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Az élelmiszer komplex megfelelősége

Élelmiszer

Biztonság Minőség

Tápérték

• Energia

• Fehérje

• Szénhidrát

• Zsíradék

• Vitaminok

• Esszenciális elemek

• Élelmi rost

• Aminosav

• Zsírsav összetétel

• Stb.

Élvezeti érték

• Szín

• Íz

• Illat

• Állag

Alkalmassági érték

• Feldolgozottság

• Tartósság

• Csomagolás

• Jelölés:
pl.: összetétel,

allergének,
felhasznált anyagok,
táplálkozási javaslat,
stb.

• Kémiai

• Fizikai

• Biológiai

• Radiológiai



Élelmiszer eredetű megbetegedések 2008 - 2018
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2017:közétkeztetés: 16

közétkeztetés:
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72%

28%



Közvetítő élelmiszerek:





Salmonella fertőzés tünetei

A tünetek általában a fertőzött élelmiszer elfogyasztása után 8-48
órával mutatkoznak meg. Jelentkezhet hányinger, hányás, hasmenés,
melyhez hasi görcsök társulnak. Jellemző a hidegrázás, a magas, akár 40
fokos láz. A széklet tartalmazhat vért is. Ritkán előfordulhat társuló
ízületi gyulladás, ha a baktérium a véráram útján eljut az ízületekbe.

https://www.hazipatika.com/betegsegek_a_z/hanyas/484


Az akrilamid szabályozás
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Mi is az akrilamid?

• Egyes élelmiszerek magas hőmérsékleten (120-150 °C felett) történő
hevítésekor (pl. sütéskor, grillezéskor vagy zsírban történő sütéskor) a
bennük lévő cukor molekulák és fehérjék reagálnak egymással. Barna
színanyagok és aromaanyagok keletkeznek. Ezt a kémiai reakciót
nevezzük Maillard - reakciónak, a képződött anyagot pedig akrilamidnak.

• Tehát pl. burgonya, hús, kenyér vagy sütemény sütésekor barna kéreg
keletkezik (amely jellemző ízzel, illattal is rendelkezik).

Potenciálisan rákkeltő műanyag!

C3H5NO



Milyen élelmiszerek tartalmaznak akrilamidot?

A felnőttek étrendjében a különböző sült
burgonya termékek (hasábburgonyák,
krokettek, stb.), kávé, kekszek, kenyerek -

A legtöbb gyermek számára a sült burgonya
termékek -

A csecsemők számára bizonyos bébiételek 
jelentik a fő akrilamid bevitelt.

Néhány élelmiszer pl. a burgonyaszirom, burgonya snack
aránylag sok akrilamidot tartalmaz, azonban – a
szokásos/változatos étrend esetén - szerepük a teljes
bevitelben korlátozottabb. 11



Az EU 2017/2158 RENDELETE (2017. november 20.) 
az élelmiszerek akrilamid-tartalmának csökkentésével kapcsolatos 

kockázatcsökkentő intézkedések és referenciaszintek megállapításáról

A rendeletet 2018. április 11-től kell alkalmazni.

A rendeletben felsorolt élelmiszereket előállító és forgalomba hozó élelmiszer-
vállalkozóknak alkalmazniuk kell a meghatározott kockázatcsökkentő
intézkedéseket annak érdekében, hogy az akrilamid-tartalom a
meghatározott referenciaszintek alatti, észszerűen elérhető lehető
legalacsonyabb szinten legyen.

A referenciaszintek nem élelmiszerbiztonsági                                                                            
határértékek! 

12



Akrilamid rendelet és alkalmazása

• friss burgonyából készült hasábburgonya, egyéb darabolt (olajban 
sütött) termékek és szeletelt burgonyaszirom;

• burgonyaszirom, snack, sós keksz és burgonyapépből készült egyéb 
burgonyás termékek;

• kenyér;

• reggeli gabonapelyhek (a zabkása kivételével); 

• finompékáru: aprósütemény, édes keksz, kétszersült, gabonaszelet, 
pogácsa, tölcsér, ostya, lángos és mézeskalács, valamint sós keksz, 
ropogós kenyér és kenyérpótlók.

• kávé:  pörkölt, instant 

• pótkávé;

• bébiételek, csecsemőknek és kisgyermekeknek szánt feldolgozott 
gabonaalapú élelmiszerek

előállítóira és forgalmazóira vonatkozik. 















Azok az élelmiszer- vállalkozók, akik kiskereskedelmi tevékenységet végeznek 
és/vagy közvetlenül csak helyi kiskereskedelmi egységeknek szállítanak, a II. 
melléklet A. részében előírt kockázatcsökkentő intézkedéseket alkalmazzák.

-kistermelők
-vendéglátóegységek
-mikro- és kisvállalkozás méretű élelmiszer- előállítók, akik 
helyi egységeknek szállítanak 

Három termékcsoportra állapít  meg 
kockázatcsökkentő intézkedéseket:

1. A burgonyából készült termékekre 
2. A kenyeret és finompékárut előállítókra 
3. Szendvicsek készítésére 

Élelmiszer-vállalkozások - kötelezettségei



Példák – Kockázatcsökkentő intézkedésekre

A sütési 
hőmérsékletnek 175 
°C alatt, és –
figyelemmel az 
élelmiszer-biztonsági 
követelményekre –
minden esetben a 
lehető 
legalacsonyabbnak 
kell lennie.

hasábburgonya-sütéskor 
használják a 
rendelkezésre álló 
színkatalógusokat, 
amelyek tájékoztatást 
adnak az alacsony 
akrilamidszint melletti 
optimális színről.





Színkatalógus használata
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Referenciaszint 
500 μg/kg



Példák – Kockázatcsökkentő intézkedésekre

A csipszek esetében évekkel ezelőtt esetenként ki lehetett mutatni,
néhány ezer µµg/kg, akrilamidot, a gyártók azonban az utóbbi években
lépéseket tettek annak érdekében, hogy minimalizálják e káros anyagot.

Ezt többek között az úgynevezett vákuumfritőz technológiával érték el,
így a korábbi 160-170 fokon való sütés helyett már 140 fokon is
előállnak e termékek megszokott érzékszervi tulajdonságai, mert a
vákuum alatt végzett, alacsonyabb hőmérsékletű hőkezeléssel úgy lehet
csökkenteni e termékek víztartalmát, hogy azok ropogósak, kellemes
érzékszervi tulajdonságúak legyenek.



Minőségvezérelt Közétkeztetés Program -
aktualitások



Minőségvezérelt Közétkeztetés Program

• Az Éltv. 23. § (5) bekezdése szerint közétkeztetés kizárólag olyan
létesítményből végezhető, amelyet az élelmiszerlánc-felügyeleti szerv
az élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-biztonsági és élelmiszer-minőségi
szempontok értékelése alapján minősített, vagy amelynek
minősítésére irányuló eljárás folyamatban van.

• A program célja a fejlesztésre, javításra történő ösztönzés. A helyszíni
szemléknek nincs közvetlen hatósági jogkövetkezménye, de 80% alatti
teljesítmény esetében intézkedési tervet kérünk az üzemeltetőtől a
hibajavításokról és fejlesztésekről.

• A minősítés eredményét a NEBIH a honlapján közzéteszi.



Minőségvezérelt Közétkeztetés Program
2015-2018.



Minőségvezérelt Közétkeztetés Program
2015-2018.

Első minősítés Újbóli minősítés



Minőségvezérelt Közétkeztetés Program
2015-2018.



Az ellenőrzött főző- és tálalókonyhák eredményei 
százalékos megoszlásban (Veszprém megye)

12,22 %

23,79 %

36,98 %

24,12 %

2,89 %

nem megfelelt

elégséges

közepes

jó

jeles
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38 eset

74 eset

115 eset

75 eset

9 eset



Önellenőrzési rendelet

28/2017. (V. 30.) FM rendelet az élelmiszer-vállalkozások által működtetendő 
önellenőrzési rendszerre vonatkozó követelményekről
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a cél: az élelmiszer komplex megfelelősége



Önellenőrzés jellemzői (előnyei)

• Legtöbb ismeret, információ itt helyben áll rendelkezésre

• Folyamatos jelenlét biztosított

• Azonnali beavatkozást tesz lehetővé, feltárt hibák kijavítása, hiányosságok pótlása

• Nem újdonság:
• Az Európai Parlament és a Tanács 852/2004/EK rendelete az élelmiszer-higiéniáról

5. cikk Veszélyelemzés, kritikus szabályozási pontok
(1) Az élelmiszer-ipari vállalkozók a HACCP alapelvein alapuló folyamatos eljárást vagy
eljárásokat vezetnek be, alkalmaznak és tartanak fenn.

• Az élelmiszerláncról és hatósági felügyeletéről szóló 2008. évi XLVI. törvény
22. § (1) Az élelmiszer-vállalkozás működése során
b) olyan önellenőrzési, minőségbiztosítási, nyomonkövetési, termék-visszahívási rendszereket
vagy ilyen rendszerek olyan elemeit kell működtetni, amelyekkel biztosítható az élelmiszer
biztonságossága, megfelelő minősége, azonosíthatósága és nyomon követhetősége;

32



Az önellenőrzési rendelet

Az önellenőrzés során az
élelmiszer-vállalkozás
működéséhez kapcsolódóan
• Az élelmiszerek megfelelő 

minőségével, 

• az élelmiszer-biztonsággal,

• az azonosíthatósággal,

• a nyomonkövetéssel és

• az élelmiszerek 
jelölésével kapcsolatos 
követelmények teljesülését kell 
rendszeresen ellenőrizni és azt 
dokumentálni.
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Alapanyag és készétel, 
Magyar Élelmiszerkönyv 

GHP, HACCP

Alapanyag és étel 
megnevezések, étlapon 

allergének jelölése

Külső nyomonkövetés pl. 
számla, szállítólevél

Belső nyomonkövetés pl. 
ételkísérő

Mit is jelent a 
vendéglátásra vetítve?



Önellenőrzési rendelet

• Az Önellenőrzési rendszert a felállított önellenőrzési terv, a terv 
alapján meghatározott dokumentumok és azok vizsgálati eredményei 
együtt alkotják.

• Az Önellenőrzési terv felállítása és annak dokumentált (igazolt) 
végrehajtása lehet: 

• papír alapú

• elektronikus

lényeg:  legyen folyamatos  és kellően részletes!
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Önellenőrzési rendelet

• Az önellenőrzési tervnek tartalmaznia kell:
• az önellenőrzési terv által felölelt időszakot
• az önellenőrzés során alkalmazott módszert
• az elvárt önellenőrzés igazolásának módját
• az önellenőrzés során keletkezett dokumentumok és az önellenőrzési terv 

megőrzésének idejét
• az ellenőrzés tárgyát
• az ellenőrzés követelményeit
• az ellenőrzési időpontokat és gyakoriságot
• az ellenőrzés, mintavétel pontos helyét
• az ellenőrzésért és az önellenőrzési terv végrehajtásáért felelős személyt



Önellenőrzésben alkalmazott módszerek

• érzékszervi vizsgálat, szemrevételezés

• különböző mérések ( pl.: idő, hőmérséklet, súly , pH, stb.)

mért /észlelt eredmények értékelése, elemzése, ezek alapján ha 
szükséges a beavatkozás leírása

• mintavétel és labor vizsgálat (higiéniai, késztermék, készétel)

• átvett, kapott, keletkezett dokumentumok ellenőrzése

értékelése, elemzése, szükség esetén beavatkozás

• átvevői, felhasználói, fogyasztói panaszok kivizsgálása 

elemzése, szükség esetén beavatkozás.
36



Önellenőrzési rendelet

• Amennyiben az élelmiszerbiztonsági rendszerben, vagy minőségirányítási 
rendszerben felállított önellenőrzési rendszer megfelel a rendeletben 
meghatározott követelményeknek nem szükséges új dokumentációs 
rendszert létrehozni.

• A rendelet szerint legalább egy évig a hatósági ellenőrzés számára 
hozzáférhetővé kell tenni az önellenőrzési rendszer dokumentumait.

• Az élelmiszer-vállalkozó önellenőrzési együttműködési megállapodást 
köthet a NÉBIH-hel. A megállapodás önkéntes, és mindkét fél 
kezdeményezheti azt. A megállapodás során a NÉBIH figyelembe veszi a az 
illetékes élelmiszerlánc-felügyeleti szerv javaslatát is.



Hatósági ellenőrzések

• Az Élelmiszerlánc-felügyeleti Terv készítése kockázat alapon történik a 
NEBIH végzi a különböző kockázati tényezők, azok súlyozása, a 
számolási algoritmusok használata révén

• A kockázat alapú ellenőrzés tervezés során kétféle ellenőrzés-típust 
különböztetünk meg: 

- létesítmény-ellenőrzés (folyamatellenőrzés) és a 

- monitoring mintavételek (termékellenőrzés)

- Kiemelt (szezonális) ellenőrzések

- Közérdekű bejelentés alapján történő ellenőrzések



Ellenőrzések évente Veszprém megyében:

Élelmiszeripari vállalkozások száma: kb. 7500

Ellenőrzések száma évente:

• Élelmiszerbiztonsági ellenőrzések: 2000-2500

• Élelmiszer mintavétel: 650

• Közérdekű bejelentések száma: 84 élelmiszer



Szabálytalanságok szankciói
Veszprém megye 2018

Kiszabott bírságok 2018.01.01. – 2018.12.31. Összesen

figyelmeztetések száma 6 db

élelmiszerlánc-felügyeleti bírságok száma 48 db

élelmiszerlánc-felügyeleti bírságok összege 6 930 000 Ft

élelmiszer-ellenőrzési bírságok száma 18 db

élelmiszer-ellenőrzési bírságok összege 7 659 895 Ft

minőségvédelmi bírságok száma 9 db

minőségvédelmi bírságok összege 5 421 435 Ft

egyéb bírságok száma 2 db

egyéb bírságok összege 370 000 Ft

bírságok száma összesen 77 db

bírságok összege összesen 20 381 330 Ft 
(átlag 264 692 Ft) 40



Hatósági ellenőrzések tapasztalatai

• lejárt szavatosságú élelmiszerek árusítása a leggyakoribb probléma
• nyomon követhetetlen élelmiszerek forgalmazása
• minőséghibák 
• képzetlenség, ismeretek hiánya
• hanyagság, laza munkafegyelem
• jelölési hibák 
• technikai feltételek hiánya
• nem engedélyezett tevékenység végzése
• (külön engedély!)



Külön engedély

Vendéglátó tevékenységet folytatni, terméket forgalomba hozni a kereskedelmi 
tevékenységek végzésének feltételeiről szóló 210/2009. (IX. 29.) Kormányrendelet,

És az élelmiszerek forgalomba hozatalának, valamint előállításának 
engedélyezéséről, bejelentéséről szóló 57/2010. (V.7.) FVM rendelet előírásai 
szerint

• a jegyzőnek megtett bejelentés alapján,

• továbbá a meleg és hideg ételek, illetve hűtést igénylő cukrászati készítmények 
forgalmazása esetén a járási állategészségügyi és élelmiszer-ellenőrző hivatalok 
külön engedélyével szabad. 

• külön engedély kérelemhez az 57/2010. (V. 7.) FVM rendelet 3. mellékletében 
felsorolt dokumentumokat kell csatolni.

http://njt.hu/cgi_bin/njt_doc.cgi?docid=131817.261351


Külön engedély



Külön engedély



Magyarországon az élelmiszer-biztonság kiemelt terület, a magyar élelmiszerlánc-
felügyelet uniós szinten is az élmezőnyben van.

Célunk a tisztességes vállalkozások partnerként történő támogatása, a
fogyasztói szemléletformálás, valamint a folyamatos aktív jelenlét és figyelem,
mivel az élelmiszerhamisítás világviszonylatban a második legjelentősebb
feketegazdasági tevékenység.

Az élelmiszeripar fejlődése, emellett a csalók, hamisítók új trükkjei miatt
elengedhetetlen a hatósági munka fejlesztése, folyamatosan keressük azokat a
megoldásokat és lehetőségeket, amelyekkel még hatékonyabban védhető az
élelmiszerlánc

.



Élelmiszerbiztonsági Világnap 2019.06.07.


