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FOOD CODE
October 2023

AGENDA

•Review: Agencies for Preventing Foodborne Illness
–FDA

–Local Jurisdiction

•What is the Food Code?
–Overview 

–Milestones

•2022 Food Code ‐ Summary of changes
–8 topics

•FAQs: 
–Impact to ServSafe Materials

•Resources
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AGENCIES RESPONSIBLE 
FOR PREVENTING 
FOODBORNE ILLNESS

Food and Drug Administration (FDA): 
• Inspects all food except meat, poultry, and eggs

• Regulates food transported across state lines
•Provides technical support and training

• Issues the Food Code

The FDA Food Code: 
• Provides recommendations for food safety 

regulations

• Created for city, county, state, and tribal agencies

• Is recommendation not law 

AGENCIES RESPONSIBLE FOR PREVENTING 
FOODBORNE ILLNESS ‐ CONTINUED

State and Local Regulatory Authorities: 

• Write or adopt codes regulating retail and foodservice 
operations

• Codes may differ from FDA Food Code 

Food safety responsibilities include:

• Inspecting operations

• Enforcing regulations

• Investigating complaints and illnesses

• Issuing licenses/permits

TIPS: 
Keep a copy of your 
local health code 
within the ENA Food 
Safety Manual  

AND/OR 
Bookmark a link to 
your local health 
code site on your 
desktop

 Check at least 
annually for any 
updates. 
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TRIVIA: WHAT YEAR WAS THE 1ST

FOOD CODE ISSUED? 

A) 1975

B) 1983

C) 1993

D) 2005

WHAT YEAR WAS THE 1ST

FOOD CODE ISSUED? 

A) 1975

B) 1983

C) 1993 (Correct answer)

D) 2005
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30 YEARS OLD!
FOOD  CODE   I S  

MILESTONES

During the interim period between full editions, 
FDA may publish a Food Code Supplement that 
updates, modifies, or clarifies certain provisions.

Issued every 2 years

1993

Moved to every 4 years

2001

1st full edition

2005

Most recent full edition published 

2022
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KEY NUMBERS ABOUT ADOPTION STATUS

34 States have adopted one of the three most recent versions 

= 62.47%of the U.S. population)*

2 States and2 Territories have adopted the most recent version (2022 version), 

representing 4.82%of the U.S. population*

*Reporting period ending 12.31.22

34 States have 

adopted one of the 
three most recent 
versions 

2 States 

and2 Territories 

have adopted the 
most recent version 
(2022 version)

https://www.fda.gov/media/107543/download

https://www.fda.gov/media/107543/download
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ACTION ITEM:

Check your local jurisdiction regulations 
Did they adopt the 2022 Food Code? 
Which Food Code are they operating under?
Have you printed it and/or have it bookmarked? 
Do you check regularly for updates?
TIP: Set reminder in Outlook!

How to check: 
Who inspects you? 
•County or city (or state in some 
situations)?
•Search examples: 
•[County] Food Safety regulations
•Health Department regulations

WHAT IS THE FOOD CODE?

•The U. S. Food and Drug Administration (FDA) 
publishes the Food Code
–assists food control jurisdictions at all 
levels of government by providing them 
with a scientifically sound technical and 
legal basis for regulating the retail and 
food service segment of the industry

FOLLOW LOCAL JURISDICTION
•Local, state, tribal, and federal regulators use 
the FDA Food Code as a model to develop or 
update their own food safety rules and to be 
consistent with national food regulatory policy.
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SUMMARY OF CHANGES 

8 key topics today

1. What is the change?
2. Impact for operations
3. Resources, as applicable 

ADDED SESAME AS 9TH MAJOR FOOD ALLERGEN

1. Change: Revise the definition of the term “Major food 
allergen” to add Sesame as the 9th major food allergen, 
effective January 1, 2023.

Note: Crustacean shellfish is a new clarification (previously: 
shellfish).

2. Impact for operations: applicable to major food 
allergens, including menu systems, signage (including 
digital), labeling and manufacturing requirements, 
recipes

3. Resources: Allergen & Gluten Aware Resources

• Amended §1‐201.10(B) in subparagraph (1)(a) 

TOPIC 1
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RESOURCES

ADDITIONAL DUTY  REQUIREMENTS  FOR  THE  PERSON IN  CHARGE
1. What is the change? Additional duty requirement for the Person in Charge to ensure:  

a) Food employees are properly maintaining the temperature of time/temperature control for safety 
foods  (TCS) during thawing through daily oversight of the FOOD EMPLOYEE’S routine monitoring of 
food temperatures

b) Employees are properly trained in food safety, including food allergy awareness, as it relates to their 
assigned duties. Food allergy awareness includes:
i. describing foods identified as major food allergens, 

and
ii. the symptoms that a major food allergen could cause in a sensitive individual who has an allergic 

reaction.
2. Impact for operations: 

a) Ensure when thawing food in refrigeration that equipment logs are maintained or thawing under 
water (log on the production sheet), microwave or part of cooking process (food temp logs)  

b) Maintain awareness of 9 major food allergens and symptoms. Sesame is part of overall production 
training program (back and front of the house), increased awareness of sesame.

3. Resources: 
a) Time and Temperature Control: 10 Take 5s available
b) Allergen and Gluten Aware: Take 5s and training videos available

‐ Amended ¶2‐103.11, added new paragraph J and redesignated paragraphs (J) – (P) as new paragraphs (K) –(Q). 

‐ Amended ¶ 2‐103.11(N) (now ¶2‐103.11(O) in the 2022 Food Code) to indicate what food allergy awareness includes 

TOPIC 2
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RESOURCES
• SharePoint > Safety‐Risk Page

– Logs

– Take 5 Trainings

–Allergen and Gluten Aware resources

WARNING: 
TONGUE 

TWISTERS AHEAD
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MOLLUSCAN SHELLFISH

•NEW TERMS:
–“In‐Shell Product” = non‐living, processed shellstock with one or both shells 
present. 

• REVISED DEFINITIONS:
–“Shellstock” to clarify that it is live molluscan shellfish in the shell. 
–“Shucked Shellfish” to clarify that both shells of this product are removed. 
–"Molluscan shellfish" = any edible species of fresh or frozen oysters, clams, 
mussels, and scallops or edible portions thereof, except when the scallop product 
consists only of the shucked adductor muscle. 

–Molluscan Shellfish includes:
• SHELLSTOCK, SHUCKED SHELLFISH and IN‐SHELL PRODUCTS. 

•Notes about containers:
–Molluscan Shellfish may NOT be removed from the container in which they are 
received other than immediately before sale or preparation for service. 

–Molluscan Shellfish from one tagged or labeled container shall not be 

COMMINGLED with molluscan shellfish from another container.

• Amended ¶ 3‐203.12(B) and (C) to include an invoice as appropriate documentation. 
TOPIC 3

1. What is the change?
2. Impact for operations

MOLLUSCAN  SHELLFISH IDENTIFICATION
Required documents:

– Molluscan shellfish must be received with molluscan shellfish 
identification (previously known as shellstock identification 
tags). 

• Tags indicate when and where they were harvested. 
– Store shellfish in their original container.

• Do NOT remove the molluscan shellfish identification until the 
last shellfish is used (tag must remain attached to the original 
container)

• Do write the date the last shellfish was used on the molluscan 
shellfish identification (sold or served).

• Do keep the molluscan shellfish identification on file for 90
days after the last shellfish was used, maintain in chronological 
order.

TOPIC 3

1. What is the change?
2. Impact for operations
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NEW  TERM:  TOBACCO  PRODUCTS

1. What is the change? Amended personal 
cleanliness section to include “tobacco 
products”

2. Impact for operations: Replaces term 
“smoking”, to include use of tobacco 
products that contain nicotine from any 
source

3. Resources – Handwashing poster, Take 5s

• Amended ¶ 2‐301.14(D)

TOPIC 4

RESOURCES
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TOPIC 5

TOPIC 6
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TOPIC 7
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TOPIC 8

SERVSAFE FOOD SAFETY CERTIFICATIONS

Q: What should I know about when to change books, exam, what percentage of the 
questions will change, etc.?

•Updates will include ServSafe courses, books, and exams which will all be released 
at the same time. 

–Availability likely to be in Q4 of 2023

•Candidates sitting for their exam before Q4 should not need any supplementary 
materials (at this time) to the ServSafe Manager Book 7th edition to prepare for 
the exam.

•Stay tuned for more information!
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RESOURCES

•Review Local Jurisdiction Requirements

•2022 Food Code – download full document or 
summary 

•SharePoint:
–Food Safety Manual

–Take 5 Trainings

–SAFE Trainings

–Food Safety Lead(s) in your segment

–Email: foodsafety@elior‐na.com

–NEW! Office Hours 

RESOURCES

•SharePoint > Safety‐Risk
–Food Safety

–Training
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QUESTIONS?
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