fagyasztott élelmiszereket, mint a fagyasztott husok, zoldségek és egyéb félkész termékek, -
18°C vagy ennél alacsonyabb homérsékleten tarolandok.

Nyers husok és zoldségek helyben torténo lefagyasztasa:

Kizarolag eldkészitett, tisztitott alapanyagokat szabad. Ajanlott egyszeri felhasznalas szerinti
adagokban fagyasztani.

Nyers daralthust lefagyasztani tilos!

Csomagolason jelolni kell:

-termék megnevezése

-fagyasztas idopontja

-mindség megorzési idé/fogyaszthatosagi id6

-nyomon kovetést biztosito jelolés (szamla/szallitolevél szama).

A fagyasztva tarolas sordn a fagyasztoterek hdmérsékletét folyamatosan ellendrizni kell.

Félkész és készételek fagyasztasa

A félkész ¢és készételek fagyasztasa erre a célra hasznalt gyorsfagyasztd ,,sokkolo”
berendezésben torténhet. A meleg étel fagyasztasat a hdkezelést kovetd 30 percen beliil el kell
kezdeni, majd ezt kdvetd 90 percen beliil 0 és +5 °C legyen a hdmérséklete, majd 12 6rdn
beliil -18 °C-ra hiiljon le. Folyamatosan, dokumentaltan nyomon kell kovetni a hiitési
folyamatot (nyilvantartast kell vezetni a termék megnevezésével, készités napjaval, felelds
személy nevével, fagyasztas kezdetének és befejezésének iddpontjaval, valamint az ezekhez
tartozo hémérsékleti értékekkel >HACCP).

A fagyasztast csak olyan edényben, csomagoloanyagban szabad végezni, amely élelmiszer
tarolasra alkalmas.

A félkész- készétel fagyasztds alkalmaval fel kell jegyezni a termék csomagoldsdn a
megnevezeését, készités datumat és a vallalkozas altal sajat hataskorben elkészitett tarolasi
kisérlettel megallapitott mindség megdrzési idot.

5. Elokészités

A kiilonboz6 tisztasagu alapanyagok eldkészitését lehetdleg kiilon eldkészitd helyen vagy
helyiségben kell végezni. Az itt hasznélt eszkozoket, edényeket maradandéan meg kell
jelolni, fertétlenité mosogatasuk is a hasznalat helyén torténhet.

A megtisztitott nyersanyagok tovabbi elkészitése (pl. panirozds) mar a foz6térben is
végezhetd.

6. Hdékezelés

A meleg ételek homérséklete az étel elkészitésétol a kiszolgalas, felszolgalas megkezdéséig
nem csokkenhet +63 °C ald, igy ezek melegen tartasardél (példaul melegen tartd
berendezéssel) gondoskodni kell.



Ha az elkésziilt ételek folyamatos melegen tartasa vagy elkésziiltilk utan az azonnali gyors
lehiités és hiitve tarolas nem biztositott, az elkészitésiiket kovetd 3 oran beliil adhatok ki.

Ujra melegités soran az ételeket minden esetben biztonsagos hékezelésnek kell alavetni,
amely legalabb 2 percen at tartd 72 °C-os maghdmérsékletet, vagy az étel minden pontjan
legalabb 75 °C-t biztosit.

7. Elvitelre torténo értékesités, kiszallitas

A csomagolas kulcsfontossagu a készétel szennyez6désének elkeriilése érdekében, elvitelre
torténod értékesités és kiszallitds esetében egyarant. A csomagolasnak biztositania kell az étel
jellegének megfeleld homérsékleten tartasat és az étel kifolyasa elleni védelmét a szallitas
alatt.

A csomagoldanyagok beszerzése soran kiemelten fontos olyat valasztani, ami kozvetleniil
¢lelmiszerrel érintkezve arra nem jelent veszélyt. Ennek érdekében javasolt ,,pohar-villa”
jeloléssel ellatott vagy gyartoi garanciaval rendelkezé anyagok hasznalata.

A csomagolashoz hasznalt eszk6zok, anyagok tarolasanal tigyelni kell arra, hogy azok
szennyezOddéstdl védett, zart helyen legyenek, és csak a napi mitkodéshez nélkiilozhetetlen
mennyiség legyen szabadon a csomagoldtérben.

A becsomagolt ételek kiszallitasat, hdzhozszallitast csak olyan személy végezhet, aki
érvényes egészségiigyi alkalmassaggal rendelkezik, és tisztdban van a kiszallitast is érintd
¢lelmiszerbiztonsagi szabalyokkal. Ennek érdekében az ételszallitd személyzet rendszeres
¢élelmiszer-biztonsagi oktatasban kell részesiteni.

Az ételszallitdshoz biztositott jarmiivet, csak ételszallitdshoz szabad hasznalni, tovabba a
jérmiivek rendszeres tisztitasat, fertdtlenitését is el kell végezni.

Az ételek kiszallitasat a fogyasztonak a lehetd legrovidebb id6 alatt meg kell tenni, mely 1d6
alatt az étel jellegének megfelelé homérsékleten tartashoz hétartd boxok, vagy jégakkuval
ellatott hiitétaska hasznalata is sziikséges.

A széllitok feleléssége, hogy minden széllitményr6l megfeleld dokumentacidval
rendelkezzenek, amelyek tartalmazzdk az altaluk szallitott készételek nyomon kdvetéséhez
szlikséges informaciokat.

8. Allergén tajékoztatas

Az allergén informéciok tajékoztatasara azért van sziikség, mert az ételek egyes Osszetevoi és
a technologia soran felhasznalt egyéb anyagok egyes embereknél intoleranciat vagy allergiat
valthatnak Ki.

Fontos, hogy mindig a vasarlas eldtt kell pontos informacidkat k6zdlni ezzel kapcsolatban a
fogyasztok részére.

Fel kell tiintetni elsésorban az iizletben, hogy a fogyaszt6 honnan kaphat tdjékoztatast az
allergénekrdl (szoban, irdsban).

frasban torténd tajékoztatas esetén az iizletben jol lathato helyen (akar informécié kozld
tablan vagy étlapon) fel kell tiintetni az allergén informacidkat. Az allergéneket az étel
Osszetevoi alapjan kell megjeleniteni. A felsorolas torténhet abrakkal, piktogramokkal vagy



megnevezéssel is. Amennyiben abras és piktogramos tdjékoztatast valasztunk, abban az
esetben sziikséges egy jelmagyarazat is, hogy azonosithaté legyen az allergén.

Szobeli tajékoztatdsra is mindig a vasarldst megeldzéen van sziikség. A szobeli
tajékoztatasnak is rendelkeznie kell dokumentumnak, amelyrdl a tajékoztatast meg lehet tenni
(pl.: anyaghanyad nyilvantartas), illetve olyan munkatarsat kell megbizni, akit megfeleléen
kiképeztek az allergén informaciokrol ¢és a miikodés soran folyamatosan jelen van az
egységben.

Honnan lehet megtudni, hogy az egyes alapanyagok milyen allergént tartalmaznak?

Csomagolt élelmiszer esetén a termék csomagolasan, jelolésén megtalalhato.
Csomagolatlan élelmiszer esetében pedig a gyartotol, beszallitotol lehet beszerezni.

9. Kartevék elleni védekezés és hulladékkezelés
Kartevok elleni védekezés soran meg kell akadéalyozni, hogy a konyha teriiletére rovarok,

ragcsalok, madarak és egyéb allatok bekertiljenek.

Olyan kornyezetet kell biztositani, amely nem kedvez a jelenlétiiknek. Tisztan, rendezetten
tartott raktarak, kiilsé tarolok biztositasara van sziikség.

A hulladékok gytijtése rendezetten torténjen, elszallitasi gyakorisdga rendszeres legyen. Meg
kell akadalyozni, hogy a kartevoknek vonzé kdrnyezet alakuljon ki.

A nyilaszaroknak résmentesnek kell lennilik. A huzamosabb ideig nyitva tartott nyildszardkra
rovarhalo felszerelésével meg kell akadalyozni a kartevok bejutasat.

Csatornaszemeknél is meg kell akadalyozni a kartevok bejutasat (blizelzaro).

A kartevok elleni védekezést rendszeresen, tervezett program szerint kell végezni és
megtorténtét dokumentalni kell. Kizardlag egészségiigyi kartevoirtdi engedéllyel rendelkezd
vallalkozas végezhet hivatalos irtasi tevékenységet.

Soron kiviili irtast kell végezni, amennyiben kartevok jelenléte el6fordul.

A vendéglatoipari vallalkozas Onalléan a forgalomban kaphatod csalétkeket helyezhet ki.
Kihelyezéskor figyelnie kell, hogy kozvetlen élelmiszerrel nem érintkezhet, élelmiszertdl
teljesen elkiilonitve legyen kihelyezve, valamint folyamatosan nyomon kell kdvetni annak
fogyasat. Elektromos vagy ragasztos rovarcsapdat a bejaratokhoz ajanlott felhelyezni.

10. Hulladékkezelés

A hulladékok gyljtése zarhatd, résmentes, konnyen tisztithatd ¢€s fertdtlenitheté anyagbol
késziilt taroloban torténjen.

A hulladékot megfeleld gyakorisdggal, de legalabb miiszakonként iiriteni kell.

Szabadtéri kiteleptilés esetén is fedeles hulladékgytijtordl kell gondoskodni, amely iiritésérdl
€s tisztan tartasarol is rendszeresen ligyelni kell.

A hulladéktaroldo edények kézzel torténd érintését el kell keriilni, ajanlott labpedalos
hulladéktaroldkat beszerezni.



A hulladék rendszeres elszallitasat szolgaltatoval kell elvégeztetni, vele szerzodést kell kotni.

Hasznalt siit6olaj és ételhulladék elszallitassal kapcsolatban a MOHU Zrt.-vel lehet felvenni a
kapcsolatot.

11. Nyomon kovetés

A vendéglatasban az alapanyagok ¢s az elkésziilt termékek nyomon kdvetése kulcsfontossagu
szerepet jatszik az €lelmiszer mindség, és biztonsag fenntartasdban.

Az ételkészitéshez hasznalt élelmiszerek szdrmazasi helyének, tarolasi koriilményeinek ¢és
mindségmegorzési/lejarati idejének dokumentacidval egybekotott jelolése elengedhetetlen a
fogyasztok egészségének megovasa érdekében.

Az esetleges fertzések, allergidk vagy egyéb problémak gyors azonositasa és kezelése csak e
pontos adatok birtokaban lehetséges.

A bekeriil6 alapanyagok nyomon kovethetéségének biztositasaba beletartozik az alapanyag
vasarlasarodl szol6 szamlék, szallitélevelek megorzése.

Az alapanyagok beszerzését olyan vallalkozétol indokolt beszerezni, aki FELIR azonositoval
rendelkezik.

Az alapanyagok mellett az ételkészitési folyamatok nyomon kovetése is fontos. Az ételek
készitési ideje a mindségmegorzesi idd becslése szempontjabol kiemelten fontos.

Az elkészitési idon kiviil az ételek Gjra hokezelését is minden esetben dokumentalni kell.

Az elkeésziilt ételek tarolasa (hideg salatak, szoszok) sordn szintén iigyelni kell a nyomon
kovetésre. Javasolt azokat megjeldlni, és ellatni az étel nevével, mennyiségével, készitési, €s
lejarati idejével.

A felbontott/attoltott  élelmiszereket is meg kell jeldlni, és meghatarozni azok

felhasznalhatosagi idejét. A meghatarozas soran figyelembe kell venni a gyartd altal
meghatarozott eldirast a termék lejarataval kapcsolatban.

A nyomon kovetés a fertdtlenitdszerek esetén is fontos. A felbontott, attoltott tisztitoszerek
flakonjéra is at kell vezetni a termékhez tartoz6 informéciokat. A szer nevét, lejarati idejét.

12. HACCP rendszer

A HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) egy olyan élelmiszerbiztonsagi
rendszer, amely a potencialis veszélyek (biologiai, kémiai és fizikai) azonositasara és
kezelésére szolgal a vendéglato egységekben.

A rendszer kialakitasa torténhet vallalkozason beliil, a feladatra alkalmas személy altal, vagy
kiilsés szakemberek segitségével.

A rendszer kiépitésénél tigyelni kell arra, hogy az a létesitményre, annak mikodésére, és a
napi miikédés minden folyamatara adaptalt legyen, beleértve a beszerzést, tarolast,
ételkészitést és felszolgalast is.

Fontos tényezdje a veszélyelemzés, mely soran azonosithatok a potencialis biologiai, kémiai
és fizikai veszélyek, amelyek a vizsgalt folyamatok soran felmeriilhetnek.



A kovetkezo 1€pés a kritikus szabalyozasi pontok (CCP-k) meghatarozasa, ahol a veszélyek
fennallasanak ellendrzése, és dokumentacidja torténik. llyen pont lehet példaul a hékezelés
(ételkészitési napld) vagy a megfeleld tarolasi hdmérséklet (hiitd hdmérséklet ellendrzési lap)
biztositésa.

Minden CCP-hez mérhetd hatarértéket kell meghatarozni, hogy az esetleges eltérés
egyértelmiien megallapithato legyen.

A kockédzatok megel6zéséhez elengedhetetlen az eredmények folyamatos monitorozasa,
amely soran a kijelolt felelos személy figyelemmel kiséri a kritikus pontok teljesitését, példaul
a hoémérsékletek rendszeres ellenérzésével vagy az  ételkészitési  folyamatok
dokumentalésaval.

Ha a monitorozds sordn problémak meriilnek fel, korrekcids intézkedéseket kell hozni,
melyeket szintén dokumentalni kell.

A HACCP rendszert bizonyos id6kozonként feliilvizsgalni is sziikséges, hogy az esetleges
valtozasokhoz alkalmazkodva frissiteni lehessen a HACCP tervet.

Az alkalmazottak folyamatos képzése alapvetd kovetelmény a rendszer megfeleld
mikodtetéséhez, igy a dolgozok dokumentalt oktatdsat is rendszeres idokozonként el kell
végezni a HACCP-ben szerepld <¢lelmiszerbiztonsagi szabalyokkal ¢és a megfeleld
munkavégzési eljarasokkal kapcsolatban.

13. Takaritas, tisztitas, fertotlenités

A vendéglato egységeknek a tevékenységre megtervezett, kialakitott tisztitasi-fertdtlenitési
utasitassal kell rendelkezniiik.

Figyelembe kell venni, hogy a napi hasznalatban 1év6 takarito-, tisztito-, fertotlenité szerek és
eszk0zok tarolasat-keresztszennyezést kizard6 modon - biztositani sziikséges.

Jogszabalyi hattér

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete (2002. januar 28.) az
élelmiszertorvény altalanos elveirél és kovetelményeirdl, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hatosag felallitasardl és az €¢lelmiszerbiztonsagi ligyekben kovetendd eljarasokrol

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az ¢lelmiszer
higiéniarol

2008. évi XLVI. torvény az ¢élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérdl

62/2011. (V1.30.) VM rendelet a vendéglato-ipari termékek elballitasanak és forgalomba
hozatalanak élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

210/2009. (1X. 29.) Korm. rendelet a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirdl

1169/2011/EU rendelet a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasarol



