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AZ EURÓPAI PARLAMENT ÉS A TANÁCS 852/2004/EK RENDELETE  (2004. április 29.)  
az élelmiszer-higiéniáról  

 
III. FEJEZET 

A HELYES GYAKORLATRÓL SZÓLÓ ÚTMUTATÓK 
 

A nemzeti és közösségi útmutatók terjesztését és használatát egyaránt ösztönözni 
kell. Az élelmiszer-ipari vállalkozók azonban önkéntes alapon használhatják ezeket az 
útmutatókat. 
 
Nemzeti útmutatók 
(1)  A helyes gyakorlatról szóló nemzeti útmutatók kidolgozásakor azokat az 
élelmiszer-ipari vállalkozások kategóriáinak megfelelően kell kidolgozni és terjeszteni: 
a) egyeztetve azon felek képviselőivel, akiknek az érdekeit ez jelentősen 
befolyásolhatja, például a hatáskörrel rendelkező hatóságokkal és a fogyasztói 
csoportokkal; 



Indoklás 
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– az útmutató megalkotásának indoka 
 
  
Korábban nem készült a kiskereskedelmi élelmiszer-forgalmazásra 
vonatkozó GHP útmutató.  

Iparági útmutatók  például: 
 
Útmutató a sütőipar jó higiéniai gyakorlatához 
Útmutató a húskészítmények gyártása jó higiéniai 
gyakorlatához 
Útmutató a tej és tejtermékek előállításának jó 
higiéniai gyakorlatához 
… 

Útmutató a vendéglátás és étkeztetés jó higiéniai 
gyakorlatához 
 

 
A vállalkozók szükségesnek tartották, hogy legyen egy olyan útmutató, 
amely összefoglalja a valamennyi élelmiszer-vállalkozóra vonatkozó 
alapvető higiéniai előírásokat, és segítséget nyújt azok gyakorlati 
alkalmazásához, a jó higiéniai gyakorlat megteremtéséhez. 
 
 
 
 



Cél 
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– az útmutató célja 
 
Gyakorlati segítséget nyújtani a követelmények teljesítéséhez, 
figyelembe véve az élelmiszer kereskedelem egyes folyamatait. 

Az útmutatóban foglaltak elősegítik az országosan egységes hatósági 
megítélést. 

A vállalkozók illetve alkalmazott dolgozók számára egyértelművé 
válnak a jogszabályi előírások és azok megvalósítása a mindennapi 
munka során.   



Folyamat 
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– az útmutató kidolgozásának folyamata 
  
Az útmutató végleges szövege részletes egyeztetési folyamat 
eredményeként jött létre 
Közreműködők: 
  OKSZ Élelmiszerbiztonsági munkacsoportja 
  NÉBIH szakemberei  

Az egyes témakörök tárgyalása során a vonatkozó jogszabályhely 
szövege volt a kiindulási alap, és az ebben meghatározott 
követelménynek való megfelelés lehetséges módját fogalmaztuk meg, 
pontokba szedve. 
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– az útmutató tematikája 
  
Az élelmiszerhigiéniáról szóló 882/2004/EK rendelet 2. melléklete 
fejezeteit követi.  
 
Utal a kiskereskedelmi értékesítési folyamathoz szorosan kapcsolódó 
egyéb közösségi és nemzeti jogszabályokra is. 
 
Beépítésre került néhány olyan téma, amely korábban hatósági 
egyeztetés tárgyát képezte, és kapcsolódik az élelmiszerkereskedelmi 
folyamatokhoz (élelmiszer adományozás; korábbi élelmiszerek kezelése). 
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Bevezetés 
Az Útmutató alkalmazási területe 
Az Útmutató és a jogszabályok 
Az Útmutató felépítése és használata 
Az Útmutató elkészítésénél figyelembe 
vett jogszabályok 

Kézmosók, illemhelyek  
Szellőzés 
Világítás 
Csatorna 
Védőöltözet 
Élelmiszerekkel közvetlenül érintkező 
felületek és falfelületekkel kapcsolatos 
elvárások 
Eszközmosók 
Mérőeszközök és riasztási rendszer 

Hulladékkezelés 
Vízellátás 
Személyi higiénia 
Szállító kiválasztás és szállítás 
Áruátvétel 
Raktározás, anyagmozgatás 
Csomagolatlan élelmiszerek kezelése 
A hűtési lánc fenntartása 
Csomagolás, kereskedelmi előrecsomagolás 
Képzés 
Önellenőrzés 
Nyomon követhetőség 
Termékkivonás és termékvisszahívás 
 Kártevők elleni védekezés/kártevőirtás 
 Mellékletek: 

 
NYILATKOZAT élelmiszerhigiéniai védőöltözet otthoni mosásáról 
ÉLELMISZER ADOMÁNYOZÁS  Élelmiszer termékek kezelése 
emberi fogyasztásra történő adományozás folyamatában 
ÚTMUTATÓ A kereskedelemből származó azon korábbi 
élelmiszerek kezeléséhez, amelyeket élelmiszerként a 
továbbiakban már nem kívánnak forgalmazni 



Felépítés 
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 valamennyi Magyarországon működő élelmiszer kiskereskedelmi egységre 
vonatkoztatható 
 
 jogszabályi előírásokat nem helyettesíti 
 
 nem a jogszabályok magyarázata, de utal a jogszabályi kötelezettségekre 
 
 nem azonos a HACCP rendszerrel sem, ugyanakkor az olyan alacsony 
élelmiszerhigiéniai kockázatú egységeknél, ahol nem állapítható meg kritikus 
szabályozási pont, megoldást jelenthet a felmerülő élelmiszerbiztonsági kockázatok 
kezelésére 
 
 a vállalkozások nem kötelesek az Útmutatóban előírtakat alkalmazni 
 
 az Útmutatóban foglaltakkal az élelmiszerlánc-felügyeleti hatóság – NÉBIH – 
egyetért  
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Világítás 

A mesterséges megvilágításhoz olyan fényforrást kell alkalmazni, melynek 
fényénél jól észlelhetők az élelmiszer esetleges elváltozásai és az egyes 
munkafolyamatok elvégzését árnyékképződés nem zavarja.  
  
A fehér fénytől eltérő színű megvilágítás olyan helyen fogadható el, ahol 
alkalmazása nem fedi el az élelmiszer esetleges elváltozásait, és nem 
vezet a fogyasztó megtévesztéséhez.  

852/2004/EK rendelet az Élelmiszerhigiéniáról II. melléklet  

 I. FEJEZET 

(A III. FEJEZETBEN FELSOROLTAKTÓL ELTÉRŐ) ÉLELMISZER-ELŐÁLLÍTÓ ÉS -FORGALMAZÓ HELYRE 
VONATKOZÓ ÁLTALÁNOS KÖVETELMÉNYEK 

  

(7) Az élelmiszer-előállító és -forgalmazó helyet megfelelő természetes és/vagy mesterséges 
világítással kell ellátni. 
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Egyéni élelmiszerhigiéniai védőöltözet: minden olyan viselet, amelyet a munkavállaló azért 
visel, hogy az a munkavégzésből és a munkafolyamatból eredő élelmiszerbiztonsági 
kockázatokat nem veszélyeztető mértékűre csökkentse. (Pl.: köpeny, kötény, sapka, hajháló, 
kesztyű, stb.). A védőöltözetet a munkaadó határozza meg előzetesen. 
 
Az élelmiszerhigiéniai védőöltözet mindig az adott higiéniai besorolású munkaterülethez 
(tevékenységhez) kötődik, tehát ha valakit más, eltérő higiéniai besorolású munkaterületre 
(tevékenységre) irányítanak, ehhez másik tiszta élelmiszerhigiéniai védőöltözet (pl. kötény) 
biztosítása is kötelező. A tevékenység váltás során kötelező a fertőtlenítő kézmosás és/vagy 
az élelmiszerhigiéniai védőöltözet (pl.: kesztyű) cseréje. (Pl.: baromfipult, tőkehús és halpult 
közötti váltás stb.) 
 
 
Munkavédelmi védőöltözet és védőfelszerelés: minden olyan viselet vagy felszerelés, ami a 
munkavégzés során a munkavállaló egészségét és testi épségét védi. (Pl.: lánckesztyű, 
fémbetétes cipő, gumicsizma, termo ruházat, védőszemüveg, légzésvédő maszk, stb.) 
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Mosható falfelületeket kell kialakítani a hűtőterekben, továbbá azokon a helyeken, ahol 
és ameddig a falfelületeket a tevékenységből adódó szennyeződés érheti valamint a 
vizesblokkok környezetében a művelet által megkövetelt magasságig és szélességben.  
 
… A felület legyen olyan, amelyen a kezdődő szennyeződés jelei is láthatóak. Az így 
kialakított felület mindig legyen ép állapotban. 
 
Lehetőség szerint kerülni kell a porfogó tárgyak elhelyezését a falakon (megengedett 
viszont a mosható, fertőtleníthető használati, technológiai utasítások és egyéb 
információhordozók, valamint a helyiség, és az ott lévő berendezések, eszközök 
használatához szükséges kapcsolók, vezérlők, kijelzők, stb. elhelyezése a falon).  

f) az élelmiszerek kezelésére szolgáló területeken a felületeket (beleértve a gépek felületeit is), 
különösen az élelmiszerekkel érintkező felületeket, jó állapotban kell tartani és azoknak könnyen 
tisztíthatónak, illetve szükség szerint fertőtleníthetőnek kell lenniük. Ez megköveteli sima, mosható, 
korrózióálló és nem mérgező anyagok alkalmazását, kivéve, ha az illetékes hatóság elfogadja az 
élelmiszer-ipari vállalkozás véleményét, hogy más anyag is megfelelő. 
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Mérőeszközök 

és riasztási 

rendszer 

 

Az igazolhatóan rendszeresen ellenőrzött működésű riasztási rendszer alkalmazása 
esetén a hőmérséklet manuális ellenőrzése és rögzítése nem szükséges, a papír alapú 
dokumentációt digitálisan rögzített adatok váltják fel. 
  
A hatósági ellenőrzések alkalmával biztosítani kell, hogy a hűtőberendezések 
működését dokumentáló hőmérsékleti adatok az adott pillanatban, és visszamenőleg is 
ellenőrizhetők legyenek az elektronikus rendszerben, illetve a hatóság igénye szerint az 
adatok papír alapon kerüljenek megjelenítésre, átadásra.  
 
Az elektronikus rendszerbe való betekintés során a rendszert ismerő és azt az ellenőr 
számára bemutatni tudó munkatárs közreműködését kell biztosítani. 



Hulladék-

kezelés 
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…elkülönítve, megjelölve (pl.: Forgalomból véglegesen kivonva felirattal) 

Az állati eredetű hulladék … elszállítást arra engedéllyel rendelkező végezheti. Az elszállítás 
dokumentálására a 45/2012. (V.8.) VM rendeletben kiadott Kereskedelmi Okmányt kell 
alkalmazni. Ártalmatlanítást vagy újrahasznosítást csak erre engedéllyel rendelkező vállalkozás 
végezhet.  
  
A nem állati eredetű élelmiszerhulladékot a kommunális hulladékkal együtt lehet kezelni.  

A még fogyasztható, de a kereskedő belső szabályozására való hivatkozással vagy egyéb, nem 
élelmiszerbiztonsági hiba miatt már nem értékesítendő termékek segélyszervezetek, rászorulók 
részére történő átadásának eljárásrendje a 2. mellékletben található. (2. melléklet ÉLELMISZER 
ADOMÁNYOZÁS Élelmiszer termékek kezelése emberi fogyasztásra történő adományozás 
folyamatában)   

A korábbi élelmiszerek kezeléséhez, melyeket a továbbiakban nem kívánnak élelmiszerként 
forgalmazni – pl.: átadás takarmányozási célra – külön útmutatás olvasható a 3. mellékletben. (3. 
melléklet ÚTMUTATÓ  A kereskedelemből származó azon korábbi élelmiszerek kezeléséhez, 
amelyeket élelmiszerként a továbbiakban már nem kívánnak forgalmazni) 
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Áruátvétel Az átvett árut a termék jellegének megfelelő raktárba vagy az üzlet megfelelő részébe 
kell elhelyezni, olyan időtartamon belül, hogy a termék hőmérséklete ne emelkedjen 
a gyártó által meghatározott tárolási feltételekben meghatározott hőmérséklet fölé. 
  
Az áruátvétel során is tilos az élelmiszer vagy az élelmiszert tartalmazó szállítóedény 
közvetlenül padozaton történő elhelyezése, mozgatása! Kivételt képeznek a földben 
termő zöldség-, gyümölcsfélék, és a palackozott italok. 



Csomagolatlan 
élelmiszerek 

kezelése 
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Önkiszolgálás során a közvetlen fogyasztásra kerülő (például kenyér, péksütemény) 
csomagolatlan élelmiszerek adagolásához adagoló és/vagy fogóeszközöket kell 
biztosítani. Az eszközök tisztaságát, használhatóságát naponta ellenőrizni kell, azokat 
eljárásrend szerint tisztítani, fertőtleníteni kell. Az adagoló vagy fogóeszközök 
kihelyezésénél biztosítani kell a szennyeződés megelőzését. Kenyér, péksütemény, olajos 
magvak önkiszolgáló árusításához megfelelő mennyiségű és nagyságú - az áru teljes 
felületét befedő - csomagolópapírt, zacskót kell a vevő részére biztosítani.  
 
A közvetlen fogyasztásra kerülő termékeket az önkiszolgáló értékesítés során is védeni 
kell a szennyeződéstől, ami történhet adagoló szerkezet használatával, plexi vagy 
egyéb védő-, légterelő burkolattal vagy más hatékony módon (például a termék 
kihelyezésének módja).  
 
Csomagolatlan termékek önkiszolgáló értékesítése esetén a vásárlói szokások tudatos, 
célzott, a higiénikus vásárlói magatartás irányába történő formálása előnyös, ami 
történhet piktogramok kihelyezésével vagy más módon. 



Jelene és 

jövője 
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A követelmények változása, tapasztalatok bővülése 
szükségessé teszi az Útmutató rendszeres 
időközönkénti felülvizsgálatát, esetleges módosítását.  
  
Az aktualizálásnál figyelembevételre kerülnek az 
Útmutatóra érkező észrevételek is. Észrevételt bárki 
tehet az előzőekben hivatkozott honlapokhoz 
kapcsolódó e-mail címeken keresztül. 

www.oksz.hu 

http://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok 

http://portal.nebih.gov.hu/ 

http://www.oksz.hu/
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok
http://portal.nebih.gov.hu/
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Szórólap 





dr. Dóczy Katalin 
Nemzeti Élelmiszerlánc-biztonsági Hivatal 

Élelmiszer- és Takarmánybiztonsági Igazgatóság 


