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A magyar vidék fejlődésének és 
megerősödésének egyik kulcs 
tényezője a helyi, illetve regi-

onális termelés, előállítás és értéke-
sítés lehetőségeinek a kiszélesítése. 
Úgy gondoljuk, hogy csak a helyi, 
valamint regionális viszonylatban 
termelő gazdaságok lehetnek képesek 
visszaadni az emberek önbecsülését, 
munkába vetett hitét és öngondos-
kodási képességét. A helyi termékek 
szerepe a hagyományos magyar élel-
miszerkultúra megőrzésében is fon-
tos.

Az említett tevékenységeket meg-
határozó jogszabályi rendszer a köz-
elmúltban jelentős változtatásokon 
ment keresztül. A helyi kisléptékű 
termelést szabályozó jogrendszer 
gerincét képezi az a „kistermelői” 
rendelet, melynek felülvizsgálatá-
ban, majd az abból származó, átala-
kított rendelet kidolgozásában, a ci-
vil együttműködés koordinálásában 
jelentős szerepe volt a Szövetség az 
Élő Tiszáért Egyesületnek (SZÖVET). 
A kistermelők érdekeit felvállaló és 
képviselő kistermelői érdekképvise-
leti civil szervezeti együttműködés 
és a jogalkotó minisztérium között 
létrejött magas szintű és színvonalú 
szakmai együttműködés példaértékű 
előremozdulás a megelőző gyakorlat-
hoz képest.

A kistermelői élelmiszerek rendez-
vényen történő értékesítése, illetve a 
hagyományos élelmiszer-előállítási 

tevékenységek ilyen formán történő 
bemutatása a piacra jutás szempont-
jából különösen jelentős, mivel a ren-
dezvények széles közönség számára 
biztosítanak lehetőséget a kistermelői 
termékekkel való megismerkedésre.

Ugyanakkor viszont a rendezvényi 
élelmiszer értékesítés és előállítás 
élelmiszer-biztonsági kockázatokat 
is rejt, így rendkívül fontos, hogy az 
ilyen tevékenységet végzők tisztá-
ban legyenek a betartandó élelmi-
szer-higiéniai előírásokkal. A sok 
esetben rugalmas jogszabályi köve-
telményeknek való megfelelés segí-
tése érdekében készített útmuta-
tók, segédanyagok célja, hogy 
egységes szemléletet biz-
tosítson minden érintett 
számára, mintegy hidat 
képezve a jogszabályok-
ban leírt követelmények és 
azok gyakorlati megvalósí-
tása között.”

Dr. Kardeván Endre
élelmiszerlánc- 

felügyeletért és agrárigazga-

tásért felelős államtitkár

Előszó Ajánlás
Az elmúlt másfél évben igen 

sok jogszabály változott 
meg a rendezvényekre való 

kitelepülés, a kistermelői termékér-
tékesítés terén. Ezért, hogy képesek 
lehessünk a sikerre, hogy meg-
mutathassuk a fesztiválokra látoga-
tóknak a helyi termékeinkben, 
hagyományainkban rejlő kin-
cseket, tisztában kell len-
nünk az erre a területre 
vonatkozó jogszabályi 
követelményekkel, 
lehetőségekkel.

Összeszedtük azokat a tudnivaló-
kat, melyeket az önkormányzatok, a 
rendezvényszervezők is hasznosan 
forgathatnak a rendezvény szerve-
zése során, illetve a kistermelőknek 
is útmutatást ad arról, mit kell tenni 

ahhoz, hogy a rendezvényeken 
termékét jogszerűen 

értékesíthesse. 

A kiad-
vány a jelen 

jogi szabályozást 
mutatja be, a válto-

zásokat online a www.
elotisza.hu honlapunk 
jogsegély menüpontján 
követhetik nyomon, il-
letve a Vidékfejlesztési 
Minisztérium honlap-
ján: www.vm.gov.hu 



1. Rendezvény szervezőkre vonatkozó szabályok:

1.1 Bejelentési, nyilvántartási kötelezettségek
A rendezvény szervezője köteles:

a Az alkalmi rendezvény kezdete előtt minimum 5 munkanappal beje-
lenteni a területileg illetékes kerületi állat-egészségügyi és élelmiszer-
ellenőrző kormányhivatalnak a rendezvényt. 

a Meg kell fizetni a szervezőnek a rendezvényenként fizetendő egyszeri 
díjat, „alkalmi rendezvények nyilvántartásba vétele" jogcím alatt, ösz-
szege 15 000 Ft.

a Nyilvántartást kell a szervezőnek vezetni a rendezvényen élelmiszert 
forgalomba hozókról (csak kóstoltatást végzők esetén is) - nem csak a 
kistermelőkről. A szervező, csak a nyilvántartás vezetéséért tartozik 
felelősséggel. 

a A nyilvántartást folyamatosan, naprakészen kell vezetni, azt a rendez-
vény helyszínén kell tartani.

A nyilvántartás adattartalma: 
1. az élelmiszert forgalomba hozó részt vevő neve (cég esetében a cég 

neve), címe (kereskedő esetében székhelye),
2. a jogi személy, illetve a jogi személlyel nem rendelkező gazdasági 

társaság cégjegyzékszáma, az egyéni vállalkozó nyilvántartási szá-
ma, (a kistermelő regisztrációs száma)

3. a forgalomba hozni kívánt élelmiszerek megnevezése,
4. keltezés, a szervező aláírása (bélyegzője) a résztvevő aláírása 

(bélyegzője).
a Amennyiben a terület, ami a rendezvény helyszíne lesz, nem a szer-

vező tulajdona, akkor a terület tulajdonosa és a rendezvény szervezője 
közötti megállapodásra van szükség (bérleti szerződés, vagy írásbeli 
hozzájárulás); illetve közterület esetében területhasználati engedélyre 
van szükség a terület pontos behatárolásával. 

a Az alkalmi rendezvényen való vásár rendezését, a vásár helye szerint il-
letékes jegyző engedélyezi. Az üzemeltetőnek a vásár működése idején, 
helyén kell tartania a vásár, piac tartására való jogosultságot igazoló 
engedélyt. Az engedély iránti kérelemben meg kell jelölni, illetve csa-
tolni kell:
a) a fenntartó nevét, címét, illetve székhelyét, telefonszámát, elektro-

nikus levelezési címét, amennyiben azzal rendelkezik;

b) a fenntartó vállalkozó nyilvántartásba vételi számát vagy cégjegy-
zékszámát, illetve a bírósági nyilvántartásba vételi számát;

c) az üzemeltető nevét, címét, telefonszámát, elektronikus levelezési 
címét, amennyiben azzal rendelkezik;

d) a vásár, piac elnevezését, (szak) jellegét;
e) a vásár, piac címét, helyrajzi számát;
f) a vásár, piac számára kijelölt területet, alapterületét, méretarányos 

helyszínrajzát az üzletek, árusítóhelyek, valamint az egyéb léte-
sítmények és nem árusítási célra kiképzett területrészek tervezett 
rendeltetés, és szám szerinti meghatározásával, a vevőforgalmi és 
árubeszállítási, -feltöltési útvonalak kijelölésével;

g) a területhasználatának jogcímét (saját tulajdon, bérlet stb.), a tulaj-
doni lap kivételével a jogcímre vonatkozó igazoló okirattal, továb-
bá haszonélvezet esetében a haszonélvező, illetve közös tulajdon 
esetébena tulajdonostárs, hozzájárulását igazoló okirattal együtt;

h) a vásár rendezésének, piac tartásának időpontját, időtartamát,  
napi/heti nyitvatartási idejét;

i) a vásár, piac működésének rendjét; 
j) élelmiszer felhasználása, forgalmazása, továbbá termény, takar-

mány, élő állat, illetve állatgyógyászati készítmény és növényvédő 
szer értékesítése esetén a kérelmező nyilatkozatát arról, hogy a vásár 
vagy a piac területén az élelmiszerlánc-felügyeleti hatóság  részére 
állandó jelleggel ingyenes helyiséghasználatot biztosít.

a Az Országos Településrendezési és Építési Követelmények (OTÉK) elő-
írásainak megfelelő számú ivóvízvételi helyet kell kialakítani, valamint 
kézmosási lehetőséget kell biztosítani.

a Csomagolatlan állati eredetű élelmiszer forgalmazása ott megengedett, 
ahol az árusok részére megfelelő külön WC áll rendelkezésre.

1.2 Fontosabb jogszabályok a rendezvény szervezők részére:
a 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet a kistermelői élelmiszer-termelés, -elő-

állítás és -értékesítés feltételeiről
a 59/1999. (XI.26) EÜM rendelet a piaci és vásárcsarnoki árusítás közegés-

zségügyi szabályairól
a 253/1997. (XII. 20.) Korm. rendelet az országos településrendezési és 

építési követelményekről



a 55/2009. (III. 13.) Korm. rendelet a vásárokról és a piacokról
a 57/2010. (V. 7.) FVM rendelet az élelmiszerek forgalomba hozatalának, 

valamint előállításának engedélyezéséről, illetve bejelentéséről
a 210/2009. (IX. 29.) Korm. rendelet a kereskedelmi tevékenységek vég-

zésének feltételeiről
a 284/2007. (X. 29.) Korm. rendelet a környezeti zaj és rezgés elleni vé-

delem egyes szabályairól (Amennyiben a rendezvény az önkormányzat 
lakott területén van és hangosítás szükséges, fel kell méretni, hogy 
nincs-e (nem lesz-e) környezeti zajártalom. Engedélyt kell kérni a helyi 
hatóságtól.)

a 1999. évi LXXVI. törvény a szerzői jogról  és 156/1999. (XI. 3.) Korm. 
rendelet a Szerzői Jogi Szakértő Testület szervezetéről és működé-
séről és 117/2004. (IV. 28.) Korm. rendelet a szerzői jogról szóló 1999. 
évi LXXVI. törvény 38. §-ának (5) bekezdésében szabályozott szabad 
felhasználás esetében a nyilvánosság egyes tagjaihoz való közvetítés 
és a számukra történő hozzáférhetővé tétel módjának és feltételeinek 
meghatározásáról (Amennyiben koncert van, meghatározott esetek-
ben szerzői jogdíjat kell befizetni. Erről bővebben az Artisjus honlapján 
lehet tájékozódni. http://www.artisjus.hu/opencms/export/artisjus/
aszerzoijogrol/jogszabalyok.html )

a 9/2008. (II. 22.) ÖTM rendelet az Országos Tűzvédelmi Szabályzat ki-
adásáról. II. 

a 5/2006. (II. 7.) EüM rendelet a mentésről
a A biztosítási terv elkészítése nagyobb tömeg rendezvényeknél ajánlott. 

A helyi Polgárvédelmi Kirendeltségekkel való egyeztetés szükséges. 

Köszönjük 
a Békéscsabai 
Önkormányzat 
segítségét, a 
jogszabály gyűjtemény 
összeállításában!

2. KISTERMELŐRE VONATKOZÓ SZABÁLYOK

Alkalmi rendezvényen az illetékes kerületi állat-egészségügyi és élelmiszer-
ellenőrző hivatal által regisztrált (nyilvántartásba vett) kistermelő, amennyi-
ben az alkalmi rendezvényen értékesíteni kívánja termékét:

a a rendezvény szervezőjénél be kell jelentse szándékát
a a rendezvény szervezője nyilvántartásba kell vegye a fentiek szerint, 

amit a kistermelőnek alá kell írnia
a díjfizetési kötelezettsége hatóság felé 2009 óta nincs
a a hatóság felé sem külön bejelentési, sem külön engedélykérelmezési 

kötelezettsége, sem fizetési kötelezettsége nem áll fenn.

Amennyiben a szervező a részvételt helybérleti díjhoz köti, úgy ezen költsé-
gek a termelőt terhelik.
Alkalmi rendezvényen való értékesítés során, a kistermelőnek be kell tartania 
a rá vonatkozó előírásokat:

2.1 Az értékesítés határa
a Növényi alapterméket (pl.: burgonya, alma), mézet, méhészeti termé-

ket, élő halat országosan értékesíthet.
a Állati alaptermékeket (pl.: nyerstej, tojás), és bármely feldolgozott ter-

méket (pl.: lekvár, sajt, kolbász) Budapesten, a gazdaság helye szerinti 
megyében és a gazdaságának helyétől légvonalban számítva legfeljebb 
40 km távolságra lévő alkalmi rendezvényen, az ország területén. 

a Kistermelő, szarvasmarha, juh, kecske, sertés, strucc, emu nyers húst, 
alkalmi rendezvényen nem értékesíthet. 

2.2 Termékjelölés alkalmi rendezvényen
A termékcímkén termék megnevezése előtt fel kell tüntetni a „kistermelői” 
vagy méz esetében a „termelői” jelzőt.

Csomagolatlan élelmiszer értékesítése esetén, a kihelyezett termék előtt fel 
kell tüntetni

a a kistermelő nevét, 
a címét vagy a gazdaság helyének címét, 
a termék nevét („kistermelői”, méz esetében „termelői” jelzővel).



Csomagolt élelmiszer értékesítésénél, a csomagoláson fel kell tüntetni
a kistermelő nevét, 
a címét vagy a gazdaság helyének címét,
a termék nevét („kistermelői”, méz esetében „termelői” jelzővel), 
a fogyaszthatósági vagy a minőség megőrzési időtartamát 
a tárolási hőmérsékletet fogyaszthatósági időtartammal rendelkező élel-

miszerek esetében (mikrobiológiai szempontból gyorsan romló élelmi-
szerek),

a termék tömegét, kivéve, ha a csomagolt terméket a kistermelő a vevő 
jelenlétében méri le. 

a A kistermelői rendelet nem írja elő az alkalmi rendezvényeken a végső 
fogyasztó részére történő értékesítés esetében az összetevők felsorolását 
a mennyiségük szerinti csökkenő sorrendben, de javasoljuk ezt feltün-
tetni. 

Címke minták:

Kistermelői lilahagymás sajt félkemény, zsírdús
(nyers tejből készült)
Tömege: 330 g

Fogyasztható: 04. 10. 2010.
(nap/hónap/év) 

Tárolási hőmérséklet: 0-+10 °C közötti hőmérsékleten.

Összetevők: tej, lilahagyma 8%, étkezési só,
 kultúra, oltóenzim.

Kistermelő: Példa Jázmin
 1234 Település utca 01.

Kistermelői lilahagymás sajt félkemény, zsírdús
(nyers tejből készült)
Tömege: 330 g

Fogyasztható: 04. 10. 2010.
(nap/hónap/év) 

Tárolási hőmérséklet: 0-+10 °C közötti hőmérsékleten.

Összetevők: tej, lilahagyma 8%, étkezési só,
 kultúra, oltóenzim.

Kistermelő: Példa Jázmin
 1234 Település utca 01.

Tej, tejtermék jelölése:
Nyers tej, illetve nyers tej felhasználásával készült, nem hőkezelt tejter-
mékek értékesítése esetén az értékesítés helyén, jól látható, és az adott 
termékkel egyértelműen összekapcsolható módon fel kell tüntetni a „nyers 
tej, forralás után fogyasztható”, illetve „nyers tejből készült” jelölést.

Tojás jelölése:
Alkalmi rendezvényen való értékesítéshez az étkezési  tyúktojást bélyeggel 
kell ellátni, a termelő megkülönböztető számát tartalmazó és a megha-
tározott termelési eljárást engedélyező kóddal. (a jelölés alóli mentesség a 
legfeljebb 50 tojótyúkot tartó termelőnek az alkalmi rendezvényekre nem 
érvényes). 

Gyűjtött, szedett gomba csak szakellenőri engedéllyel értékesíthető ott, 
ahol gombavizsgáló szakellenőr működik. Az engedélyt jól látható módon 
kell elhelyezni.



2.3 Nyilvántartások, igazolások az értékesítéshez
1. Az élelmiszer előállításával és forgalmazásával csak olyan személy fog-

lalkozhat, akinek az egészségi állapota erre orvosilag igazoltan megfe-
lelő. Ez a körzeti orvos által kiadott igazolás. Egészségügyi kiskönyvet 
állít ki, évente érvényesíteni kell. Aki fertőző betegségben szenved, 
vagy valamilyen fertőzés hordozója, vagy kapcsolatban volt fertőzött 
személyekkel nem dolgozhat, amíg erről orvosi engedélyt nem kap. 
Hasmenés, hányás, gyomorpanaszok, fülfertőzés, sebek, bőrbetegség 
esetén orvoshoz kell fordulni. Gyógyultságról orvosi igazolás szükséges. 

2. Állati termék értékesítése esetében az évenként megújított hatósági ál-
latorvosi bizonyítványt vagy annak a hatósági, vagy jogosult állatorvos 
által hitelesített másolatát a kistermelőnek, illetve az élelmiszer értéke-
sítését végző személynek az árusítás helyén kell tartania. 

3. Nyilvántartást kell vezetni az általa előállított termékek mennyiségé-
ről, az előállítás idejéről, az értékesített mennyiségről és az értékesítés 
helyéről, idejéről. A nyilvántartást vagy annak másolatát a kistermelő-
nek az árusítás helyén kell tartani, 2 évig köteles megőrizni.  Minta:

Előállítási nyilvántartás (feldolgozatlan és feldolgozott termék)
Kistermelő neve, ……………….. …………………….
címe:……………………………………………………Regisztrációs száma:……………………….
(2 évig megőrzendő) árusítás helyén tartani

Dátum
Elôllított élelmiszer Értékesítés Eltérés/

helyesbítô 
intézkedés

Értékesítô 
aláírásamegnevezése

Mennyisége
kg, l

minôség megôrzési/ 
fogyaszthatósági idô

dátuma
Mennyisége 

kg, l
helye

4. Hatósági húsvizsgálat után kiállított hússzállítási igazolás szükséges a 
kistermelői hús értékesítéséhez a végső fogyasztó részére.  
Juh, szarvasmarha, kecske, sertés, strucc, emu csak engedélyes vágó-
hídon való vágás után értékesíthető, ahol a hatósági állatorvos elvégzi a 
húsvizsgálatot, és a hússzállító igazolást kiállítja.  
A kistermelő tulajdonában lévő, gazdaságában nevelt és a gazdaság 
helyén levágott baromfi és nyúlfélék vágás előtti állományszintű, vala-
mint vágás utáni húsvizsgálatát a jogosult állatorvos a gazdaság helyén 
végzi el, hússzállítási igazolást állít ki.  

Az igazolást, vagy másolatát az árusítás helyén kell tartani (feldolgozott 
hústermékek esetében is). A kistermelő a hússzállító igazolást köteles 2 
évig megőrizni. 
KIVÉTEL: Amennyiben a rendezvény a kistermelő gazdaságának helye 
szerinti településen van, úgy ellenőrzött állományból származó sertés, 
30 hónaposnál nem idősebb szarvasmarha, illetve 18 hónaposnál nem 
idősebb birka vagy kecske húsából elkészített ételt felkínálhatja hely-
ben fogyasztásra. A kistermelő ilyen módon –évente 12 saját sertést, 24 
juhot, 24 kecskét, és 2 szarvasmarhát vághat le és dolgozhat fel. A vágást 
és ételkészítési programot az állatvágás előtt 48 órával, írásban be kell 
jelenteni a területileg illetékes kerületi állat-egészségügyi és élelmi-
szer-ellenőrző kormányhivatalnak. A sertés húsát a húsban előforduló 
trichinella kórokozó hatósági vizsgálatát, az illetékes hatósági állatorvos 
elvégzi a vágás helyszínén. A sertés vágását követő ételkészítési program 
során – amíg nem áll rendelkezésre a vizsgálat eredménye – az elkészí-
tett étel csak akkor kínálható fel fogyasztásra, ha a hústerméket, ételt 
biztonságos hőkezeléssel készítették el. A vágás és ételkészítési program 
keretében elkészített, de a helyszínen el nem fogyasztott ételt a kister-
melő a továbbiakban csak magánfogyasztásra használhatja fel, vagy azt 
megfelelő módon meg kell semmisíteni. 
Mivel nyers baromfi és nyúlhúst rendezvényen nem javasolunk értékesí-
teni, ételkészítési program esetében, amennyiben a kistermelői rende-
let melléklete szerinti heti maximális mennyiség 25%-át nem haladja 
meg, és az értékesítés közvetlenül a végső fogyasztó részére történik a 
gazdaság helye szerinti településen, vágás utáni húsvizsgálatot nem kell 
elvégeztetni. A vágás időpontját azonban ez esetben is be kell jelenteni 
a hatósági vagy a jogosult állatorvosnak. A levágott baromfi és nyúlféle 
húsának vizsgálata a gazdaság helye szerinti rendezvényen történik.

A kistermelőnek nyilvántartást kell vezetni, melyet 5 évig köteles megőrizni:

5. takarmány-adalékanyagokról,

6. állatgyógyászati készítményekről

7. növényvédő szerek felhasználásáról és az élelmezés-egészségügyi vá-
rakozási időről,

8. előforduló betegségekről, a növények esetében kártevőkről, 

9. Nyers tejre vonatkozó további követelmény, hogy havi 2 minta alapján, 
két hónapos időszak mértani átlagának meg kell felelni az alábbi krité-
riumoknak: 



a)nyers tehéntej: összcsíraszám 30 ºC-on ml-ként 100 000 vagy keve-
sebb, 
b)más állatfajtól származó nyers tej: összcsíraszám 30 ºC-on ml-ként 1 
500 000 vagy kevesebb.

10. Adatlapot kell vezetnie, a termékeiről, melyet otthon kell tartania. Az 
adatlapnak tartalmaznia kell: a kistermelő neve, címe, az élelmiszer-
előállítás helye, az élelmiszer megnevezése, az összetevők csökkenő 
sorrendben való felsorolása, fogyaszthatósági időtartam, illetve minő-
ség megőrzési időtartam, tárolási hőmérséklet. A falusi vendégasztal 
keretében előállított élelmiszerekről adatlapot nem kell vezetni.

11. Nyugtát vagy számlát kell adnia az értékesítés során.

3. Higiéniai, biztonsági követelmények

Kistermelő
a Védőruha (világos színű, tiszta), hajvédő, a mezőgazdasági kistermelő 

részére ajánlott, a tejet, tejterméket, vágott baromfit árusítók részére 
kötelező.

a Végezzen kézmosást értékesítés előtt, és amennyiben egyéb szennye-
ződés kerül a kézre.

Termék
a Az árusítóasztalokat védőtetővel kell ellátni, és a csomagolatlan élelmi-

szereket az árusítás időtartama alatt védetten kell elhelyezni. 
a Élelmiszert tiszta asztalról, állványról, edényből szabad árusítani. Gyü-

mölcs és zöldségféle tiszta ládából, kosárból, alátéttel ellátott zsákból 
vagy kocsiból árusítható (a szervező utasításai szerint, a rendezvény 
jellegének megfelelően). 

a A kimérés, adagolás csak tiszta mérőedénnyel, eszközzel történhet. 
Folyékony élelmiszert kimérve forgalomba hozni csak kifogástalanul 
tiszta edényben, szállítótartályban szabad. Tilos a vásárló edényébe ki-
mért árut az árusító tartályába visszaönteni. Árusítás szünetelése alatt 
fedve, takarva kell tartani.

a Az állati eredetű élelmiszerárusító-helyeket konzolüveggel kell felsze-
relni (más módszer is elfogadható, ha az biztosítja az élelmiszer védel-
mét).

a A tojást értékesítésig és felhasználásig tiszta, hűvös, száraz, jól szellőző, 
napfénytől védett helyen kell tárolni és a tojásrakást követő 21 napon 
belül kell értékesíteni. A tojásnak egészséges állattól kell származzon, 
nem lehet szennyezett, repedt vagy törött a tojáshéj. Keltetett, mosott, 
főtt  tojás nem értékesíthető.

a A nyers tejet hűtés nélkül a fejés befejezésétől számított 2 órán belül 
lehet értékesíteni. A + 6 - + 8 ºC között tárolt tejet 24 óráig, a 0 - + 6 ºC 
között tárolt nyers tejet 48 óráig lehet értékesíteni. 

Bor, pálinka, párlat, sör
a A jövedéki adóról és a jövedéki termékek forgalmazásának különös 

szabályairól szóló 2003. évi CXXVII. törvény 110.§ (11) bekezdése vo-
natkozik az alkalmi rendezvényekre, amely alapján Üzlethelyiségen 
kívül történő sör,  alkoholtermék (párlatok), bor értékesítése céljából a 
termelőnek bejelentési kötelezettsége van a rendezvény helye szerint 
illetékes Nemzeti Adó- és Vámhivatal felé. Csak üzlettel rendelkező 
értékesíthet, kóstoltathat rendezvényen.

a Párlat csak teljes adómegfizetéssel, legfeljebb 2 literes palackban, párlat 
zárjeggyel ellátva értékesíthető. Kistermelő csak a gazdasága helyén 
folytatott vendéglátás vagy falusi szálláshely-szolgáltatás keretében 
értékesíthet, a fenti feltételekkel. 

a Csak OBI által minősített bor hozható forgalomba. 

4. Kóstoltatás
a A kóstoltatáshoz alapvetően az értékesítési szabályoknak kell meg-

felelni. 2009 októberétől alkalmi jellegű rendezvényeken történő 
kóstoltatáshoz és értékesítéshez nem kell hatósági engedélyt kérni. A 
rendezvényen történő kóstoltatást is a rendezvény szervezőjének kell 
bejelentenie és erről nyilvántartást vezetnie az 1.1 pont szerint.

Ha hazaviszi a mosatlant akkor is kell mosogató?
a tésztakészítés esetén kézmosó és mosogató használata kötelező. 

Amennyiben hazaviszi a mosatlant, ha nem akar helyben mosogatni, 
akkor nem kell mosogató, de az edényeket/eszközöket úgy kell tárol-
nia, hogy azok még véletlenül se szennyezhessék az élelmiszert.



Biztosítani kell:

a hűtőlánc folyamatosságát az elkészítés, a szállítás, és az árusítás alatt a 
hűtőláncot igénylő termékeknél.

a konyhakész terméket szállíthat a helyszínre, ott csak a sütés, és az áru-
sítás tevékenységét folytathatja 

a konzollal védett legyen az állati eredetű étel (minden árus maga oldja 
meg) 

a minden felszolgálónak, ételkészítőnek rendelkeznie kell egészségügyi 
könyvvel

a a kiszolgálónak világos színű, még az étel készítőjének fehér ruhát, 
fejvédőt javasolt viselnie, hosszú hajat felkötve kell viselni. Védőruha 
használat kötelező. 

a dohányozni csak az erre kijelölt helyen lehet 
a a dolgozók, a számukra külön kijelölt wc-t használhatják 
a hideg-meleg kézmosási lehetőséget biztosítani kell, melyben a szerve-

zők is segítséget nyújtanak 
a tésztakészítés esetén kézmosó és mosogató használata kötelező 
a szükség esetén biztosítani kell külön a tejhűtőt, nyerstészta hűtőt 
a Fedeles szemetesről (kóstoltatásnál az eldobható tányérokról, poharak-

ról, stb.) mindenkinek magának kell gondoskodnia. A fogyasztók saját 
eszközt, poharat…  is használhatnak. A hulladék gyűjtését és utó-
gondozását a hulladék jellege szerit, megfelelően kell elvégezni, vagy 
elvégeztetni.

a Kistermelő, Falusi vendégasztal szolgáltató a rendezvényeken ételkészí-
tési szolgáltatást végezhet (Pl.: 2.3.4 pontnak megfelelően, és beleértve 
kenyér, tészta, befőtt, lekvár, pogácsa… készítést is).

5. Jogszabályok
a 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet  a kistermelői élelmiszer-termelés, 

-előállítás és -értékesítés feltételeiről
a 57/2010. (V. 7.) FVM rendelet az élelmiszerek forgalomba hozatalának, 

valamint előállításának engedélyezéséről, illetve bejelentéséről (4. 
melléklet)

a 89/2005. (X. 11.) FVM-EüM-ICsSzEM-PM együttes rendelet
a az élelmiszer-ellenőrzési igazgatási szolgáltatási díjakról

a 55/2009. (III. 13.) Korm. rendelet a vásárokról és a piacokról
a 59/1999. (XI. 26.) EüM rendelet a vásári, piaci és vásárcsarnoki árusítás 

közegészségügyi szabályairól
a 2003. évi CXXVII. Törvény jövedéki adóról és a jövedéki termékek for-

galmazásának különös szabályairól
a Az Európai Parlament és a Tanács 852/2004/EK rendelete
a (2004. április 29.) az élelmiszer-higiéniáról (II. melléklet, III. fejezet)

6. Útmutatók
Vidékfejlesztési Minisztérium: Tájékoztató a kistermelők élelmiszer-előál-

lítással kapcsolatos lehetőségeiről (letölthető:  http://www.fvm.gov.hu/
doc/upload/201008/kistermeloi.pdf  )

Magánlakóházi élelmiszer-előállítás jó higiéniai gyakorlata
(letölthető tervezet: http://www.elotiszaert.hu/bovebben.php?id=1176  )



XIII. Karcagi 
Birkafőző Fesztivál
Karcag 
2011.06.24-26.

www.karcag.hu

XIII. SZILVALEKVÁRFŐZŐ 
VERSENY
Szatmácseke 
2011. augusztus 26-27.

Tel.: 06- 70/377-8570 
 www.szatmarcseke.hu 

Falusi és Agroturizmus 
Országos Szövetsége
www.falusiturizmus.eu

• népművészeti bemutatók • programok 
(disznóvágás, szüret…) • kézműves bemu-
tatók • hagyományőrzés • borkóstolók • 
sajtkóstolók • bio-, és ökoporták • gasztro-
nómiai élmények • falusi szállás ajánlatok

XIII. Nemzetközi Sajt 
és Túrófesztivál és 
X. Suttyomba Népzenei 
Fesztivál
Gyomaendrőd, Selyem u. 124. 
(Bethlen iskola udvara) 
2011. április 30 - május 01.

Tel.: 06-66/386-851

Nagy Cseresznyevásár
Nagykörű 
2011. június 18-19.

Tel.: 06-30/590-0996 
www.nagykoru.hu

Régi Idők Tere
Szolnok

www.szolnok.hu

oldogságos 
agykörű
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