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Áruátvétel

Felengedtetés

Hidegétel-készítés

Hidegen felszolgálásMelegen felszolgálás

Előkészítés

Melegétel-készítés
Hőkezelés
(sütés-főzés)

Újrahőkezelés

Tárolás
(környezeti hőmérsékleten / hűtve / fagyasztva)

HűtésMelegen tartás

2. sz. melléklet: 
ÉTELKÉSZÍTÉS ÁLTALÁNOS FOLYAMATÁBRÁJA
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3 sz. melléklet: ÉTELKÉSZÍTÉSI FOLYAMAT VESZÉLYELEMZÉSE (példák*)

Művelet Milyen egészségre ártalmas anyag kerülhet be?
(Veszély jellege)

Hogyan lehet megelőzni?
(Megelőző, szabályozó intézkedés)

Kritikus pontnak szá-
mít-e?**

Igen / Nem
Áruátvétel – Kórokozó mikrobák,

 egészségre ártalmas mennyiségű kémiai anyag,
 fi zikai idegen anyag 
jelenléte szennyezett nyersanyagban

– Minőségi követelmények rögzítése szerződésben
– Számla, szállítólevél megőrzése a helyszínen
– Tiszta szállítóedény, szállítóeszköz biztosítása
– Fogyaszthatósági / minőségmegőrzési időn belüli élel-
miszer-átvétel, fogyaszthatósági / minőségmegőrzési 
idő ellenőrzése
– Kifogástalan érzékszervi állapotú élelmiszer
– Sértetlen csomagolású élelmiszer, csomagolás épségé-
nek, tisztaságának ellenőrzése

– Kórokozó mikrobák jelenléte, szaporodása, méreganyag 
termelése nem megfelelő hőmérsékletű nyersanyag érkezése 
miatt

– Az élelmiszer jellegének megfelelő hőmérséklet bizto-
sítása szállítás alatt, hűtést igénylő élelmiszerek hőmér-
sékletének ellenőrzése

– Kórokozó mikrobák, egészségre ártalmas mennyiségű 
kémiai anyag, fi zikai idegen anyag jelenléte átvételi kereszt-
szennyeződés miatt (szennyezett nyersanyagról átkerül a 
tisztára)

– Különböző árucsoportok elkülönített (időben vagy 
térben) átvétele

Tárolás – Mikrobákkal, fi zikai anyagokkal szennyeződés nyersanya-
gok és fogyasztásra kész élelmiszerek közös tárolása miatt

– Szakosított tárolás, megfelelő számú hűtőberendezés 
biztosítása

– Mikrobák szaporodása, méreganyag termelése a megenge-
dettnél magasabb hőmérsékleten való tárolás miatt

– Megfelelően működő hűtőberendezések biztosítása, 
hűtőterek hőmérsékletének ellenőrzése

– Mikrobák szaporodása, méreganyag termelése a megenge-
dettnél hosszabb tárolási idő miatt

– Fogyaszthatósági idők feltüntetése, ellenőrzése

– Mikrobák, fi zikai anyagok jelenléte környezetből való 
szennyeződés miatt

– Tiszta tárolóterek (hűtők, raktárak) biztosítása, szeny-
nyeződéstől védett tárolás (ép csomagolás, fedett edé-
nyekben való tárolás) ellenőrzése
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Művelet Milyen egészségre ártalmas anyag kerülhet be?
(Veszély jellege)

Hogyan lehet megelőzni?
(Megelőző, szabályozó intézkedés)

Kritikus pontnak szá-
mít-e?**

Igen / Nem
Felenged-
tetés

– Mikrobák szaporodása, méreganyag termelése az élelmi-
szer felmelegedése, magas hőmérsékletű vagy túl hosszú 
ideig tartó felengedtetés miatt

– Megfelelő hőmérsékleten történő felengedtetés bizto-
sítása, felengedtetési hőmérséklet ellenőrzése

Előkészítés – Mikrobiológiai, fi zikai, kémiai szennyeződések visszama-
radása nem megfelelő válogatás, tisztítás, mosás miatt

– Előkészítési szabályok (például áztatás, folyó vizes 
mosás, tojásfertőtlenítési műveletek stb.) betartása
– Előkészített élelmiszer tisztaságának, idegen anyag 
mentességének szemrevételezéses ellenőrzése

– Az élelmiszer mikrobás szennyezése helytelenül végzett 
előkészítő művelet miatt (például tojásfertőtlenítés, jelöletlen 
eszközök használata)

– Előkészítési szabályok (például áztatás, folyó vizes 
mosás, tojásfertőtlenítési műveletek stb.) betartása
– Az élelmiszer jellegének megfelelően szakosított elő-
készítési feltételeinek biztosítása (elkülönített előkészítő 
helyiségek, jó állapotú, jelölt eszközök)
– Tojásfertőtlenítési szabályok előkészítő helyiségben 
történő kifüggesztése, tárgyi feltételek (jelölt edények, 
fertőtlenítőszer, mérőedény) meglétének ellenőrzése

– Mikrobás utószennyezés előkészítést végző fertőző beteg 
vagy sérült kezű dolgozóról

-– Megfelelő személyi higiénés magatartás oktatása, 
kézfertőtlenítési művelet szúrópróbaszerű ellenőrzése
– Egészségügyi alkalmasságra vonatkozó előírások 
betartása

– Határérték feletti vegyi anyag élelmiszerbe kerülése vegyi 
anyagok nem megfelelő adagolása (adalékanyag, színezék, 
tartósítószer) miatt

– Vegyi anyagok felhasználható mennyiségének kiírása, 
oktatása, pontos mérőeszköz biztosítása
– Vegyi anyag kimérésének szúrópróbaszerű ellenőrzé-
se, mérőeszköz kalibrálása

10.
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10.

Művelet Milyen egészségre ártalmas anyag kerülhet be?
(Veszély jellege)

Hogyan lehet megelőzni?
(Megelőző, szabályozó intézkedés)

Kritikus pontnak szá-
mít-e?**

Igen / Nem
Hőkezelés –    Mikrobák életben maradása nem megfelelő mértékű (hő-

mérséklet, idő) hőkezelés miatt
–  Fagyasztott nyersanyagok teljes felengedtetésének 

ellenőrzése tapintással 
–  Az étel alapos hőkezelése, sütési, főzési hőmérséklet 

és idő fi gyelése, szükség esetén hőmérsékletméréssel
–   Rákkeltő anyagok keletkezése elhasználódott zsiradék fel-

használása, zsiradék túlhevülése, túlsütés, leégés miatt
–  Sütőolaj-túlhevítés, -elszíneződés, -kimerülés elkerü-

lése, sütőolaj érzékszervi vizsgálata 
–  Roston sütött élelmiszerek túlsütésének elkerülése, 

megtekintéssel történő ellenőrzése (az étel nem túl-
sült, nem égett)

Hűtés

–  Mikrobák szaporodása, méreganyag termelés túl hosszú 
lehűtési idő miatt

–  Meleg étel gyors lehűtése (nagy mennyiség esetén ki-
sebb adagokra osztva), lehűtési időtartam fi gyelése

–  Mikrobák szaporodása, méreganyag termelés nem megfe-
lelő hőmérsékletű tárolás miatt

–  Megfelelő hőmérsékleten való tárolás biztosítása, hű-
tőberendezések hőmérsékletének ellenőrzése

–  Mikrobás utószennyezés szennyezett környezetből –  Hűtőberendezések tisztán tartása, ételtároló edények 
lefedése

*   A veszélyelemzés nem terjed ki minden munkafolyamatra, a táblázatot a létesítménybenvégzett valamennyi technológiai lépésre vonatkozóan kell módosítani.
** A veszélyelemzést végző dönti el, hogy az adott folyamat kritikus-e. 
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Művelet Milyen egészségre ártalmas anyag kerülhet be?
(Veszély jellege)

Hogyan lehet megelőzni?
(Megelőző, szabályozó intézkedés)

Kritikus pontnak szá-
mít-e?**

Igen / Nem
Felenged-
tetés

– Mikrobák szaporodása, méreganyag termelése az élelmi-
szer felmelegedése, magas hőmérsékletű vagy túl hosszú 
ideig tartó felengedtetés miatt

– Megfelelő hőmérsékleten történő felengedtetés bizto-
sítása, felengedtetési hőmérséklet ellenőrzése

Előkészítés – Mikrobiológiai, fi zikai, kémiai szennyeződések visszama-
radása nem megfelelő válogatás, tisztítás, mosás miatt

– Előkészítési szabályok (például áztatás, folyó vizes 
mosás, tojásfertőtlenítési műveletek stb.) betartása
– Előkészített élelmiszer tisztaságának, idegen anyag 
mentességének szemrevételezéses ellenőrzése

– Az élelmiszer mikrobás szennyezése helytelenül végzett 
előkészítő művelet miatt (például tojásfertőtlenítés, jelöletlen 
eszközök használata)

– Előkészítési szabályok (például áztatás, folyó vizes 
mosás, tojásfertőtlenítési műveletek stb.) betartása
– Az élelmiszer jellegének megfelelően szakosított elő-
készítési feltételeinek biztosítása (elkülönített előkészítő 
helyiségek, jó állapotú, jelölt eszközök)
– Tojásfertőtlenítési szabályok előkészítő helyiségben 
történő kifüggesztése, tárgyi feltételek (jelölt edények, 
fertőtlenítőszer, mérőedény) meglétének ellenőrzése

– Mikrobás utószennyezés előkészítést végző fertőző beteg 
vagy sérült kezű dolgozóról

-– Megfelelő személyi higiénés magatartás oktatása, 
kézfertőtlenítési művelet szúrópróbaszerű ellenőrzése
– Egészségügyi alkalmasságra vonatkozó előírások 
betartása

– Határérték feletti vegyi anyag élelmiszerbe kerülése vegyi 
anyagok nem megfelelő adagolása (adalékanyag, színezék, 
tartósítószer) miatt

– Vegyi anyagok felhasználható mennyiségének kiírása, 
oktatása, pontos mérőeszköz biztosítása
– Vegyi anyag kimérésének szúrópróbaszerű ellenőrzé-
se, mérőeszköz kalibrálása
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4. sz. melléklet: ÉTELKÉSZÍTÉSI FOLYAMAT KRITIKUS SZABÁLYOZÁSI PONTJAINAK ELLENŐRZÉSE (példák*)

Művelet Mit és hogyan kell a kritikus ponton ellenőrizni?
(Kritikus határérték) Milyen gyakorisággal? Mit tesz, ha eltérő értéket talál?

Áruátvétel –   Hűtést igénylő élelmiszerek hőmérsékletének 
(0 –  +5 ºC) ellenőrzése érzékszervileg, gyanú esetén 

hőmérsékletmérés

minden átvételnél Szállító értesítése, vagy termék visszautasítás, ha:
–  hiányzik a számla, szállítólevél, termesztési igazolás, 

minőségi bizonylat vagy termékjelölés
–  nem megfelelő a hőmérséklet
–  érzékszervileg nem megfelelő a termék
–  a felhasználás tekintetében rövid vagy lejárt fo-

gyaszthatósági/minőségmegőrzési idő
–  a csomagolás olyan mértékben sérült, hogy az áru 

szennyeződhetett
Tárolás –  Hűtőterek hőmérsékletének ellenőrzése 

(hűtve tárolás esetén 0 – +5 ºC, fagyasztva tárolás 
esetén –18 ºC alatt)

legalább naponta 
műszak kezdéskor

–  Hűtőberendezés javítása
–  Újrahűthető a termék, ha hőmérséklete nem emelke-

dett +10 °C fölé
–  A +10 °C-nál magasabb hőmérsékletű termék érzék-

szervi megfelelőség esetén azonnali felhasználása 
hőkezelt készítményhez

–  Egyéb esetben felhasználási tilalom, selejtezés

Hőkezelés

–  Az étel hőkezelése legalább 2 percig tartott 72 ºC 
maghőmérsékletűre vagy az étel minden pontján 
75 ºC-ra vagy forralásig hevítés, sütési, főzési hő-
mérséklet és idő fi gyelése, szükség esetén hőmér-
sékletméréssel

minden ételnél –  Tovább főzés, tovább sütés minimum a kritikus ha-
tárérték eléréséig

–  Sütőolaj érzékszervi vizsgálata, roston sült élelmi-
szerek szemrevételezéses ellenőrzése (az étel nem 
túlsült, nem égett)

minden ételnél
–  Olajszűrés, illetve -csere
–  Elszenesedett, égett felületű élelmiszer kiszolgálási 

tilalma
Hűtés –  Lehűtési időtartam fi gyelése, a termék hűtőberen-

dezésbe (0 – +5 ºC) helyezése a hőkezelés befejezé-
sétől számított 2 órán belül

minden ételnél –  Alapos újrahőkezelés kiszolgálás előtt

                                        * A táblázatot valamennyi kritikus pontra vonatkozóan el kell készíteni.
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5. sz. melléklet: ÁLTALÁNOS,  KIEGÉSZÍTŐ TEVÉKENYSÉGEK VESZÉLYELEMZÉSE (példák*)

Művelet Milyen egészségre ártalmas anyag kerülhet be?
(Veszély jellege)

Hogyan lehet megelőzni?
(Szabályozó intézkedés)

Kritikus pontnak szá-
mít-e?

Igen / Nem

Tisztítás, 
fertőtlenítés –  Mikrobák túlélése, kémiai, fi zikai szennyeződések visz-

szamaradása nem megfelelő tisztítási-fertőtlenítési tech-
nológia miatt

–  Tisztítási-fertőtlenítési tevékenységre vonatkozó 
előírások betartása

–  Helyiségek, berendezések tisztaságának ellenőr-
zése

–  Mikrobákkal fertőződés nem megfelelő tisztaságú taka-
rító-, illetve mosogatóeszközök használata miatt

–  Tisztítási-fertőtlenítési tevékenységre vonatkozó 
előírások betartása

–  Takarító személyzet oktatása
–  Takarítási és mosogatási technológiák szúrópró-

baszerű ellenőrzése

–  Vegyi anyagokkal szennyeződés (tisztító-, fertőtlenítő-
szer maradványok) elégtelen öblítés miatt

–  Tisztítási-fertőtlenítési tevékenységre vonatkozó 
előírások betartása

* A táblázatot valamennyi általános, kiegészítő tevékenységre vonatkozóan el kell készíteni.
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6. sz. melléklet: HIBANAPLÓ

Hiba ész-
lelésének 
időpontja

Hiba meg-
nevezése

Intézkedés 
időpontja

A hiba elhárítá-
sára tett intézke-
dés leírása

Megjegyzés

Intézkedést 
végző, illet-
ve ellenőrző 
dolgozó 
aláírása

Hibanaplóként sorszámozott füzet vezetése is alkalmazható.

10
.
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7. sz. melléklet: RENDSZERES ELLENŐRZÉSEK JAVASOLT LISTÁJA

Vizsgált terület Ellenőrzési szempontok

Személyi higiéné

–   Dolgozók egészségi állapota
–  Dolgozók személyi higiénéje (munka/védőruha megléte, tisztasága, 

állapota; ápolt, tiszta külső, sérülésmentes kézfej, csukló)
–  A személyi higiéné tárgyi feltételeinek megléte (kézmosók, kézfer-

tőtlenítő szer, egyszer használatos kéztörlő vagy kézszárító), műszaki 
állapota, tisztasága

–  Szociális helyiségek műszaki állapota, felszereltsége, tisztasága

Áruátvételi és tárolási 
feltételek

–  Helyiségek, hűtőberendezések műszaki állapota, felszereltsége, tiszta-
sága

–  Mérőeszközök rendelkezésre állása, műszaki állapota, tisztasága
–  Tárolási szabályok, szakosításbiztosítása

Termelési, forgalmazási 
feltételek

–  Helyiségek, berendezési tárgyak műszaki állapota, tisztasága
–  A tevékenységek szakosításánakbiztosítása
–  Megfelelő edényzet rendelkezésre állása, műszaki állapota, tisztasága

Gépek, berendezések, 
eszközök

–  Műszaki állapota, tisztasága
–  Felületeik, alkatrészeik épsége
–  Szakosított használatuk, jelölésük megléte

Takarítás, mosogatás

–  Takarító eszközök és -szerek rendelkezésre állása, műszaki állapota, 
tárolási feltételei, jelölése, tisztasága, szerek minőségmegőrzési ideje

–  Mosogatók és felszereléseik rendelkezésre állása, megfelelősége, mű-
szaki állapota, tisztasága

Hulladékgyűjtés és 
-tárolás

–  A hulladékok gyűjtésére és tárolására vonatkozó szabályok betartása
–  Hulladékgyűjtő és -tároló edények rendelkezésre állása, műszaki álla-

pota, tisztasága

Rovar- és rágcsálóirtás –  A helyiségek rovar- és rágcsálómentessége
–  A kihelyezett rovar- és rágcsálóirtó eszközök megfelelősége

Aláírás:

Az ellenőrzések gyakoriságát az adott szempont, a tevékenység és a létesítmény jellegének fi gyelembe-
vételével célszerű meghatározni. 
Az ellenőrzés során észlelt hiányosságot és annak kijavítására tett intézkedést a Hibanaplóban kell 
rögzíteni.
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8. sz. melléklet: HŰTŐBERENDEZÉS HŐMÉRSÉKLET ELLENŐRZÉSI LAP

Hőmérsékleti követelmény: hűtve tárolás esetén 0 – +5 ºC, fagyasztva tárolás esetén –18 ºC alatt

Dátum:
év
hónap

Mért hőmérséklet (ºC)
Mérést 
végezteHűtőberendezés megnevezése / jelölése

1 2 3 4 5 6

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Az azonosító számot a hűtőberendezésre is fel kell vezetni.
Nem megfelelőség esetén a hibajavításra tett intézkedést és annak eredményét a Hibanaplóban kell 
rögzíteni.
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9. sz. melléklet: TÁLALÁS-ELLENŐRZÉSI LAP

Dátum Étel megnevezése Meleg étel hőmérsékletének ellenőrzése (ºC)
a tálalás kezdetén és alatt (min. félóránként) Aláírás

Követelmény:
A meleg étel minőségmegőrzési ideje melegen tartás nélkül: 3 óra.
Meleg étel hőmérséklete a tálalás alatt: legalább 63 ºC.
Az újra hőkezeléskor a termék hőmérsékletét meg kell mérni és az el kell érnie a 75 ºC-ot.
(Vezetése különösen közétkeztetés esetén javasolt.)
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VII. SZ. MELLÉKLET  
SEGÉDANYAG A DOLGOZÓK HIGIÉNIAI KÉPZÉSÉHEZ

A HIGIÉNIAI KÉPZÉSRE VONATKOZÓ JOGHÁTTÉR

852/2004/EK rendelet II. MELLÉKLET XII. FEJEZET
KÉPZÉS
Az élelmiszer-ipari vállalkozóknak gondoskodniuk kell a következőkről:
(1) az élelmiszereket kezelő személyeket tevékenységükkel arányos módon felügyeljék, az élelmiszer-
higiéniára vonatkozó utasításokkal ellássák és/vagy képezzék;
(2) az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében említett eljárás kialakításáért és fenntartásáért, vagy a vonat-
kozó útmutatók szerinti működésért felelős személyek megfelelő képzésben részesüljenek a HACCP-
elveinek alkalmazása terén; és
(3) betartsák az egyes élelmiszer-ipari ágazatokban dolgozó személyek képzési programjára vonatkozó 
nemzeti jogszabályok bármely követelményét.

68/2007. (VII. 26.) FVM-EüM-SZMM együttes rendelet
Oktatás, továbbképzés

4. § (1) Valamennyi élelmiszer-vállalkozónak gondoskodnia kell arról, hogy az élelmiszerekkel fog-
lalkozó dolgozók tevékenységüknek megfelelő módon higiéniai szempontból felügyelet alatt álljanak, 
és azokban az élelmiszer-higiéniai kérdésekben, amelyek munkájuk során érintik őket, rendszeresen 
megfelelő tájékoztatásban, oktatásban részesüljenek.
(2) Az élelmiszer-előállítás és forgalmazás folyamatában részt vevő személyeknek legalább külön jog-
szabály szerinti végzettséggel kell rendelkezniük.
(3) Az élelmiszer-ipari vállalkozó köteles a munkába állást követő egy hónapon belül a munkavállalót 
a munkakörének megfelelően az élelmiszer-előállításra és -forgalmazásra vonatkozóan megfelelő ok-
tatásban részesíteni.
(4) Az oktatásnak tartalmaznia kell a helyes higiéniai gyakorlattal, illetve a nemzeti útmutatókkal és 
az adott élelmiszer-ipari vállalkozásra vonatkozó minőségbiztosítási rendszerrel kapcsolatos ismeret-
anyagot.
(5) Az oktatás megtartásáról, annak módjáról, dokumentálásáról, az oktatás hatékonyságának ellenőr-
zéséről az élelmiszer-ipari vállalkozó gondoskodik.
(6) Amennyiben az élelmiszer-ellenőrző hatóság vizsgálatai során úgy ítéli meg, hogy a dolgozók nem 
rendelkeznek a területet érintő – a (4) bekezdés szerinti – kielégítő ismeretekkel, előírja az újbóli ok-
tatás szükségességét, amelyet egy hónapon belül teljesíteni kell. Az ellenőrző hatóság ellenőrizheti a 
megismételt oktatás eredményességét.
(7) A nem megfelelő oktatásból származó minden felelősség az élelmiszer-ipari vállalkozót terheli.
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HIGIÉNIA ALAP (minimum) OKTATÁS SEGÉDLETE

Az élelmiszer-eredetű megbetegedések megelőzésének legfontosabb eszköze az üzemi higiénia és az élel-
miszer-biztonság szabályainak betartása.

Élelmiszer-biztonsági veszélyek 
 

Fizikai veszélyek: idegen, sokszor szemmel is látható anyagok, például fém, üveg, fa, 
kő, műanyag, gumi, zsineg, textil, trágya, föld, csontszilánk, tojáshéj. Felületükön 
mikrobiológiai szennyeződést is hordozhatnak.

Vegyi vagy kémiai veszélyek: az élelmiszerbe nem szándékosan belekerült kémiai 
anyag például tisztítószer-maradék, edényből kioldódó anyag, növényvédőszer-mara-
dék stb.

Biológiai, mikrobiológiai veszélyek: például szabad szemmel nem látható baktériu-
mok, vírusok. Az ember megbetegítésére képes mikroorganizmusokat nevezzük kór-
okozóknak. A mikroorganizmusok azért veszélyesek, mert nem mindig okoznak az 
élelmiszerben érzékszervi elváltozást, így az emberek gyanútlanul elfogyasztják. 

A baktériumok életfeltételeinek ismerete az ellenük való védekezés alapja!

A baktériumok számukra kedvező körülmények között általában húszpercenként 
osztódnak, így a megbetegítéshez elegendő számot néhány órán belül elérhetik.

A legtöbb kórokozó baktérium hőmérsékletigénye 20–45 °C, legjobban 30–37 °C-on 
szaporodnak.

Egyes baktériumok számukra rossz körülmények között spórákat képeznek, amelyek 
nagyon ellenállóak. Hosszabb, langyos hőmérséklet alatt ezek a spórák visszaalakul-
nak baktériummá, és elszaporodnak az ételben. A spórák biztos elpusztítása 10–20 
percig tartó 100 °C feletti hőkezelés után eredményes.

Bizonyos baktériumok – például az orrból, torokból, gennyes bőrelváltozásokból az 
élelmiszerekbe kerülők – méreganyagot, úgynevezett baktériumtoxint termelnek, 
amelyet csak 10 percet meghaladó főzéssel, forralással lehet hatástalanítani.

A megbetegedések megelőzése érdekében az ételeket addig kell sütni és főzni, amíg a 
belsejük, azaz a maghőmérsékletük is eléri 2 percen át a 72 °C-ot. Az elkészített éte-
leket nem szabad hűtés vagy hőntartás (63 °C) nélkül tárolni.
A sütés és főzés nélkül készített ételeket (például saláták) alaposan válogatni, mosni, 
esetenként hámozni kell.
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2 Vegyi, vagy kémiai 
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Élelmiszerek romlása
Az élelmiszerek biológiai és élvezeti értékének, érzékszervi jellemzőinek (állag, szín, íz, illat) kedve-
zőtlen változása. A romlott élelmiszer fogyasztásra alkalmatlan, függetlenül a lejárati idejétől.

Élelmiszer-biztonság, HACCP
A HACCP mozaikszó, magyarul: veszélyelemzés, kritikus szabályozási pontok. 
Ez egy olyan rendszer, amely azonosítja, értékeli és kezeli az élelmiszer-előállítás 
minden lépésében a veszélyeket, és meghatározza azokat a pontokat, ahol felügyelni, 
eltérés esetén beavatkozni kell a biztonság érdekében.

Vendéglátásban, étkeztetésben gondos, fegyelmezett és tiszta munkavégzés szükséges.
Mindenkinek ismernie kell a munkaköréhez és felelősségi köréhez tartozó szabályokat. 
Ezek ismertetése munkába lépés előtt, illetve szükség szerinti gyakorisággal a felettes 
felelős vezető feladata. 
Segítséget az alábbi vázlat ad, amelyhez a felelős vezető számára bővebb ismeretek az 

útmutató vonatkozó fejezeteiben megtalálhatók.

A dolgozónak ismernie kell a felelősségével arányos szintig az alábbi alapszabályokat: 

– személyi tisztasági szabályok betartása
– orvosilag igazolt, egészséges dolgozó
– kézmosás és fertőtlenítés

Kezet kell mosni:
– munkakezdéskor
– technológiai helyiségekbe lépéskor
– előkészítőkből kilépéskor
– nyersanyagokkal foglalkozás befejezésekor
– WC-használat után
– étkezés előtt
– dohányzás után
– testfelületek (haj, orr, száj, fül stb.) érintése után
– köhögés, zsebkendő használata után
– szennyezett tárgyak érintése után

– tiszta munkaruha (köpeny, kötény, fejvédő, cipő)
– helyes magatartás (étkezés, dohányzás, rágógumizás)
– beteg emberek távoltartása,

– a munkaterületek, edények, gépek és eszközök tisztán és rendben tartása,
– rend fenntartása, épület, eszközök, gépek és berendezések jó karban tartása,
– takarítási utasítás betartása,

– élelmiszerek védelme takarítás alatt,
– takarító eszközök, vegyszerek elkülönített tárolása,

– mosogatási utasítás betartása, 
– fertőtlenítő mosogatás az előkészítő eszközök és a fogyasztói edények esetében,
– szennyes fogyasztói edények elkülönített kezelése,

– az élelmiszerek szennyeződéstől való védelme (fedés, takarás)
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– a technológiai szabályok betartása:
– szennyezett és tiszta munkafolyamatok elkülönítése,

(áruátvétel, tárolás, előkészítés, sütés-főzés, készen tartás, tálalás, lehűtés, ki-
szállítás)

– elkészült ételek készen tartása (meleg ételt 63 °C felett)
– a kritikus szabályozási pontok felügyelete, eltérések jelzése 

 Üzletünkben kritikus pontok a HACCP alapján az alábbiak:

Kritikus pont Határérték Felügyelet Hibajavítás

Például:
Hűtőtér hőmérséklet + 5 °C Hőmérséklet 

ellenőrzése
Felelős azonnali 
értesítése 

–  hűtőlánc megtartása, hőmérsékletek ellenőrzése,
–  a keresztszennyezést kizáró módon zajló hűtés

–  a keresztszennyeződések megelőzése minden munkalépésben,
–  különböző tisztasági fokú munkafázisok elkülönítése
–  eszközök jelölése, elkülönített használata
–  elkülönítendő:

–  nyers húsok
–  tisztítatlan zöldség és gyümölcs, gomba, héjas tojás
–  félkész élelmiszerek
–  fogyasztásra kész élelmiszerek

–  a felhasznált élelmiszerek folyamatos érzékszervi ellenőrzése,
–  eltérés észlelésekor azonnal jelzés a felelősnek

–  ivóvíz minőségű víz használata,
–  rendkívüli helyzetek, eltérések, felismert veszélyes helyzetek jelzése a felelősnek,

–   szennyvíz dugulása, kifolyása, gépmeghibásodás, élelmiszer szennyeződése és 
lejárata, betegség stb.

–  a hulladék elkülönített és fedett tárolása, hulladék tárolók rendszeres tisztítása, fer-
tőtlenítése,

–  a kártevők távoltartása (légy, csótány, egér, moly stb).
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19 Kritikus pontok

22 Dokumentálás1 Fizikai veszélyek

7 Fertőzés

2 Vegyi, vagy kémiai 
veszélyek

3 Biológiai, mikro-
biológiai veszélyek

4 Védekezés

5 Hőmérséklet

6 Időtartam

14 Munkaeszközök 
tisztántartása

8 Melegítés

9 HACCP

10 Vendéglátás

11 Alapszabályok

13 Munkaruha

12 Kézmosás

21 Hibajavító 
intézkedések

15 Hűtött tárolás

16 A kritikus pontok 
ellenőrzése

17 Hulladék kezelés

18 Kártevők

20 Kritikus pontok 
a vendéglátásban

19 Kritikus pontok

22 Dokumentálás1 Fizikai veszélyek

7 Fertőzés

2 Vegyi, vagy kémiai 
veszélyek

3 Biológiai, mikro-
biológiai veszélyek

4 Védekezés

5 Hőmérséklet

6 Időtartam

14 Munkaeszközök 
tisztántartása

8 Melegítés

9 HACCP

10 Vendéglátás

11 Alapszabályok

13 Munkaruha

12 Kézmosás

21 Hibajavító 
intézkedések

15 Hűtött tárolás

16 A kritikus pontok 
ellenőrzése

17 Hulladék kezelés

18 Kártevők

20 Kritikus pontok 
a vendéglátásban

19 Kritikus pontok

309308



Ú t m u t a t ó  a  Ve n d é g l á t á s  é s  É t k e z t e t é s  J ó  H i g i é n i a i  G y a k o r l a t á h o z       10. fejezet  52. oldal

10
.

VIII. SZ. MELLÉKLET  
SEGÉDLET AZ ALLERGÉN TÁJÉKOZTATÁSHOZ

Miért van a vendégnek szüksége az allergén információra?
Az ételek egyes összetevői és egyéb anyagok vagy termékek (például technológiai segédanyagok) 
egyes embereknél allergiás reakciót vagy intoleranciát válthatnak ki, ami súlyos tünetekkel jár-
hat, egészséget és életet veszélyeztető helyzeteket is jelenthet. 
Éppen ezért az élelmiszer-vállalkozókat, így a vendéglátókat is, jogszabály kötelezi arra, hogy az ál-
taluk kínált élelmiszerek allergiát és/vagy intoleranciát okozó összetevőiről pontos információk-
kal szolgáljanak vendégeiknek. A vendégek a megkapott információk alapján döntik el, hogy 
elfogyasztják az ételt, vagy elutasítják azt. Emiatt az információt a vásárlás előtt kell megadni, 
mégpedig pontosan, felelősséggel és dokumentumra alapozottan.

Milyen jogszabályok írják elő a tájékoztatási kötelezettséget?
A szabályozás az 1169/2011 számú EU-rendeletben és az erre épülő nemzeti szabályozásban, 
a 36/2014. (XII. 17.) FM rendeletben található.

Mit kell tennie a vendéglátónak?
Elsőként ki kell írnia, hogy az allergén információhoz hol tud a vendég hozzájutni. Ez minden 
vendéglátó számára kötelező. Ha több értékesítő hely van egy-egy üzletben, akkor ezt minden 
értékesítő helyen (pultnál) ki kell írni.
 Például: 

Kedves vendégeink! Ételeink allergiát és intoleranciát okozó összetevőiről a pultnál (felszol-
gálónál stb.) érdeklődjenek!

 vagy:
Kedves vendégeink! Ételeink allergiát és intoleranciát okozó összetevőiről tájékozódjanak az 
étlapon (interaktív táblán, a kihelyezett tableten, táblán stb.)!

Mikor kell a vendéget tájékoztatni?
A vásárlást megelőzően, vendéglátás esetében az étel megrendelése előtt kell tájékoztatni. Ezt segíti 
a már említett tájékoztató tábla, amely megadja az allergén információ elérhetőségét. 
A tájékoztatás nem járhat a fogyasztó számára többletköltséggel!

Hogyan kell a vendégeket tájékoztatni?
A vendéglátó választhat, az információt átadhatja szóban vagy írásban.

Hogyan kell írásban tájékoztatni?
Írásbeli közlés eszköze lehet például a kihelyezett tábla, az étlap, a szórólap vagy megrendelőlap, 
távértékesítéskor a honlap, de modern eszközök, például interaktív tábla, tablet is használható. Az 
írásbeli közléshez használt eszközök használatakor is fontos, hogy a már említett fi gyelmeztető 
felirat ezekhez az eszközökhöz „vezesse” a vendéget.
Az írásbeli tájékoztatón az egyes ételekben az összetevők alapján jelen lévő allergének felsorolása 
szerepeljen. Fontos az összetett összetevőkre (például mártások, szószok) is fi gyelni, azok allergén 
összetevőit is fel kell tüntetni. A felsorolás történhet megnevezéssel, ábrákkal és piktogramokkal 
is. Amennyiben ábrás vagy piktogramos a tájékoztatás, jelmagyarázat szükséges, melyből egyér-
telműen azonosítható az adott allergén.
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Hogyan kell szóban tájékoztatni?
A vendéget a vásárlást megelőzően a tájékoztatásról kioktatott személyzetnek kell szóban tájékoz-
tatni. A tájékoztatás alapja az adott ételre vonatkozó dokumentum lehet, melyet kérésre a vendég-
nek be kell mutatni.

Ki adhat szóbeli tájékoztatást?
Szóbeli tájékoztatással olyan munkatársat kell megbízni, akit az allergéninformáció-átadásról 
dokumentáltan kiképeztek, és aki a nyitvatartási idő alatt jelen van. A szóbeli tájékoztatás is do-
kumentum alapú, azaz a kijelölt munkatársnak ismernie kell azt a dokumentumot, amelyben a 
szóban elmondott információk megtalálhatók. Ez a dokumentum lehet az anyaghányad-nyilván-
tartás, de bármi más, ami bármikor kéznél van és szükség esetén bemutatható.

Milyen dokumentumban szerepeljenek az ételek allergén összetevői?
Az ételkészítés alapdokumentuma az anyaghányad-nyilvántartás vagy kalkuláció. Ennek tartal-
maznia kell azt, hogy az adott étel milyen allergiát vagy intoleranciát okozó anyagokat tartalmaz.
Figyelem! Az összetett összetevők allergiát vagy intoleranciát okozó összetevőit is fel kell tüntetni, 
és azokról is információt kell adni! Ilyen például egy-egy kész szósz, mártás, csokoládé stb.

Kinek a feladata a munkatárs kiképezése?
A képzés nem igényel iskolarendszerű oktatást, az üzletvezető vagy az élelmiszer-biztonságért fe-
lelős munkatársa is elvégezheti. Fontos, hogy ismertesse az allergiát és intoleranciát okozó anya-
gokat, ezekkel az anyagokkal és termékekkel kapcsolatos veszélyeket, a szóbeli tájékoztatás mögött 
meglévő felelősséget, a tájékoztatás alapját képező, az üzletben bármikor könnyen elérhető doku-
mentumokat (például anyaghányad-nyilvántartás, kimutatás stb.).

Melyek az élelmiszer-allergének, vagy intoleranciát okozó anyagok?
A 1169/2011/EU Rendelet az alábbi allergiát és intoleranciát okozó anyagokat nevesíti. Esetükben 
kötelező a fogyasztó tájékoztatása:

1. Glutént tartalmazó gabonafélék
2. Rákfélék és a belőlük készült termékek
3. Tojás és a belőle készült termékek
4. Hal és a belőle készült termékek
5. Földimogyoró és a belőle készült termékek
6. Szójabab és a belőle készült termékek
7. Tej és az abból készült termékek 
8. Diófélék, azaz mandula, mogyoró, dió, kesudió, pekándió, brazil dió, pisztácia, makadámia 

vagy queenslandi dió és a belőle készült termékek
9. Zeller és a belőle készült termékek 
10. Mustár és a belőle készült termékek 
11. Szezámmag és a belőle készült termékek.
12. Kén-dioxid és az SO2-ben kifejezett szulfi tok 10 mg/kg, illetve 10 mg/liter összkoncentrációt 

meghaladó mennyiségben
13. Csillagfürt és a belőle készült termékek
14. Puhatestűek és a belőlük készült termékek
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Hol juthat a vendéglátó az alapanyagok allergén információihoz?
Csomagolt élelmiszerek esetében a termék csomagolásán, jelölésén az információk megtalálhatók. 
Csomagolatlan élelmiszerek esetében az információkat dokumentáltan kell beszerezni a beszállí-
tótól. Ez lehet nyilatkozat, specifi káció, írásos dokumentum. Allergén információk hiányában a 
terméket átvenni, felhasználni és kiszolgálni, értékesíteni tilos!

Mikor nem kötelező az allergén információt külön közölni?
Azoknak az élelmiszereknek az esetében, amelyeknek a neve egyértelműsíti az adott allergén je-
lenlétét, azt külön nem szükséges megemlíteni. 
Pl. tojásos galuska esetében a tojás jelenléte egyértelmű, de a tej és glutén jelenlétéről tájékoztatást 
kell adni.

Mit kell tennie a vendéglátónak, ha a vendége megbetegedést jelez?
Ha a vendéglátó tudomást szerez arról, hogy az általa készített, értékesített élelmiszertől megbe-
tegedés, vagy annak gyanúja lépett fel, azonnal köteles azt bejelenteni a területileg illetékes élel-
miszerlánc felügyeleti hatóságnak, és a hatóság rendelkezései szerint kell a továbbiakban eljárnia.

Megtagadhatja-e a vendéglátó az allergén-mentes étel kiszolgálását?
Amennyiben indokoltnak látja, igen.

Kötelező-e diétás szakács foglalkoztatása normál munkamenetben?
Tekintettel arra, hogy a vendéglátás nem diétás étkeztetés, diétás szakács, vagy dietetikus alkal-
mazása nem kötelező.

Felhívhatja-e a vendéglátó a vendégei fi gyelmét a keresztszennyezés miatt jelen lévő allergénekre?
Igen, sőt tanácsos erre felhívni a vendégek fi gyelmét! 
Az átlagos és mindennapi vendéglátásban nem üzemelnek teljes allergén összetevő mentességet 
garantáló üzletek, nincsenek elkülönített allergénmentes ételeket készítő konyhák. Erről célszerű 
a vendégeket tájékoztatni.

Példa erre:
Ételeink az összetevők között jelzett allergének mellett nyomokban tartalmazhatnak további al-
lergéneket is.

Unsere Speisen können ausser denen in der Zutatenliste als Allergen markierten Zutaten auch 
Spuren von zusätzlichen Allergenen enthalten.

Our foods may contain traces of additional allergens in addition to the list of ingredients. 

Nos aliments peuvent contenir des traces d’allergènes supplémentaires en plus des allergènes 
étiquetés comme ingrédients.

I nostri alimenti possono contenere tracce di allergeni aggiuntivi in aggiunta agli allergeni etichettati 
come ingredienti.

Nuestros alimentos pueden contener trazas de alergenos adicionales además de alergenos etiquetados 
como ingredientes.
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IX. SZ. MELLÉKLET  
DOKUMENTUMMINTÁK

Anyaghányad-nyilvántartás

ANYAGHÁNYAD-NYILVÁNTARTÁS

A vendéglátó vállalkozás neve: Etető Kft .

Az ételkészítés címe: 1010 Budapest, Futrinka utca 1.

A termék megnevezése: zöldborsófőzelék

Az anyaghányad-nyilvántartás készítésének időpontja: 2012. 01. 13.

Felhasznált alapanyagok mennyisége (1 adag)
250 g tisztított zöldborsó 
1,5 ml olívaolaj
250 ml víz
0,01 g só
2 dkg búzaliszt*
100 ml 2,8% zsírtartalmú tej*
0,5 dkg cukor 
friss petrezselyem

* Allergén összetevők

Csomagolás
Egyszer használatos polietilén, patentzáras fedéllel ellátott ételdoboz (mikrohullámú hőkezelésre al-
kalmas)

Fogyaszthatósági idő: elkészítéstől számított 24 h 

Tárolási hőmérséklet: 0 – + 5 °C

Csomagolva forgalmazáshoz a jelölés szövege:

Zöldborsófőzelék
Összetevők: zöldborsó, víz, tej* (2,8% zsírtartalom), búzaliszt*, olívaolaj, cukor, petrezselyem, só
Nettó tömeg: 500 g
Fogyasztható (nap, hónap): ...…
Tárolása: 0 – +5 oC között.
Felhasználási javaslat: Fogyasztás előtt alaposan forrósítsa fel. Az ételdoboz és fedele mikrohullámú 
hőkezelésre alkalmas.
* allergén összetevők
Készítés helye: Etető Kft ., 1010 Budapest, Futrinka u. 1. 
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Hulladékszállítási nyilatkozat

Kereskedelmi okmány

Nem emberi fogyasztásra szánt állati melléktermékek és azokból származó termékek Európai 
Unión belüli, az 1069/2009/EK rendelettel összhangban történő szállításához
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Higiéniai oktatási napló

Higiéniai oktatási napló
Oktatás rövid tematikája:

Személyi higiénia

Üzemeltetési szabályok

Kiegészítő tevékenységek

További témák:

Helye és időpontja:

Előadó neve: Aláírása:

Résztvevők

Név Munkakör, 
beosztás

Aláírás Számonkérés 
eredménye

10
.
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Önellenőrzési tervvázlat
(amely alapján a helyszínre kidolgozott terv elkészíthető)

Az üzlet/főző vagy tálalókonyha megnevezése, címe  

Az önellenőrzési terv végrehajtásáért felelős neve, 
beosztása

Az önellenőrzési terv időszaka … év január 1.–december 31.

Dokumentumok megőrzési ideje a legutolsó adat rögzítését követő 1 évig

I. Élelmiszer-biztonsági fejezet

Módszer A kiépített és működtetett HACCP-rendszer, a 
GHP alapok fenntartása érdekében végzett álla-
potfelmérések, karbantartó szemlék.

Igazolás Takarítási utasítás szerinti ellenőrző lapok
Hibanapló
Karbantartó napló
Műszaknapló
Belső, GHP szemlék feljegyzései
CCP ellenőrző lapok (például):

CCP megnevezés

ellenőrzést 
igazoló do-
kumentum 
megnevezése

Dokumen-
tumok 
elemzése, 
értékelése

1. áruátvétel szállítóle-
vélen

évente 
2X, illetve 
HACCP- 
felül-
vizsgálat 
során

2. hűtőtárolás
hőmérséklet 
ellenőrző 
lapok

3. készen 
tartás tálalólap

4. ….

5. ….

6. ….

Ellenőrzés tárgya

HACCP-rendszerben kidolgozva
Követelmény

Ellenőrzés gyakorisága

Felelős
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II. Élelmiszer-minőségi és jelölési fejezet

Módszer Megfi gyelés: a követelmények teljesülésének el-
lenőrzése
–  beszállító kiválasztás helyességének megállapí-

tása, követelmények meghatározása
–  áruátvételen termék érzékszervi és jelölésvizs-

gálata
–  termékspecifi kációk és allergéninformációk 

beszerzése
–  MÉ-nek megfelelés  
–  anyaghányad-nyilvántartások adattartalmá-

nak ellenőrzése

Igazolás –  Műszaknapló/Hibanapló
–  áruátvételi dokumentumok
–  alapanyag termékspecifi kációk
–  MÉ-előírások dokumentált ellenőrzése a fel-

használt alapanyagok vonatkozásában
–  anyaghányad-nyilvántartások dokumentált 

ellenőrzése
–  kóstolási füzet – napló

Ellenőrzés tárgya –  Beszállított, tárolt, kezelt és készített élelmi-
szer/étel és hozzá kapcsolódó kísérő dokumen-
tum (számla, szállítólevél)

–  allergéninformáció tartalmának ellenőrzése:
–  alapanyag specifi kációk/ jelölések
–  anyaghányad nyilvántartások
–  étlapok
–  tájékoztató táblák
–  menükártyák stb.

Követelmény –  Hibátlan jelölés, megnevezés, csomagolás 
–  MÉ-nek megfelelő összetétel 
–  Egyéb, speciális, az üzletre jellemző elvárások 
–  Az elkészített/ kiszállított ételre vonatkozó mi-

nőségi és jelölési követelmények

Ellenőrzés gyakorisága –  Változás esetén (például új beszállító, új termék, 
új technológia, anyaghányad változtatása stb.)

–  Negyedévente 
–  Készétel érzékszervi vizsgálat rendszeresen – 

kóstolási naplóban dokumentálva
–  Minőségi kifogás észlelésekor azonnal – mű-

szaknaplóban/hibanaplóban dokumentálva
–  Hatósági ellenőrzésen feltárt hiba esetén soron 

kívül
–  Fogyasztói reklamáció, megbetegedés gyanú 

esetén soron kívül

Felelős Főszakács/üzletvezető/ stb.

10
.
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III. Azonosítás és nyomon követési fejezet

Módszer Megfi gyelés, a követelmények teljesülésének ellenőr-
zése
– Áruátvételkor a termék, a jelölés és kísérő doku-

mentumok vizsgálata
– Az üzlet azonosítási és nyomon követési rendszere

Igazolás –    Műszaknapló
– Áruátvételi dokumentumok, számlák, szállítóle-

velek, étel-kísérőjegyek, jelölések, belső jelölések, 
jelzések

– Anyaghányad-nyilvántartások

Ellenőrzés tárgya A beszállított, tárolt, kezelt és készített élelmiszer/
étel, illetve hozzá kapcsolódó dokumentum

Követelmény –   Hibátlan és a beszállítói bizonylattal jól azonosít-
ható termékjelölés, megnevezés, csomagolás, 

–   készétel-előállításra/forgalmazásra vonatkozó 
azonosító dokumentumok

Ellenőrzés gyakorisága –   Negyedévente / évente kétszer
–   Új beszállító tesztelésekor
–   Soron kívül – műszaknaplóban/ hibanaplóban 

dokumentáltan:
– változás esetén, (például új beszállító, új ter-

mék, új technológia stb.)
– minőségi kifogás észlelésekor azonnal doku-

mentálva
– hatósági ellenőrzésen feltárt hiba esetén 
– fogyasztói reklamáció, megbetegedés gyanú 

esetén

Felelős Főszakács/ üzletvezető/ műszakvezető stb.

319318



Ú
tm

u
tató a V

en
d

églátás és É
tk

eztetés Jó H
igién

iai G
yako

rlatáh
o

z      10. fejezet  62. oldal

Kártevők jelenlétének ellenőrzési lapja

Kártevők jelenlétének ellenőrzése ………….. év / ……. félév

Csapda, etető-
doboz száma Helye*

Kártevő jelenléte tapasztalható igen**/nem (i/n)

Ellenőrzés dátuma

Rovar 1 száraz-
áruraktár

Rovar 2 folyosó

… …

…

Rágcsáló 1 folyosó

Rágcsáló 2 tálaló

… …

…

*  „Kártevőirtó térkép” hiányában fel kell tüntetni a csapda, etetődoboz helyét.
** Kártevők jelenléte esetén a megtett intézkedéseket dokumentálni kell.

10.
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Létesítmény neve: ________________________________________
Címe: __________________________________________________

Takarítási utasítás

Takarítandó
felület

Takarításhoz használandó
Takarítás 

gyakorisága
FelelősSzer(ek)

eszköz
neve hatása munkaoldat behatási 

idejetöménysége hőmérséklete elvégzésért ellenőrzésért

Élelmiszerekkel közvetlenül érintkezésbe ke-
rülő munkaasztalok, polcok, felületek

Fogyasztótér/fogyasztói 
helyiségek padozata

Üzemi helyiségek padozata

Mosható falburkolatok, nyílászárók

Mosogató, mosó, kézmosó 
berendezések, WC kagyló, 
szennyes víz kiöntésére használt falikút

Hulladékgyűjtő edények

Készítés ideje (év/hó/nap): Készítő aláírása:

321
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10.

Kitöltési segédlet a takarítási utasításhoz:

A takarítási utasítás célja, hogy abból a takarítás elvégzésért felelős egyértelmű-
en megismerje, hogy mely felületeket, milyen gyakran, milyen eszközzel és szer-
rel kell takarítania.
Az utasításban az üzletben VALÓBAN HASZNÁLATBAN LÉVŐ szereket kell 
szerepeltetni!
A táblázatot a szerek CÍMKÉJE, HASZNÁLATI UTASÍTÁSA ALAPJÁN kell 
kitölteni!

A takarításhoz használandó szer 
–  neve: Itt kell felsorolni azokat a szereket amelyeket használnak. A csomago-

láson lévő név; fantázianév és a szer jellege. (Például „Mosó Masa” általános 
tisztítószer; vagy „Hippi hypo” fertőtlenítőszer; „Higi Mosi” zsíroldó-fertőtle-
nítő tisztítószer.)
Ha elvárás, hogy két szert egymást követően használjanak (például zsírol-
dás után előírt a fertőtlenítés is), az erre való fi gyelmeztetés is itt szerepel-
het. 
(Például „Mindig kövesse fertőtlenítőszeres lemosás is!”, vagy „Általános zsír-
oldószer használata után!”)

–  hatása: A használati utasítás szerint. 
(például: tisztító/zsíroldó vagy  fertőtlenítő vagy tisztító/zsíroldó-fertőtlenítő).

–  munkaoldat 
•  töménysége: A takarítandó felülettől függ! A használati utasítás alapján 

töltse ki! (például: töményen vagy 2 %-os, azaz 10 l vízhez 2 dl, stb.)
•  hőmérséklete: A használati utasításban az adott felület takarításához ja-

vasolt oldathőmérsékletet adja meg! (például 40-45 oC). Ha nincs aján-
lás a hőmérsékletet nem kell megadni.

–  behatási ideje: A takarítandó felülettől függ! A használati utasítás alapján 
töltse ki!  (például: 0,5 perc vagy 1 perc vagy 5 perc vagy rászárítani, stb.)

Takarításhoz használandó eszköz: Például tisztító kendő vagy felmosó mop stb.

Takarítás gyakorisága: Az adott felülethez a GHP-ban megadott takarítási gya-
koriságot adja meg itt. (például: szükség szerint, de legalább naponta/hetente/ha-
vonta/évente egyszer)

Felelős:
•  elvégzésért: Aki az adott terület/felület takarítására utasítást kapott. 

(Például: szakreszortos dolgozó vagy mellékhelyiségekben a takarító személy, 
technológiai területen a szakreszortos dolgozó vagy takarító személy, stb.)

•  ellenőrzésért: Aki az adott területen a takarítás elvégzését ellenőrizni köte-
les. 
(például: felelős személy vagy felelős vezető)

 Az elvégzésért és az ellenőrzésért felelős nem lehet azonos személy!
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FELHASZNÁLT IRODALOM

Útmutató az élelmiszerhigiéniáról szóló 852/2004/EK rendelet bizonyos rendelkezéseinek végrehajtásá-
ról, Brüsszel, 2009.

Útmutató a vendéglátás Jó Higiéniai Gyakorlatához, MAVEMISZ, Budapest, 2004.

SZEITZNÉ DR. SZABÓ MÁRIA (szerk.): Egyszerűsített HACCP-elveken alapuló élelmiszer-biztonsá-
gi rendszer kialakítása vendéglátó, közétkeztető egységekben tájékoztató, felkészülést segítő anyag a mikro- 
és kis vállalkozások részére, Budapest, 2004.



AZ ÚTMUTATÓT KÉSZÍTŐ MUNKACSOPORT BEMUTATÁSA

ALPÁRI GYÖRGY (1. kiadás)
A munkacsoportban a VIMOSZ, a Turisztikai és Vendéglátó Munkaadók Országos Szövetségének 
képviseletében vett részt. Korábban a KISOSZ alelnöke, illetve a BKIK ferencvárosi alelnöke, és Ve-
rőce polgármestere, számos vendéglátó, közétkeztető, illetve kereskedelmi cég vezérigazgatója volt. 
Jelenleg az egyik legnagyobb hazai gyermekétkeztető, közétkeztető cég vezetője. Nemzetközi szakmai 
tapasztalatokkal rendelkezik. A világ számos helyén főzött, elvitte és bemutatta a magyar konyhát sok 
országba, Windsorban, Kanadában konyhavezető séfk ént dolgozott. Szakmai munkája, tudása elisme-
réseként 2010-ben az Arany Mérleg díjjal, 2004-ben KISOSZ-aranyéremmel tüntették ki. Képviselte 
a munkacsoportot a Higiéniai Bizottság előtt.

ASZTALOS ISTVÁN (1. kiadás)
A munkacsoportban a Kortárs Gasztronómiai és Kulturális Egyesület képviseletében vett részt. Élel-
miszer-higiéniai, minőségügyi és környezetvédelmi, vállalat-irányítási tréningeket végzett szakács, 
az Oldalas Magazin főszerkesztője, aki fi atalos lendülettel kihasználja a modern kommunikáció esz-
közeit pályatársai összefogására, az ismeretek, hírek gyors továbbítására. Szakmai tapasztalatait több 
vendéglátó üzlet konyhafőnökeként szerezte. Nagy tapasztalattal rendelkezik a vendéglátók szakmai 
fesztiváljainak szervezésében.

BALÁZS ILDIKÓ (1. kiadás)
Az Országos Kereskedelmi Szövetség élelmiszer-biztonsági és fogyasztóvédelmi munkacsoportjának 
tagja, az Európai Minőségügyi Szervezet (EOQ MNB) élelmiszer, kereskedelem szakbizottságának 
titkára. Kereskedelmi közgazdász, okleveles fogyasztóvédelmi ellenőr és elemző, vezető auditor, mi-
nőségügyi tanácsadó és rendszermenedzser. 1997 óta egy nagy élelmiszer-kereskedelmi lánc központi 
minőségügyi felelőse, főosztályvezető. Nagy tapasztalattal rendelkezik beszerzés, marketing, frissáru-
forgalmazás, ISO 9001:2000 és ISO 14001:1996 rendszer kiépítésműködtetés, vállalati élelmiszer-biz-
tonsági rendszerépítés és működtetés, válságkezelés, dolgozók higiéniai képzése területeken.

BARATI MÁRTA ILONA (2. kiadás)
Okleveles közegészségügyi-járványügyi felügyelő, képzett érzékszervi bíráló. A közétkeztetés és ven-
déglátás hatósági felügyeletében szerzett több évtizedes tapasztalatot. A Minőségvezérelt Közétkezte-
tés Programban indulásától minősítő auditorként dolgozik, több száz főzőkonyha minősítő szemléje 
köthető hozzá. Részt vesz a közétkeztetési készételek érzékszervi bírálatában, tagja a „Vendéglátás és 
Étkeztetés Jó Higiéniai Gyakorlatához” című útmutató (GHP) átdolgozását végző munkacsoportnak. 
Szervezőként a háttérben több éve részt vesz a közétkeztetési szakácsversenyek sikeres bonyolításában, 
valamint a Minőségvezérelt Közétkeztetés Program népszerűsítésében.

DR. BÖRÖCZ LAJOS (2. kiadás)
Okleveles közgazda, szakközgazdász, a közgazdaságtudomány doktora. A munkacsoportban a Tu-
risztikai és Vendéglátó Munkaadók Országos Szövetségét (VIMOSZ) képviselte, melynek főtitkára. 
Az úgynevezett „humán iparágakban” dolgozva magas szintű szakértelemre tett szert a humánerő-
forráshoz kötődő céges képzések során. Nagy tapasztalatra tett szert a nagyvállalatoknál eltöltött top 
menedzsment pozíciókban. Szakterülete a mezőgazdaság és élelmiszeripar, vendéglátó menedzsment. 
Jártas nemzetközi kapcsolatok kiépítésében és fenntartásában.
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DUSNOKINÉ TÓTH ZSUZSANNA (1. kiadás)
Az Élelmiszer Higiénikusok Társaságának tagja. Okleveles közegészségügyi-járványügyi felügyelő, 
élelmiszer-biztonsági szakmérnök, a Bács-Kiskun Megyei Kormányhivatal Élelmiszerlánc-biztonsági 
és Állategészségügyi Igazgatósága Élelmiszerlánc-Felügyeleti Osztályának vezetője. Gyakorló felü-
gyelő, miközben megyéjében a közétkeztetés és vendéglátás élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-bizton-
sági felügyeletét is irányítja. Rendszeresen részt vesz készülőben lévő jogszabályok véleményezésében, 
szakmai előadások megtartásában, munkatársai és vállalkozók képzésében. 2005-ben megkapta az 
Országos Tisztifőorvos Elismerő Oklevelét.

DR. FEHÉR ÁGNES (1. kiadás)
Az Élelmiszer Higiénikusok Társasága választmányának tagja, közegészségtan-járványtan szakorvos, 
tisztiorvos, epidemiológus szakorvos. Részt vett élelmiszer-járványokkal kapcsolatos több külföl-
di tréningen. A közegészségügy, az élelmezés-egészségügy és az élelmiszer-biztonság több területén 
(ÁNTSZ-ben, az Országos Élelmezés és Táplálkozástudományi Intézetben, az MgSzH-ban) szerzett 
munkatapasztalatokat és jártasságot. Jelenleg az Országos Epidemiológiai Központ munkatársa, aki 
az enterális fertőző betegségek epidemiológiájával foglalkozik. Bekapcsolódott többször is a hatósági 
szakemberek számára készített oktatóanyagok elkészítésébe, szakmai képzésükbe. Oktatóként részt 
vett szakorvosok és közegészségügyi-járványügyi felügyelők képzésében. Számtalan közleménye je-
lent meg élelmiszer okozta megbetegedések adatainak elemzése témában.

GULYÁS KÁROLY (2. kiadás)
A Magyar Nemzeti Gasztronómiai Szövetség (MNGSZ) alelnöke és elnökségi tagja. Mind Ma-
gyarországon, mind a világban kiemelkedő eredményességgel képviselte a magyar konyhát. Több 
szakácsvilágkupán és szakácsolimpián szerzett érmeket. Szakács szakképesítést követően elvégezte 
a vendéglátóipari szakközépiskolát Budapesten, majd a vendéglátóipari főiskolán (BGF) szakoktató 
diplomát szerzett. 2010-ben a Gasztronómiai Világszövetségben (WACS) nemzetközi szakács szövet-
ségi zsűri diplomát kapott. 1980 óta a Magyar Honvédség Támogató alakulatainál teljesít szolgálatot. 
Munkáját többek között Venesz-díjjal, a Fehér Asztalnál Lovagrend Nagyarany Keresztjével, Köz-
étkeztetési Mestervizsga Bizottsági tag címmel, Közétkeztetési Mesterszakács Diplomával és Zsűri 
Plakettel ismerték el. A NÉBIH és KÖZSZÖV Közétkeztetési Szakácsversenyeit szakmai mentorként 
és zsűritagként segíti.

GULYÁS VALÉRIA (1. és 2. kiadás)
Az Élelmezésvezetők Országos Szövetsége képviseletében vett részt az Útmutató kidolgozásában. 
32 éve dolgozik a közétkeztetésben, mely idő alatt végig hálózati ellenőrként végezte a munkáját. 
A közétkeztetést végző vállalatnál, ahol dolgozik, naponta több ezer adag ételt készítenek, főleg gyer-
mekek és időskorúak ellátására. Nagy gyakorlati tapasztalattal rendelkezik az étkeztetés mindennapi 
nehézségeinek kezelésében, elhárításában, az önellenőrzési rendszerek fenntartásában. Munkája so-
rán legfontosabb szempontnak tartja a szakmai követelmények és a jogszabályi előírások betartásával 
a jó minőségű étel biztosítását.

HERZ GYÖRGY (1. kiadás)
A Magyar Vendéglátók Ipartestületének elnöki tanácsadója, 2010-ig alelnöke, a Magyar Éttermi Szö-
vetség alapító tagja, a Budapesti Kereskedelmi és Iparkamara tagja. Mezőgazdasági és élelmiszer-ipari 
gépészmérnök, vendéglátóipari üzletvezető. Pályafutását élelmiszer-ipari üzemtervező és üzemeltető 
mérnökként kezdte, majd 1992-ig Budapest két legkeresettebb színházának büféjét vezette. 2011-ig ve-
zérigazgatóként tevékenykedett egy első osztályú étteremben, ahol a gasztronómiát ötvözték az ének-
lés, a zene szeretetével. Jelenleg egy óbudai éttermet vezet. A Magyar Vendéglátó Ipartestület kitünte-
tettje, 2002-ben az Év Vendéglőse, a „Terézvárosért” díj és a BKIK plakett birtokosa. Az általa vezetett 
éttermet 2007-ben és 2008-ban ajánlotta a Michelin Guide, étterme 12 éven keresztül évente elnyerte 
a „Best of Budapest” díjat. 
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HORVÁTH ÉVA (1 és 2. kiadás)
Élelmiszer-biztonsági főfelügyelő, az Élelmiszer Higiénikusok Táraságának tagja. 30 évig az Országos 
Élelmezés-és Táplálkozástudományi Intézetben dolgozott, ahol az étkeztetés-vendéglátás higiénéjé-
vel, a fagylalt-előállítás és -forgalmazással kapcsolatos jogszabályi előírások kidolgozásával, ételmér-
gezések kivizsgálásának értékelésével, új vendéglátó-ipari technológiák és HACCP-rendszer-építők 
képzésén használható oktatási anyagok engedélyezésével foglalkozott. 1990–2000. között tagja volt 
a Baromfi ipari Szabványosító Műszaki Bizottságnak és a Magyar Élelmiszerkönyv Jégkrém Szakbi-
zottságnak. Az étkeztetés-vendéglátás területén tojás által közvetített szalmonellozisok csökkentése 
érdekében végzett szakmai munkájáért 1995-ben PRO HYGIÉNE díjat kapott. 2007 óta a NÉBIH ÉTbI 
Vendéglátás- és Étkeztetés Felügyeleti osztályán dolgozik, fő szakterülete az ételmérgezések vizsgá-
latának értékelése, irányítása és nyilvántartása. Részt vett a NÉBIH Minőségvezérelt Közétkeztetés 
Programjának kidolgozásában, a programot végrehajtó auditorok szakmai mentora.

† KAMOCSAI GÁBOR (1. kiadás)
Az Élelmezésvezetők Orzságos Szövetségének alapító tagja, majd főtitkára volt. Műszaki tanár, üzem-
mérnök és pedagógus diplomát szerzett. Szoft verfejlesztéssel foglalkozó vállalkozása révén került szo-
ros kapcsolatba a közétkeztetéssel. A kis vidéki konyhákon tapasztalt információhiány késztette arra, 
hogy létrehozza az Élelmezésvezetők Lapját, amely közétkeztetési szaklap ma is a szakma szolgálatá-
ban áll. Dolgozott a közbeszerzések problémáinak megoldásán, a „Jó Higiéniai Gyakorlat” útmutató 
elkészítésében, az új modulrendszerű élelmezésvezetői képzés tematikájának kidolgozásában, a kom-
petenciák és vizsgakérdések pontosításában, a közétkeztetést érintő korszerűtlen, az EU-s élelmiszer-
joggal ütköző jogszabályok kivonatásában. Kamocsai Gábor 2009. szeptember 21-én halt meg.

KÁRPÁTI ZOLTÁN (2. kiadás)
Okleveles agrármérnök és közgazdasági szakokleveles mérnök, 1997 óta dolgozik a hatósági élelmi-
szer-ellenőrzés területén. Az immár több mint két évtizedes pályafutásából 18 évet töltött Veszprém 
megyében, ahol eleinte élelmiszer-biztonsági felügyelőként dolgozott, majd osztályvezető főmérnök-
ként irányította a hatósági kollégák munkáját. Tevékenyen részt vesz az élelmiszer-előállítás és -for-
galmazás haza jogszabályi környezetének alakításában, tagja több Magyar Élelmiszerkönyv Szakbi-
zottságnak is. 2015 szeptemberétől a NÉBIH Minőségvezérelt Közétkeztetés Programjának szakmai 
auditoraként dolgozott, több száz főző- és tálalókonyha minősítését végezte el. Képzett érzékszervi 
bírálóként feladatai közé tartozott a közétkeztetésben készülő ételek folyamatos érzékszervi minősíté-
se, továbbá 2016-tól részt vállalt az „Útmutató a Vendéglátás és Étkeztetés Jó Higiéniai Gyakorlatához” 
című kiadvány átdolgozását végző munkacsoport munkájában is.

KOLLÁRSZKY LIZA (1. kiadás)
A Turizmus Vendéglátás Ágazati Párbeszéd Bizottság, a Foodlawment Európai Élelmiszerlánc Par-
lament, a Munkabiztonsági és Foglalkozás-egészségügyi Szövetség, valamint a Gazdaságtudományi 
Társaság tagja. 1971 óta tevékenykedik a közétkeztetés-vendéglátás területén. Az egyik legnagyobb 
hazai közétkeztető vállalatnál dolgozott eleinte munkavédelmi vezetőként. Jelenleg ugyanott higiéniai 
és munkabiztonsági szakértő. Fő szakterülete a vendéglátás, diák-, munkahelyi, kórházi étkeztetés 
munkabiztonsági és higiéniai feladatainak kidolgozása, irányítása. Nagy hangsúlyt fektet a dolgozók 
megfelelő higiéniai képzésére, rendszeresen részt vesz az oktatásukban. A közétkeztető vállalat mére-
teiből, illetve jelentőségéből adódóan nagy elméleti és gyakorlati tapasztalatokkal rendelkezik.
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KOVÁCS LÁSZLÓ (1. és 2. kiadás)
A hazai vendéglátás ismert szakembere, a Magyar Vendéglátók Ipartestületének és az Éttermi Mesterek 
Klubjának elnöke. Emellett a Magyar Party Szövetség alapító tagja és az Első Magyar Fehérasztal Lovag-
rend tagja is. Kereskedelmi és Vendéglátóipari Főiskolát végzett, tapasztalt vendéglátóipari üzemgaz-
dász és szaktanár. 1992-ben a sevillai Expón a Matthias Rex éttermet vezette, ahol 250 közül nyerték el 
a „Legjobb étterem” díját. Nagy tapasztalata van rendezvényszervezésben, és a rendezvényeken zajló 
munka irányításában. A II. Erzsébet angol királynő, a Haakon norvég koronaherceg és Mette-Marit ko-
ronahercegné és Jaques Chirac francia államfő magyarországi látogatásuk tiszteletére tartott fogadásokat 
szervezte és gondoskodott az étkezésükről. Az általa vezetett szervezet alapította a Gundel Károly díjat.

KRIVÁCS ANDRÁS (2. kiadás)
Turizmus-vendéglátás közgazdász, idegenforgalmi szakmenedzser, vendéglátó végzettségekkel, 
a Magyar Nemzeti Gasztronómiai Szövetség elnöke, a hazai vendéglátás ismert szakmai képviselője.  
Gyakorló és tapasztalt vendéglátó, a Nyírségi Ízőrző Lovagrend és több vendéglátó szövetség alapító 
tagja. Számos hazai és külföldi szakács- és cukrászverseny szervezője, menedzsere, vendéglátó felső-
oktatásban óraadó. Szakmai elismerései mellett 2016-ban PRO TURISMO díjat, 2017-ben miniszteri 
oklevelet kapott turizmusfejlesztésért.

DR. LIZÁK ERZSÉBET (1. kiadás)
Az Élelmiszer Higiénikusok Társaságának tagja. Orvostudományi egyetemet végzett, közegészségtan-
járványtan szakorvos és képzett tisztiorvos. 1976 óta dolgozik az egészségügyben. 10 évig dolgozott 
egyik budapesti elsőfokú közegészségügyi hatóságnál, majd dolgozott a MÁV TEK Budapesti Felü-
gyelőségén, és 1996–2007 között a Fővárosi ÁNTSZ-nél. Feladata elsősorban az élelmezés- és táplál-
kozás egészségügyhöz kapcsolta. Nagy tapasztalattal rendelkezik a vendéglátó étkeztető létesítmények 
hatósági engedélyezése, első és másodfokú felügyelete területeken. 2007 őszén került a Mezőgazdasági 
Szakigazgatási Hivatal Élelmiszer- és Takarmánybiztonsági Igazgatóság Vendéglátás és Étkezetés Fel-
ügyeleti Osztályára, ahol a felügyeleti munka országos irányításába, a munkatársak képzésébe kap-
csolódott be. 

MÉSZÁROS LÁSZLÓ (1. kiadás)
Az Élelmiszer Higiénikusok Társaságának tagja. Tartósítóipari mérnökként végzett 1979-ben a Ker-
tészeti Egyetemen. Diplomája megszerzése után egy élelmiszer-ipari üzemben dolgozott műszaki 
ellenőrként, amelynek később üzemegység- majd üzemvezetője lett. 1985 és 2003 között a jelenlegi 
Corvinus Egyetem Élelmiszertudományi Karának Hűtő- és Állatitermék Technológiai Tanszékén 
tudományos munkatársa, egyetemi adjunktus. 2003 és 2005 között az Országos Élelmezés- és Táp-
lálkozástudományi Intézet Élelmiszer-biztonsági főosztályának vezetője volt, onnan került a Magyar 
Élelmiszer-biztonsági Hivatalhoz, ahol jelenleg is dolgozik, főosztályvezetőként. Rendszeresen részt 
vesz nemzetközi rendezvényeken, élelmiszer-biztonsági szakemberek hazai felsőoktatásában. Elhiva-
tott képviselője a tudomány és a gyakorlat összehangolásának, a kockázatbecslési és kockázatkezelési 
módszerek megismertetésének.

MOLNÁR B. TAMÁS (1. kiadás)
A Magyar Gasztronómiai Egyesület alapító tagja, a Kulináris Charta megfogalmazója, főszerkesztője 
az egyik legrangosabb nemzetközi étteremkatalógus magyarországi kiadásának. Az egyik legnépsze-
rűbb gasztronómiai internetes oldalt szerkeszti, ami egyben az Egyesület honlapja is. A Zeneakadé-
mián végzett, de életében a zene háttérbe szorult a gasztronómia iránti szeretete miatt. Célja a magyar 
gasztronómia világszínvonalra emelése, amihez meglátása szerint nélkülözhetetlen egy olyan hiteles 
hazai minőséggarancia-rendszer kialakítása, ami segíti a jó termékek piacra jutását, a kézműves ter-
melés erősödését. Nézete, hogy halaszthatatlan tennivalók vannak a minőségi szakácsképzés és to-
vábbképzés területén, munkásságával ezt is kívánja támogatni. Nézete szerint a jó ízlésre, gasztronó-
miai kultúrára nevelést kisgyermekkorban kell megkezdeni.
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NAGY TÜNDE (1. kiadás)
Az Élelmiszer Higiénikusok Társaságának tagja. Okleveles közegészségügyi-járványügyi felügyelő, 
élelmiszer-biztonsági és minőségi mérnök. 2009. október 1-től „start programos” ösztöndíjjal került 
az MgSzH ÉTbI Vendéglátás és Étkeztetés Felügyeleti Osztályára, ahol fi atalos lendülettel, tudásvágy-
gyal kapcsolódott be a GHP munkacsoportba, és ellátta a munkacsoport titkári feladatait. Foglalko-
zott a rágcsálóirtó szerek biológiai hatásvizsgálatával, majd élelmiszer-biztonsági és minőségi mérnök 
hallgatóként a méz érzékszervi és analitikai vizsgálatával. Jelenleg feladata az egészségügyi kártevők 
elleni védekezés és kártevők irtására vonatkozó előírások ellenőrzésének hatósági felügyelete az élel-
miszerláncban, valamint hatósági monitoring laboratóriumi vizsgálatok eredményeinek fi gyelemmel 
kísérése. Kitartása, fegyelmezett és következetes munkavégzése nagymértékben hozzájárult a munka-
csoport összetartásához, a csoporttagok naprakész tájékoztatásához.

NÉMEDI JÓZSEF (2. kiadás)
Mesterszakács. A Magyar Nemzeti Gasztronómiai Szövetség Közétkeztetési versenyekért felelős 
megbízottja. A KÖZSZÖV elnökségi tagja. 34 éve dolgozik a vendéglátásban, ebből több mint 25 éve 
a közétkeztetésben tevékenykedik. A közétkeztetési Európa-bajnokság bronzérmese, világbajnoki 
és olimpiai érmekkel is büszkélkedik. Jelenleg a közétkeztetésben rendszerépítéssel és a minősé-
gi szolgáltatás fejlesztésével foglalkozik. Az Országos Közétkeztetési Szakácsverseny megálmodója, 
a NÉBIH és KÖZSZÖV által szervezett Országos Közétkeztetési Szakácsverseny szakmai vezetője, 
mentora és szervezője. Számos ismeretterjesztő cikk és előadás szerzője.

PÁGER ZSOLT (2. kiadás)
A Közétkeztetők, Élelmezésvezetők Országos Szövetségének alelnöke. 2001-ben végzett a Szegedi Tu-
dományegyetemen élelmiszer-technológus mérnökként minőségbiztosító és termékfejlesztő szakirá-
nyon, majd minőségügyi szakmérnök másoddiplomáját 2007-ben szerezte meg a Budapesti Műszaki 
Főiskolán. Minőségügyi rendszermenedzser, ISO 9001 / ISO 22000 vezető auditor. Magyarország 
piac vezető közétkeztető vállalatának üzletfejlesztési igazgatója. Munkájához tartozik a szervezet sza-
bályozóinak kialakítása, a szolgáltatásminőség, élelmiszer-biztonság, szakmai, jogszabályi megfelelő-
ség felügyelete. Elkötelezett a gyermekétkeztetés reputációjának fejlesztése iránt, melyhez meglátása 
szerint a minőségszemlélet és a megfelelő kommunikáció egyaránt elengedhetetlen. Képviselte a mun-
kacsoportot a Higiéniai Bizottság előtt.

† PATAKI JÁNOS (1. kiadás)
Cukrászdinasztia tagjaként az 1906-ban alapított Magyar Cukrász Iparosok Országos Ipartestüle-
tének jelenlegi elnöke. A Magyar Nemzeti Gasztronómiai Szövetség cukrász mesterbizottság tagja, 
a Pest Megyei Kereskedelmi és Iparkamara cukrász mestervizsga bizottság elnöke, gyakorló mester-
cukrász, aki Venesz-díjas, és aranykoszorús cukrászmester. Kitartó munkája hozzájárul nemzetközi 
kapcsolatai révén 2010-ben az Ipartestület nyerte el az UIPCG junior cukrász világbajnokságának 
rendezési jogát. Nevéhez fűződik az augusztus 20-i Nemzeti Ünnephez kapcsolódó „Magyarország 
Tortája” akció elindítása. Részt vesz a megkülönböztető minőségi jelöléssel ellátott cukrászati sütemé-
nyek Magyar Élelmiszerkönyvi irányelvét kidolgozó bizottság munkájában. Meghatározó szerepe van 
a hazai kézműves cukrászat elismertetésében, a cukrászok naprakész tájékoztatásában, a szakma mű-
velőinek összefogásában. 2011 decemberében Pro Tourismo díjjal tüntették ki a Parlamentben. Pataki 
János 2014. szeptember 2-án halt meg.
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DR. PÁSZTOR SZABOLCS (1. kiadás)
Az Élelmiszer Higiénikusok Társaságának tagja. Állatorvos doktor, 2007-től a Földművelésügyi és 
Vidékfejlesztési Minisztérium munkatársa, 2009-től az Élelmiszer- és Takarmánybiztonsági Osztály 
vezetője. Az Állatorvostudományi Egyetem elvégzését követően néhány évig délnyugat-angliai vágó-
hidakon és húsüzemekben hatósági állatorvosi feladatokat látott el. A minisztérium munkatársaként 
részt vesz a hazai, valamint az Európai Uniós, élelmiszer-higiéniával kapcsolatos jogszabály- és straté-
giai döntés-előkészítési folyamatokban, képviseli hazánk érdekeit Brüsszelben, az EU élelmiszerhigié-
niai szakértői ülésein és napi szinten koordinálja osztálya szerteágazó munkáját. Az élelmiszer-bizton-
ság hazai és nemzetközi szabályozásában jártasságával támogatta a munkacsoportban folyó munkát.

PETREZSELYEM ADRIENN (2. kiadás)
Mestercukrász végzettsége mellett vendéglátóipari, idegenforgalmi és európai uniós kapcsolatok me-
nedzser diplomák tulajdonosa, a Magyar Nemzeti Gasztronómiai Szövetség ügyvezető igazgatója. 
Cukrászatban és pályázatok előkészítésében jártas. Tapasztalt cukrász és szakácsversenyek szervezé-
sében, bonyolításában. Több nemzetközi versenyen sikeresen szerepelt. Részt vesz szakmai vizsgázta-
tásokban. Tata város és a Magyar Cukrásziparosok Országos Szövetségének kitüntetettje (Aranyhab-
verő-díj). Miniszteri elismerő oklevelet kapott az Erfurti olimpián a Regionális csapatok és az egyéni 
versenyben elért kiemelkedő eredménye elismeréséül. 

POZSÁNÉ BUDAI JULIANNA (1. kiadás)
Az Élelmezésvezetők Országos Szövetségének Borsod-Abaúj-Zemplén megyei elnökhelyettese. Élel-
miszer-ipari üzemmérnök, 2005-től egy miskolci gimnázium élelmezésvezetője. Szakterülete a gyer-
mek és diákétkeztetés. Részt vett élelmiszerellenőrzés és fogyasztóvédelem szakirányú továbbképzé-
sen. Dolgozott egy neves csokoládégyár logisztikai osztályán anyagbeszerző, termelésprogramozó 
munkakörben. Élelmezésvezetőként feladatai a HACCP-rendszer kiépítése, működtetése, étlapterve-
zés, anyagbeszerzés, napi technológia irányítása, higiéniai-minőségi ellenőrzések és adminisztráció 
elvégzése. Az Eszterházy Károly Főiskola Élelmiszer-biztonság és Fogyasztóvédelem szakos hallgatója.

ROMVÁRI GYÖRGYI (1. és 2. kiadás)
A Turisztikai és Vendéglátó Munkaadók Országos Szövetségének tagja. Magyarország egyik legna-
gyobb közétkeztető vállalatának minőségirányítási vezetője. Minőségirányítási rendszerkoordiná-
torként, vezető auditorként a minőségirányítás és élelmiszer-biztonság területén vállalatok irányítási 
rendszereinek felülvizsgálatát, nemzetközi szabványok szerinti tanúsítását, belső auditok lefolytatását 
végezte. Minőségirányítási vezetőként feladata az élelmiszer-biztonsági, higiéniai (HACCP)-rendszer 
kialakítása és működtetése. Részt vesz élelmiszer-biztonsági és higiéniai képzések, ellenőrzések ter-
vezésében, lebonyolításában. Új egység nyitások alkalmával az élelmiszer-biztonságért felelős hatósá-
gokkal való kapcsolattartásban és termékfejlesztési projektek kidolgozásában.

RÓZSÁS ANIKÓ (2. kiadás)
2001-ben megnyerte a Közétkeztetők I. Országos Szakácsversenyét, 2004-ben a Nemzetközi Gaszt-
ronómiai verseny ezüstérmese lett. 2012-ben választották meg a Közétkeztetők, Élelmezésvezetők 
Országos Szövetségének (KÖZSZÖV) elnökévé. Tisztségét változatlan lelkesedéssel, fáradhatatlanul, 
a szakma iránt érzett nagy alázattal, tisztelettel és teherbírással végzi. Alapítóként vesz részt a közét-
keztetési szakácsversenyek szervezésében és értékelésében. Több mint 10 éve Szombathely és Sárvár 
ellátását biztosító közétkeztető vállalat területi igazgatója. Büszke rá, hogy 2006 óta önálló diétás kony-
hát is működtetnek, külön gluténmentes részleggel. Munkája során arra törekszik, hogy népszerűsítse 
a korszerű, egészséges táplálkozást, miközben őrködik a magyar konyha hagyományainak megőrzé-
sén. A NÉBIH és KÖZSZÖV Országos Közétkeztetési Szakácsversenyének szervezője, szakmai zsűrije.
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RUISZNÉ NÁDAS JUDIT (1. és 2. kiadás)
Tagja a Turizmus Vendéglátás Ágazati Párbeszéd Bizottságnak, valamint a Vendéglátó és Idegen-
forgalmi Szakszervezet elnökségének. Vendéglátó menedzser, jelenleg Budapest egyik legnagyobb 
közétkeztető cégének az áruforgalmi osztályvezetője. Pályája kezdetén szakács, cukrász, munka- és 
üzemszervező, majd később szállodai üzletvezető, ügyvezető igazgató és szociálpolitikai főmunkatárs 
beosztásban dolgozott. Gyakorlati tapasztalatai a beszerzés, a közösségi étkeztetés mindennapi mun-
kaszervezése terén kiemelkedőek. 1986-ban kiváló munkájáért miniszteri kitüntetést kapott. 

SÁFÁR FERENC (2. kiadás)
Közgazdász, vállalkozási szakközgazdász, a VIMOSZ alelnöke, gyakorló közétkeztető. Élen jár a bio- 
élelmiszerek közétkeztetésben történő felhasználásában, szakmai tapasztalata van kóserkonyha üze-
meltetésben. Az általa irányított étkeztető vállalat 2014-ben az év munkaadója elismerésben részesült.

SCHITTLER-LEHŐCZ ÉVA (1. kiadás)
Az Élelmiszer Higiénikusok Társaságának tagja. Okleveles közegészségügyi és járványügyi felügye-
lő. Minőségügyi és élelmiszer-biztonsági rendszermenedzser, a Corvinus Egyetem élelmiszermérnök 
hallgatója. Pályafutását kórház-higiénikusként kezdte, majd az ÁNTSZ-ben élelmezés-egészségügyi 
felügyelőként a vendéglátó, közétkeztető és élelmiszer-kereskedelmi üzletek hatósági ellenőrzését 
végezte. 2007-től az MgSzH Élelmiszer és Takarmánybiztonsági Igazgatóság Vendéglátás és Étkez-
tetés Felügyeleti Osztályának munkatársa, ahol közreműködik a vendéglátó létesítmények hatósági 
felügyeletének koordinációjában, a területi hatósági feladatokat ellátók képzésében, hatósági eljárási 
útmutatók kidolgozásában. Kiemelt szakterülete a saját kutas vízellátású élelmiszer-ipari szereplők el-
lenőrzésének szakmai koordinációja. Nagy szerepet vállalt a munkacsoport tagjainak összefogásában, 
tájékoztatásában.

SELMECZI LÁSZLÓ (1. és 2. kiadás)
Az 1906-ban alapított Magyar Cukrász Iparosok Országos Ipartestületének 2006-tól ügyvezetője. HR- 
menedzser, több év szállodai, vendéglátó-ipari és kereskedelmi tapasztalat után került az Ipartestület 
operatív vezetői pozíciójába. Munkájához tartozik az ágazatot érintő jogszabály- és rendelettervezetek 
szakmai egyeztetéseket követő véleményezése, az ipartestület operatív működtetése. Gyakorlati rálá-
tását az ipartestület tagjaival kialakított kapcsolatai biztosítják. Nagy hangsúlyt fektet a naprakész tá-
jékoztatására, az információk gyors és gyakorlatias továbbítására. A GHP munkacsoportba kezdettől 
bekapcsolódott, annak egyik „alapító” tagja.

SIPOS KATALIN (2. kiadás)
A Nébih Vendéglátás és Étkeztetés Felügyeleti Osztályának élelmiszer-biztonsági főfelügyelője, okle-
veles vegyész, képzett érzékszervi bíráló. 2008 óta vesz részt az élelmiszerlánc hatósági felügyeletében. 
A Minőségvezérelt Közétkeztetés Programban szakmai mentorként dolgozik. A GHP második kiadás 
előkészületeiben a munkacsoport titkári feladatait látta el. A NÉBIH –KÖZSZÖV Országos Közétkez-
tetési Szakácsversenyének szervezője és zsűritagja.

SZAKÁLY ATTILA (1. és 2. kiadás)
Vendéglátós családból származik, aki a Fejér megyei KISOSZ képviselőjeként kapcsolódott be a mun-
kacsoportba. 1992-ben végzett a HungarHotels vendéglősképző iskolájában. Néhány éves gazdasági 
szakújságírói karrier után 2008-ban szerzett diplomát a Budapesti Gazdasági Főiskola vendéglátás-
idegenforgalom szakán. Kisebb-nagyobb megszakításokkal fi atalkora óta besegített az édesapja vezet-
te vendéglátó üzletben. Tudását, tapasztalatait a valóságból hozta. Jelenleg az M7-es autópálya egyik 
pihenőjében 2009-ben megnyílt nagy forgalmú étterem vezetője, miközben rendszeresen részt vesz 
a vendéglátóiparban foglalkoztatottak higiéniai és szakmai képzésében. Elkötelezett a gyakorlatban 
kivitelezhető, egyszerű szabályozás iránt. Képviselte a munkacsoportot a Higiéniai Bizottság előtt.
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SZALAYNÉ HOGYOR ANDREA (1. és 2. kiadás)
Az Élelmezésvezetők Országos Szövetségének tagja, aki élelmezésvezetői és közbeszerzési referens ké-
pesítéssel rendelkezik. Vezetői asszisztensként dolgozik egy 260 főt foglalkoztató hazai közétkeztető 
cégnél a vezérigazgató mellett. Jelenlegi munkája során került közelebbi kapcsolatba a vendéglátással, 
közétkeztetéssel. Jártas a közétkeztetési pályázatok, közbeszerzések, és önellenőrzések terén. Ismeri az 
üzletnyitással és a vállalatirányítással kapcsolatos mindennapi feladatokat, a szabályozás gyakorlati 
megoldásait.

SZERI ZOLTÁN (1. kiadás)
A Közétkeztetők, Élelmezésvezetők Országos Szövetségének 1999 óta főtitkára, a Magyar Vendéglátók 
Szövetségének alapító tagja, 1981-től gyakorló vendéglátó. Szakácsként kezdte pályafutását, hama-
rosan konyhafőnök lett, majd étteremvezető-helyettesként gyűjtött értékes szakmai tapasztalatokat, 
amelyeket szakoktatóként, egy budapesti vendéglátó-ipari iskolában adott tovább. A szakács oklevél 
mellé élelmezésvezetői és élelmezési menedzseri okleveleket is szerzett. Ma saját budapesti éttermét 
vezeti és megszerzett tapasztalataival segíti a közétkeztetők szövetségének munkáját.

TELL ANIKÓ  (1. és 2. kiadás)
Az Élelmezésvezetők Országos Szövetségének elnökhelyettese és Tolna megyei elnöke. Okleveles die-
tetikus és élelmezésvezető, aki a Vendéglátóipari Főiskolán vendéglátó szakmenedzser képesítést szer-
zett. 1989 óta gyakorló vendéglátó, saját vállalkozásában naponta 900 diák étkeztetését biztosítja, saját 
pizzériája és panziója is tapasztalatokkal szolgált szakmai munkájához. Munkássága céljaként tekinti 
a gyermekek egészséges táplálkozását.

TÓTH ÉVA (1. kiadás)
Az Országos Kereskedelmi Szövetség képviselőjeként vett részt a munkacsoport munkájában. 
1997–2000 között elvégezte a Budapesti Közgazdaságtudományi Egyetem MBA-kurzusát. Jelenleg 
a Corvinus Egyetem hallgatója, élelmiszer-biztonsági és minőségi mérnök Msc. képzésen. 1995-től 
egy nagy gyógyszergyár területi képviselőjeként dolgozott Komárom-Esztergom; és Pest megye te-
rületén. 1998-tól az egyik legnagyobb élelmiszer-kereskedelmi hipermarket hálózat higiénikusaként, 
majd 2000-től higiéniai vezetőjeként a vállalat 12 magyarországi áruházának kereskedelmi egységei 
és előállító üzemeinek jogszabályi előírásoknak megfelelő működét biztosítja. Jártas az önellenőrző 
rendszerek kiépítésében és fenntartásában, a dolgozók higiéniai képzésében.

TRANGÓNI KATALIN (1. kiadás)
A Magánszállásadók Országos Szövetségének alelnöke, a Kehidakustányi Vendégvárók Szövetségé-
nek elnöke. Felsőfokú áruforgalmi vendéglátó végzettséggel és idegenforgalmi menedzser oklevéllel 
rendelkezik. A MOSZ-t képviseli a Nemzeti Turisztikai, illetve a Turizmus-Vendéglátás Ágazati Pár-
beszéd Bizottságban. Részt vett a szálláshely szolgáltatási tevékenységről és engedélyezéséről szóló 
szabályozás kidolgozásában, a magánszállások állami védjegyrendszerének kidolgozásában, a regge-
liztető tevékenységet végző magánszállásadók jó higiéniai útmutatójának elkészítésében. Kiváló an-
gol nyelvtudását Kehidakustány környéki fesztiválok, rendezvények szervezésében, a helyi turizmust 
népszerűsítő ismertető füzetek kiadásában kamatoztatja.
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WOLF ANDRÁS (1. és 2. kiadás)
A munkacsoportban a Pannon Gasztronómiai Akadémia képviseletében vett részt. A magyar gaszt-
ronómia megújításának meghatározó alakja. Gyakorló szakács és cukrász, aki elvégzett egy csúcs-
gasztronómiához tartozó molekuláris konyha és technikák tanfolyamot. Budapest neves belvárosi 
éttermeiben dolgozott, szakácsból konyhafőnök-chef, majd sous-chef, végül Budapest egyik legnívó-
sabb luxusszállodája éttermének executive chefj e lett, ahol a szállodai, éttermi és catering vendéglátás 
irányításáért felel. A modern konyha és technikák megismertetése céljából több versenyen szerepelt. 
Éttermek kialakításakor kreatív szakértőként működött közre. Szakterülete a molekuláris konyha, a 
sous-vide és a nitrogénes technikák. Az általa vezetett éttermeket ajánlotta a Michelin Guide, több 
alkalommal nyerték el az Év Étterme díjat. Étlapverseny győztes, elődöntős „Szakácskirály”, a Hagyo-
mány és Evolúció verseny döntőse, illetve 2008-ban különdíjasa, ahol egyhetes tanulmányutat nyert 
egy három Michelin csillagos étterembe. A NÉBIH és KÖZSZÖV Közétkeztetési szakácsversenyében 
kezdettől szakmai támogatóként, mentorként és zsűritagként dolgozik.

ZOLTAI ANNA (1. és 2. kiadás)
Az Élelmiszer Higiénikus Társaság alelnöke, kezdettől a vendéglátás és étkeztetés nemzeti útmutatót 
készítő munkacsoport vezetője. Okleveles közegészségügyi-járványügyi felügyelő, élelmiszer-bizton-
sági szakmérnök, képzett érzékszervi bíráló. 2007. február 1-től vezeti a NÉBIH Vendéglátás és Étkez-
tetés felügyeleti Osztályát, 2015-től a NÉBIH Minőségvezérelt Közétkeztetés Projektjét. A NÉBIH-
KÖZSZÖV Országos Közétkeztetési Szakácsverseny szervezője, népszerűsítője. 31 évig dolgozott, 
különböző beosztásokban, a közegészségügyben. Szakmai tapasztalatait az élelmiszer eredetű megbe-
tegedések kivizsgálása, okainak feltárása, a vendéglátó és közétkeztető szektor hatósági felügyeletének 
szervezése és irányítása, az ellenőrzési módszerek kidolgozása, a hatósági szakemberek képzése, és a 
jogszabályok előkészítése terén szerezte. Ismeretterjesztő előadások és cikkek szerzője, élelmiszer-higi-
éniai képzések oktatója. Rendszeres előadója a cukrászmester tanfolyamoknak, vendég előadója több 
felsőoktatási intézmény élelmiszer-biztonsági kurzusának. Munkájáért Pro Hygiéne díjat, Pest megye 
Közigazgatásáért oklevelet, MgSzH elnöki elismerést, Magyar Köztársasági Ezüst Érdemkeresztet, 
Kentaur emlékszobor elismerést, Közétkeztetésért Nívódíjat és Gasztronómiáért Érdemérmet kapott.



333
332

Burgonyafajták* csoportosítása főzési típusonként
(* 2017-2018-ban hazánkban termesztett 50 leggyakoribb vetőburgonya szaporítás adatok alapján kiválasztva)

Amandine

Annabelle

Basa

Cherie

Somogyi sárga kifli

Agria

Challenger

Hópehely

Jelly

Lady Claire

Markies

Arany chipke

White Lady

Alouette

Anuschka

Arizona

Colomba

Esmee

Fleur Bleue

Louisana

Memphis

Mozart

Red Lady

Red Scarlett

Rudolph

Balatoni rózsa

Bellarosa

Blue Star

Boglárka

Botond

Cleopatra

Cristina

Desirée

Démon

Dunastar

Evolution

Frieslander

Katica

Laura

Lorett

Marabel

Pannónia

Red Fantasy

Ricarda

Roko

Rosi

Sanibel

Sárvári Borostyán

Sárvári Piroska

Sárvári Rózsa

Sárvári Rubinka

Shannon

A (A-B)
Főzés után is egyben maradó gumó, 
finomszemcsés textúra
Felhasználás: pl. saláta, petrezselymes 
burgonya

B (B-A/B-C)
Kissé szétfővő, kisség szappanos, vagy kissé lisztes 
konzisztencia, közepesen finom textúra
Felhasználás: pl. hasábburgonya, rakottkrumpli, 
általános főzés

C (B-C)
Szétfővő, laza szerkezetű, lisztes, közepesnél nagyobb 
szemcsézet, száraz, porhanyós
Felhasználás: pl. hasábburgonya, chips, tepsis 
burgonya, burgonyapüré, tésztás ételek (gombóc, nudli)

■ sárga héjú     ■ piros héjú      ■ lila héjú burgonyafajta 

AA CC

BB

Az ábrán nem szereplőfajták főzési 
típusáról tájékozódjon vásárláskor!



Forgalmazó/csomagoló neve címe: 

Termelő Tamás

Nyíregyháza, Tamás Tanya 1.

Áru megnevezése: BURGONYA

Fajta: ANNABELLE 

Főzési típus: B (főzni való)

Származási ország: Magyarország

Csomagolás dátuma: 2017.11.22

Növeü reg.sz.: HU00000000
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burgonyajelölések
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Áru megnevezése: BURGONYA

Fajta: ANNABELLE  

Főzési típ
us: B (főzni való)

Származási ország: Magyarország
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TÁJÉKOZTATÓ A NEMZETI ÉLELMISZERLÁNC-BIZTONSÁGI HIVATALRÓL (NÉBIH)
 
Hiteles és erős hatóság
A Nemzeti Élelmiszerlánc-biztonsági Hivatal (NÉBIH) 2012. március 15-én alakult meg. A hivatal 
a Vidékfejlesztési Minisztérium háttérintézményeként országos hatáskörben, az emberek magas 
szintű védelmét és a tisztességes vállalkozások érdekeit szem előtt tartva felügyeli az élelmiszerlánc-
biztonsági szabályok betartását.
2014-ben kezdődik az újonnan kidolgozott Élelmiszerlánc-biztonsági Stratégia és az Élelmiszer-
lánc-biztonsági Szakpolitikai Program végrehajtása, melyek célja 
a nemzetközileg versenyképes hazai élelmiszerlánc-biztonsági rendszer fejlesztése.
 
A NÉBIH küldetése
A hivatal küldetése a magyarországi élelmiszerlánc-biztonság védelme és folyamatos javítása  
a termőföldtől az asztalig. Ennek érdekében a hagyományos hatósági intézkedések – ellenőrzés, 
vizsgálatok – hatékonyságának javítása mellett a NÉBIH nagy figyelmet fordít az információk 
gyűjtésére, feldolgozására és megosztására is. A kockázatok valóban elfogadható mértékű csök-
kentését segíti elő a tudásmenedzsment beépítése a mindennapi gyakorlatba: a tudás átlátható és 
kölcsönös megosztása az összes érintett szereplő között.
 
A hatósági ellenőrzés
A NÉBIH folyamatosan nyomon követi az aktuális tendenciákat, eseményeket, és ezek meg
előzésére, kezelésére egy rugalmas ellenőrzési, mintavételi és laboratóriumi rendszert működtet.
 
A NÉBIH tevékenységéről részletesen honlapunkon tájékozódhat, ahol a szakterületek szerinti fontos infor-
mációkat és aktualitásokat folyamatosan közzétesszük (http://portal.nebih.gov.hu).






