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80/1999. (XII. 28.) GM-EUM-FVM egyuttes rendelet

a vendéglatas és kozétkeztetés keretében torténo élelmiszer-eldallitas és -
forgalmazas feltételeirol

MODOSITOTTA:

41/2001. (XI1. 22.) GM-EUM-FVM egydttes rendelet

ror

a vendéglatas és kozétkeztetés keretében torténo élelmiszer-eléallitas és -
forgalmazas feltételeirol szolo 80/1999. (XII. 28.) GM-EUM-FVM egyuttes
rendelet modositasarol

3. 8 (1) Vendéglato és kozétkeztetési tevékenység folytatasara, vendéglatd termék eldallitasara
szolgalo iizletre, kozétkeztetd helyre, annak létesitésére, bovitésére vonatkozo kozegészségiigyi,
élelmiszer-higiéniai és kereskedelmi feltételeket kiilon jogszabalyok tartalmazzak. A vendéglatd
és kozétkeztetési tevékenység soran eldallitott termékek mindségéért, biztonsagossagaért, a
laboratoriumi vagy epidemiologiai alapon igazolt élelmiszer eredeti megbetegedésért a
vendéglato, kozétkeztetd felel a kiilon jogszabalyban foglaltak szerint. Az a vendéglato,
kozétkeztetd, aki az altala eldallitott termékkel laboratoriumi vagy epidemiologiai alapon
bizonyitottan élelmiszer-fert6zést, élelmiszer-mérgezést idézett el, ezzel az eseménnyel
kapcsolatos hat6sagi eljaras, vizsgalat valamennyi indokolt koltségét koteles megtériteni.

(2) A megbetegedések élelmiszer/vendéglato-termék eredete epidemioldgiailag bizonyitottnak
tekinthetd, ha valamennyi beteg fogyasztott egy bizonyos ¢€lelmiszerbdl, a tiinetek hasonloak, a
gyanusitott ¢lelmiszer fogyasztasa, valamint a tlinetek jelentkezése kozotti lappangési id6 kozel
azonos és a betegek kdzott mas olyan kdzos tényezo nincs, amely az adott betegség terjedésében
szerepet jatszik, tovabba megallapithato, hogy a vendéglatd termék ételmintdja fertdzott.

(3) A vendéglatasban, kozétkeztetésben, valamint cukréaszati és hidegkonyhai termékek
eldallitasa soran a vendéglatonak, kozétkeztetonek sajat élelmiszer biztonsagi rendszert kell
mikddtetnie a bioldgiai, a kémiai €s a fizikai veszélyek megel6zését szolgald ,,Veszélyelemzés
Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP)” rendszer elvei alapjan.

3. § (3) A vendéglatasban, kdzétkeztetésben, valamint cukraszati és hidegkonyhai termékek
eldallitasa soran a vendéglatonak, kozétkeztetonek sajat élelmiszer biztonsagi rendszert kell
miikodtetnie a biologiai, a kémiai €s a fizikai veszélyek megel6zését szolgalod ,,Veszélyelemzés
Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP)” rendszer elvei alapjan.

3/A. 8§ (1) A vendéglatonak, kozétkeztetbnek a HACCP rendszer kovetkez6 elemeit kell
alkalmaznia:

a) a lehetséges veszélyek megallapitasa a vendéglatotermék eldallitasanak valamennyi
szakaszaban, a veszélyek el6fordulasi valosziniiségének értékelése és a szabalyozasukra szolgald
megeldz6 intézkedések megallapitasa,

b) azoknak a pontoknak, eljarasoknak, miiveleti 1épéseknek a meghatarozasa, amelyeknek a
szabalyozasaval a veszélyek megsziintethetok, vagy el6fordulasuk valoszintisége a lehetd
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legkisebbre csokkenthetd a vendéglatotermék eldallitasanak barmely szakaszaban (Kritikus
Szabalyozési Pontok),

c) azoknak a kritikus hatarértékeknek a megallapitasa, amelyeket be kell tartani annak
biztositasara, hogy a Kritikus Szabalyozasi Pontként meghatarozott veszélyhelyzet kialakulasa
megeldzhetd legyen,

d) a kritikus szabalyozasi pontok szabalyozasat feliigyel6 rendszer felallitasa az titemterv szerint
tervezett vizsgalatok vagy megfigyelések alapjan,

e) azoknak a helyesbit6 tevékenységeknek a meghatarozasa, amelyeket akkor kell elvégezni, ha
a kialakitott élelmiszerbiztonsagi rendszer azt jelzi, hogy adott kritikus szabalyozasi pont nem all
szabalyozas alatt.

(2) A Kritikus Szabalyozési Pontokat a vendéglatotermek jellegére, elballitasara, kezelésére,
Kiszerelési, tarolasi és szallitasi modjara figyelemmel kell meghatarozni. A veszélyelemzést, a
Kritikus Szabalyozasi Pontokat, a szabalyoz6 intézkedéseket ¢és a feliigyeld rendszert
meghatarozott idokozonként, valamint a vendéglatd tevekenység megvaltozasa esetén felul kell
vizsgalni.

(3) A (2) bekezdésben eloirt feliilvizsgalatot a vendéglato tizlet, illetleg a kozétkeztetd hely (a
tovabbiakban egyiitt: {izlet) lizemeltetdjének kell elvégezni. A feliilvizsgalatot dokumentalni kell.
Az iizlet iizemeltetdje az, akinek a nevére az lizlet miikddési engedélyét kiadtak. Az tizemeltetd,
illetdleg az altala az iizlet dolgozdi koziil kijelolt tevékenységért felelos személy az iizletben
végzett tevékenység teljes folyamatanak biztonsagossagaért felel.

(4) Az tlzletben a HACCP rendszer alkalmazasanak ellenérzésére a fogyasztovédelmi
feliigyel6ség mellett az Allami Népegészségiigyi és Tisztiorvosi Szolgilatnak (ANTSZ) az
eléallitas helye szerint illetékes varosi, fovarosi keriileti intézete is jogosult.

3/B. § Az iizlet iizemeltetdje a HACCP rendszer alkalmazasat a Magyar Koztarsasagnak
az Eurdpai Uniohoz torténé csatlakozasarol szol6 nemzetkozi szerzodést kihirdeté torvény
hatalybalépésénak napjan koteles megkezdeni.

3/C. § (1) Az iizlet iizemeltetoje a HACCP rendszer elkészitéséhez szaktanacsado
kozremiikodését veheti igénybe. Ilyen tanacsaddoi kozremiikodé az lehet, aki legalabb a
kovetkezo feltételeknek megfelel:

a) felséfoku szakiranyu végzettseggel, vagy

b) fels6foku kozegészségiigyi, higiénés végzettséggel rendelkezik,

és a HACCP-re vonatkozd, legalabb tanfolyami végzettséget igazol.

(2) HACCP tanfolyamot csak az a természetes vagy jogi személy, illetve jogi személyiség nélkili
szervezet szervezhet, amelynek azt a Fodor Jozsef Orszagos Kozegészségligyi Kozponti Orszagos
Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet (a tovabbiakban: OETI) mint az egészségiigyi,
szocialis és csaladigyi miniszter altal Kijel6lt intézet a benyujtott oktatasi anyag, modszer és
tematika, valamint az eléadok dokumentumokkal bizonyitott témara vonatkozd szakmai ismerete
alapjan engedélyezte. Az engedély a kilon jogszabaly szerint igazgatasi szolgaltatasi dij koteles.

3/D. § (1) Kozétkeztetésben torténod felhasznalasra egy fézokonyharol napi 3000
(haromezer) adagnal tobb étel nem szallithat6 ki. Az adagszamot a létesitmény alapteriilete, az
ételkészitésben résztvevo dolgozok 1étszama, a technoldgiai gépek és berendezések, a f6z6-, siito-
¢s hiitbkapacitas, valamint a szallitasi feltételek figyelembevételével kell meghatéarozni.

(2) Kozétkeztetési célra egy fajta termékcsoportba tartozo ételbdl napi 800 (nyolcszaz) adagnal
tobbet kiszallitasra késziteni (maximum 3000 adagig) csak abban az esetben szabad, ha ezekrdl az
ételféleségekrol termékenként egyedi, a kiszallitas és értékesités korllmeényeit is magaba foglald
HACCP elemzést készitettek és a rendszert alkalmazzak.
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(3) A vendéglatasban, tovabba a kozétkeztetésben az eloallitas helyén torténo fogyasztas
esetén az adagok szdma tekintetében korlatozas nincs.

4. §(6) Darélthus és huskészitmeny lefagyasztasa tilos.

12. 8§ Vendéglato-termék kozvetlen hiitésére csak ivoviz mindségi vizbol eldallitott jég
hasznalhaté fel. Az italok felszolgalasakor jeget kizarolag az erre a célra rendszeresitett
taroloedényben szabad a vendegnek atadni, azt kézzel érinteni nem szabad.

16. 8 (1) Az élelmiszer-kereskedelmi forgalmazast el6segité csomagolason jol lathatdan és
kozérthetden fel kell tlintetni a termék:

a) megnevezeseét,

b) mennyiségét (nett6 tomeg, db, térfogat),

c) fogyasztoi arat az arak feltlintetésére vonatkozé rendelkezések szerint,

d) minéségmegOrzési idotartamanak lejarati napjat a kovetkezok szerint:

,»,mindsé¢gét megorzi: .... datum”, vagy

,,mindségét megobrzi: .....”7 (utalas a datum feltlintetési helyére),

e) a fokozott kdzegeszségligyi veszélyforrast jelentd, az Osszetételik miatt (allati eredetii
élelmiszer, gomba stb., illetve ezeket tartalmazd) mikrobioldgiai, vagy mas okbol gyorsan romlo,
ezért a mindségiik megdrzéséhez 0-10 °C kozotti tarolasi hdmérsékletet igényld élelmiszerek
esetében a ,,mindségét megbrzi” felirat és datum helyett a ,,fogyaszthatd” felirat és a honap, nap
megjeldlésével a datumot,

f) a tarolasi hdmérsékletét, amennyiben az a minéségmegorzés, fogyaszthatésag szempontjabol
Iényeges.

19. 8 (1) A fagylaltot a lefagyasztastdl, a mélyhiitott fagylaltot és az adagolva arusitandd
jégkrémet az adagolopultba helyezést6l szamitott 72 oran at szabad kiszolgalni. Ennél hosszabb
id6tartamot csak taplalkozas-egészségiigyi szakértd altal ellendrzott tarolasi kisérlet alapjan szabad
megallapitani.

22. § (1) Vendéglato-termékkel, ételnyersanyaggal, illetve élelmiszerekkel kdzvetleniil érintkez6
tevékenyseget - a szallitast is ideértve - vendéglatd, kozétkeztetd csak akkor folytathat, illet6leg
dolgoz6 ilyen munkakdrben csak akkor foglalkoztathatd, ha megfelel a munkakéri szakmai-, illetve
személyi higiénés alkalmassagi orvosi vizsgalatrol és véleményezésrol szolo jogszabaly
el6irasainak.

(2) Az (1) bekezdésben foglaltak betartasaért, ellendrzéséért a vendéglato, kozétkeztetd a felelds.

24. 8 (1) A vendéglato-termék elballitasaban, forgalmazasaban résztvevOknek - a szakiranyd
végzettséggel, illetve szakképesitéssel rendelkezok kivételével - a munkéba lépést kdvetd harminc
napon bellil a 3. szamu melléklet szerinti kozegészségligyi, élelmiszer-higiéniai, min6ségbiztositasi
és kornyezetvédelmi minimumvizsgat kell tennitk, és 6tévenként tovabbképzésen kell részt
venniuk.

(2) Az oktatas- és vizsgaszervezés koltségeit a munkaltato viseli.

(3) A minimumvizsga lebonyolitasarél és a tovabbképzésrél az ANTSZ gondoskodik.

(4) Az (1) bekezdés alapjan vizsgara kotelezetteket tevékenységiik megkezdése eldtt ki kell
oktatni a munkakorikkel kapcsolatos higiénés alapismeretekre. Az oktatasrol a vendéglato,
kozétkezteté gondoskodik, amelyrdl koteles nyilvantartast vezetni.
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3. szamu melléklet a 80/1999. (XIl. 28.) GM-EUM-FVM eqgyittes
rendelethez

A koOzegeszségugyi, élelmiszer-higiéniai, mindségiigyi és
kornyezetvédelmi vizsgak feltételei

1. A Kkozegeszségugyi, élelmiszer-higiéniai, mindségiigyi és  kornyezetvédelmi
minimumvizsgara (a tovabbiakban: vizsga) az arra kotelezettek egyénileg vagy tanfolyamon
késziilhetnek fel. A tanfolyami felkészitd oktatds idOtartama a vizsgara kotelezett dolgozo
munkakorét6l fiiggéen 3-8 Ora.

2. Az oktatast az ANTSZ, a megyei (févarosi) allat-egészséguigyi és élelmiszer-ellendrzd allomas
(a tovabbiakban: Allomas), barmely vendéglatd, kozétkeztetd, oktatasi intézmény, vallalkozas
vagy vallalkozé végezheti, akinek ezt az ANTSZ illetékes megyei (févarosi) intézete (a
tovabbiakban: Intézet) az Allomassal egyetértésben az oktatasi anyag jovahagyéséaval
engedélyezte.

3. Az ANTSZ és a megyei allat-egészségligyi €s élelmiszer-ellenérzd allomas altal torténd
oktatas dijkoteles.

4. Az ¢lelmezési létesitményt vezetd vendéglato, kozétkeztetd emelt szintli tanfolyami anyag
oktatadsdban, az alkalmazott dolgozét a munkakorével kapcsolatos szakositott képzésben kell
részesiteni.

Az emelt szintli tanfolyam oktatasi anyaganak az alabbi fejezetekre kell kiterjednie:

4.1. Kozegészséglgyi, élelmiszer-higiéniai ismeretek

- Az 1995. évi XC. torvény, valamint e rendeletnek és mellékleteinek eldirasai;

- Az étkeztetéssel kapcsolatos kozegészséglgyi, élelmiszer-higiéniai szabalyokrdl szélo
rendeletek eldirasai;

- Kereskedelmi és vendéglatod tevékenység folytatasara szolgald Uzlet létesitésére vonatkozo
jogszabalyi eldirasok;

- Az ¢élelmiszerek eldallitasanak és forgalmazasanak élelmiszer-higiéniai feltételeirdl szo16 kiilon
jogszabalyi eldirasok;

- Taplalkozas-élettani, élelmiszer-mikrobioldgiai, élelmiszer-toxikoldgiai és jarvanylgyi
alapismeretek;

- Teleplilés- és kornyezet-egészségligyi ismeretek; ivovizhigiéné; szennyviz-, szemét- €s
hulladékkezelés;

- Rovar és ragcsald elleni védekezés;

- Személyi higiéné.

4.2. Mindségligyi ismeretek

- Az 1995. évi XC. térvény eldirasai;- mondjuk azt, hogy az éppen aktuélisé

- E rendeletnek és mellékleteinek eldirasai.

4.3. Kornyezetvédelmi ismeretek

- Az 1995. évi XC. torvény és e rendelet kornyezetvédelmi eldirasai;

- A kornyezet védelmének altalanos szabdlyair6l szo6l6 torvény, kilonds tekintettel a
hulladékgazdalkodasra;

- Az élelmiszerek csomagol6anyagaval kapcsolatos jogszabalyi kotelezettségek.
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5. A vizsgat az ANTSZ vagy barmely olyan vendéglatd, kozétkeztetd, oktatasi intézmény,
véllalkozas vagy vallalkozé lebonyolithatja, akinek ezt az Intézet és az Allomés - a vizsgaztatas
modjanak és a vizsgakérdések jovahagyéasaval - engedélyezte.

A vizsgaztatashan az Intézet és az Allomas 1-1 képviseldje mindig koteles részt venni,
tevékenységukert dijazas jar.

6. A vizsga letételét az Intézet és az Allomas altal kidllitott bizonyitvany igazolja. A
bizonyitvanynak a vizsgazott személy adatain kivil munkakorét is tartalmaznia kell.

7. A szakképzetlen személyeknek 5 évenként a 4. pontban leirt tovabbképzd tanfolyamon kell

részt vennie, amelynek szervezése a munkaltato feladata.
8. Amennyiben a HACCP rendszer bevezetése utdn a munkavallalok rendszeres oktatasa a rendelet
3. szamu melléklete szerint jovahagyott oktatdsi anyag alapjan torténik, a kozegészségugyi
minimum tanfolyam kiilon megtartasa nem sziikséges. Rendkiviili esetben, illetéleg akkor, ha az
ellendrzés soran a munkavallalo részérdl a kozétkeztetésben dolgozotol elvarhatod sziikséges
minimalis szakmai tajékozottsag hianyat észlelik, az élelmezés-egészségugyi biztonsag érdekében
az ANTSZ varosi intézete elrendelheti a kiilon szervezett egészségiigyi minimum-tanfolyamon
torténd képzést és vizsgakotelezettséget.
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