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VÉFO étkeztetést/vendéglátást támogató programjai 

• GHP kidolgozása 2010-től - munkacsoport

• Készételek érzékszervi bírálatai 2013-tól

• Közétkeztetési Szakácsversenyek 2013-től
• Tudásmegosztás, fejlesztés – „Az út a cél!”

• MVKP – létesítmény minősítések 2015-től

• Alapanyag kontroll 2016-tól

Legfontosabb célok

szakszerű + jogszerű + emberséges módszerek

biztonság + minőség javítása  – ésszerű elvárások ,rugalmasság

mit- miért-hogyan?,  ok-okozat, - következmény, - MEGELŐZÉS!

MVKP



2012 2018

1. kiadás 2. kiadás



3. Fő fejezetcím

3.1. Alfejezetcím

Jogháttér GHP

Eu jogszabályok

Hazai törvények

Hazai rendeletek

A „betartandó”

előírtakat segítő 
magyarázat 

Kapcsolódó fejezetek

Kapcsolódó 
leírtakra utalás 

A célszerű, ajánlott, javasolt szavak 
használatával megfogalmazottak betartása 
nem kötelező, de ajánlott! 

Vonatkozó §

Vonatkozó §

vonatkozó passzusai

178, 852,853, stb.



Változtatás közel 200 ponton –többsége nem lényegi
Gyakorlati ésszerűsítések,
Hiba javítások, pontosítások pl. fertőtlenített tojás

Jogszabály változások:
A 3 legfontosabb:

1.Az Európai Parlament és a Tanács 1169/2011/EU Rendelete 
(2011. október 25.) a fogyasztók élelmiszerekkel kapcsolatos 
tájékoztatásáról

2. A Bizottság (EU) 2017/2158 Rendelete (2017. november 20.)
az élelmiszerek akrilamid-tartalmának csökkentésével
kapcsolatos kockázatcsökkentő intézkedések és 
referenciaszintek megállapításáról

3. 28/2017. (V.30.) FM rendelet az élelmiszer-vállalkozások 
által működtetendő önellenőrzési rendszerre vonatkozó 
követelményekről

GHP 2.
Átdolgozott

kiadás

7.fejezet

4.fejezet

6.fejezet



Kis molekulatömegű, 
vízben jól  oldódó szerves vegyület,

amely természetesen előforduló összetevőkből jön létre

aszparagin + redukáló cukrok

120 °C-nál magasabb hőmérsékleten,
alacsony nedvességtartalom mellett 
zsiradékban sütött élelmiszerekben.

Ilyen, szénhidrátban gazdag élelmiszerek:
gabonafélék, burgonyafélék, kávébab 

- akrilamid-prekurzorokat tartalmaznak.

Mi is 
az az 

AKRILAMID?

2015.EFSA
Mutagén,

növeli 
a rák 

kialakulás 
kockázatát

C3H5NO

(EU) 2017/2158 
Rendelete

H: 2018.04.11



- növény fajta 
- aminosav és cukor tartalom
- termesztési körülmények
- tárolási körülmények
- sütési idő és hőmérséklet
- nedvességtartalom

Akrilamid
szintre ható 
tényezők



ARANYSÜTÉS 

AZ ÉSSZERŰEN  ELÉRHETŐ LEGALACSONYABB SZINTET

TECHNOLÓGIÁVAL:
1.Fajta kiválasztás: sütésre  alacsony redukáló cukor tartalmú,
2. Tárolás: 6 C-nál magasabb hőmérsékleten,
3. Sütésre előkészítés: 

darabolt burgonya: felület/térfogat arány,
áztatás: hideg víz: 0,5-2 óra, 

meleg víz: pár perc + leöblítés,
blansírozás,

4. Sütés 
175 C alatt
Levált darabok elt.

Világos arany

Aranysárga

Aranybarna

Vendéglátásban

is
megcélozni
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Munkatársaim nevében is köszönöm a 

figyelmet!



Munkatársaim nevében 
is köszönöm a figyelmet!


