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1/A. Vendéglátó eladóként dolgozik egy étteremben. Főnöke arra kéri, hogy 

beszéljen neki a munkavédelem jogi szabályozásáról! 

Információtartalom vázlata 

 A jogi szabályozás rendszere 

 A biztonságos munkavégzésre vonatkozó jogszabályok 

 A munkáltató munkavédelmi kötelezettsége 

 A munkavállalókra vonatkozó kötelezettségek 

 Munkahelyi balesetek 

 

A jogi szabályozás rendszere 

A munkavédelem célja: Szervezett munkavégzés keretében a balesetek, foglalkozási ártalmak és 

megbetegedések ne következzenek be, függetlenül a munkavégzés szervezeti vagy tulajdoni 

formájától. A munkavédelem a szervezett munkavégzésre vonatkozó biztonsági és egészségügyi 

követelmények és az ezeket megvalósító szervezetek, intézmények, eszközök, előírások összessége. 

A biztonságos munkavégzésre vonatkozó jogszabályok 

A munkavédelemről szóló 1993. évi XCIII. tv. 60. §-a szerint a munkavállaló csak a 

biztonságos munkavégzésre alkalmas állapotban, az egészséget nem veszélyeztető és biztonságos 

munka végzésére vonatkozó szabályok megtartásával végezhet munkát. A munkáltató kötelessége 

az egészséges és biztonságos munkavégzés feltételeinek megteremtése, a munkavállalók 

munkavégzésének szakmai irányítása, a munkafolyamatokkal összefüggő tájékoztatás megadása, 

továbbá rendszeresen meggyőződni arról, hogy a munkavállalók betartják-e a rájuk vonatkozó 

rendelkezéseket.  

A munkavállaló a biztonságos munkavégzésre alkalmas állapotban történő munkavégzési 

kötelezettségéből eredően a munkaidőben nem lehet alkoholtól befolyásolt állapotban. A 

munkáltató megfelelő vizsgálattal jogosult, illetve köteles rendszeresen ellenőrizni azt, hogy a 

munkavállalók megtartják-e az alkoholos befolyástól mentességre, illetve az alkoholtilalomra 

vonatkozó rendelkezéseket. 

A munkáltató munkavédelmi kötelezettsége 

A munkavédelem alapvető szabályait törvény, részletes szabályait a törvény felhatalmazása alapján 

más jogszabályok, az egyes veszélyes tevékenységekre (technológiákra) vonatkozóan az illetékes 

miniszter rendeletével hatályba léptetett szabályzatok, illetve a szabványok tartalmazzák. A törvény 

hatálya kiterjed minden szervezett munkavégzésre, függetlenül attól, hogy az milyen szervezeti, 

vagy tulajdoni formában történik. A törvény meghatározott rendelkezéseit alkalmazni kell a 

munkavégzés hatókörében tartózkodóra is (járókelő, látogató, szolgáltatást igénybe vevő, stb.). 
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Az egészséget nem veszélyeztető és biztonságos munkavégzés követelményeinek megvalósítása - a 

munkavállalók ez irányú felelősségével összhangban - a munkáltató kötelessége. Ennek keretében: 

 Az egészséget nem veszélyeztető és biztonságos munkavégzés követelményei 

megvalósításának módját - a jogszabályok és a szabványok keretein belül - a munkáltató 

határozza meg.  

 Ha valamely tevékenységet jogszabály munkabiztonsági szaktevékenységnek minősít, azt a 

munkáltató csak külön jogszabályban meghatározott munkavédelmi szakképesítéssel 

rendelkező személlyel végeztetheti.  

 Az egészséget nem veszélyeztető és biztonságos munkavégzés érdekében a munkáltató 

köteles 

 a munkabiztonsági szaktevékenység ellátására megfelelő képesítéssel rendelkező 

személyt biztosítani; 

 rendszeresen meggyőződni arról, hogy a munkakörülmények megfelelnek-e a 

követelményeknek, a munkavállalók ismerik, illetve megtartják-e a rájuk vonatkozó 

rendelkezéseket; 

 a munkavégzés körülményeihez igazodó, illetve az azzal összefüggő veszélyek 

figyelembevételével megfelelő munkaeszközöket biztosítani a munkavállalók 

részére; 

 a tudomására jutott rendellenességet, illetve a munka egészséget nem veszélyeztető 

és biztonságos végzésével kapcsolatos bejelentést haladéktalanul kivizsgálni, a 

szükséges intézkedéseket megtenni, az érintetteket értesíteni, és közvetlen veszély 

esetén a munkavégzést leállítani 

 Az üzemeltető munkáltató a veszélyes létesítmény, munkahely, munkaeszköz, technológia 

üzemeltetését írásban elrendeli. Az üzembe helyezés feltétele a munkavédelmi szempontú 

előzetes vizsgálat, munkaeszköz esetében a munkavédelmi megfelelőséget igazoló tanúsítás, 

hatósági felügyelet alá tartozó létesítmény, munkahely, munkaeszköz esetében a hatósági 

engedély megléte. Az előírt vizsgálat elvégzése munkabiztonsági szaktevékenységnek 

minősül. 

 Ha munkahely, egyéni védőeszköz, munkaeszköz, technológia a rendeltetésszerű alkalmazás 

során közvetlenül veszélyeztette a munkavállaló egészségét és biztonságát, vagy ezzel 

összefüggésben munkabaleset következett be, megfelelőségét az üzemeltető munkáltatónak 

soron kívül vizsgálnia kell. A vizsgálat elvégzéséig annak működését, illetve használatát 

meg kell tiltani. A vizsgálat elvégzése munkabiztonsági szaktevékenységnek minősül. 

 A veszélyes munkafolyamatoknál, technológiáknál a veszélyek megelőzése, illetve károsító 

hatásuk csökkentése érdekében  
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 a veszélyforrásokat és az ellenük való védekezés módját, az egészséget nem 

veszélyeztető és biztonságos munkavégzés feltételeit az érintett munkavállalókkal - 

mind a munkahely egésze, mind az egyes munkafolyamatok tekintetében - meg kell 

ismertetni; 

 a veszélyforrások ellen védelmet nyújtó egyéni védőeszközöket meg kell határozni, 

azokkal a munkavállalókat el kell látni, és használatukat meg kell követelni. 

A munkavállalókra vonatkozó kötelezettségek 

A munkavállaló kizárólag a biztonságos munkavégzésre alkalmas állapotban, az egészséges és 

biztonságos munka végzésre vonatkozó szabályok megtartásával végezhet munkát. Így különösen 

köteles: 

- a rendelkezésre bocsátott munkaeszköz biztonságos állapotáról a tőle elvárható módon 

meggyőződni, azt rendeltetésének megfelelően és a munkáltató utasítása szerint használni, illetőleg 

a számára meghatározott karbantartási feladatokat elvégezni,  

- az egyéni védőeszközöket a rendeltetésüknek megfelelően használni és a tőle elvárható 

tisztításáról gondoskodni, 

- a munkavégzéshez az egészséget és a testi épséget nem veszélyeztető ruházatot viselni, 

- a munkaterületén a fegyelmet betartani, a rendről és a tisztaságról gondoskodni, 

- a munkája biztonságos elvégzéséhez szükséges ismereteket elsajátítani (az előírt oktatáson részt 

venni és azokat a munkavégzés során alkalmazni, 

- az előírt orvosi (esetleg pályaalkalmassági) vizsgálaton részt venni, 

- veszélyt jelentő rendellenességet, üzemzavart a tőle elvárhatóan megszüntetni, vagy erre 

intézkedést kérni a felettesétől, 

- a balesetet, sérülést, rosszullétet azonnal jelenteni. 

Munkahelyi balesetek 

Az emberi szervezetet ért olyan egyszeri külső hatás, amely a munkavállalót a szervezett 

munkavégzés során, vagy azzal összefüggésben éri a sérült akaratától függetlenül, hirtelen vagy 

aránylag rövid idő alatt következik be, sérülést, mérgezést vagy más egészségkárosodást illetőleg 

halált okoz, függetlenül a munkavállaló közrehatásának mértékétől, a baleset helyétől és idejétől.  

Foglalkozási betegség: Valamely munkakörben előforduló ártalmas tényezők hatására létrejött 

megbetegedés. 

Munkapszichológia és tárgya: A dolgozó emberek munkakörnyezetben lejátszódó tevékenységének 

pszichológiai vonatkozásait vizsgálja a dolgozók és a termelés segítése érdekében. Célja:  

Hatékonyabb munkavégzés elégedettebb dolgozókkal. 

A vizsgálatok kiterjednek: a munkatevékenység hatására; a munka környezeti és szervezési 

feltételeinek hatására, csoport-lélektani tényezők hatására. 
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1/B. Ön egy vendéglátó üzlet étteremfőnöke. Újonnan felvett vendéglátó 

eladóinak beszéljen a velük szemben támasztott követelményekről! 

Információtartalom vázlata 

 Szakmai követelmények 

 Jellembeli követelmények 

 Magatartásbeli követelmények 

 Adottságok 

 Megjelenés 

 Egészségügyi követelmények 

 Egyéni felszerelés 

 Egyéb követelmények 

 

Szakmai követelmények 

A szakmai követelményeket a képzéssel és a tevékenységbeli jártassággal megszerezhető ismeretek 

jelentik. A vendéglátás-idegenforgalom területén a következő tevékenységek szakképesítéshez 

kötöttek: 

 Melegkonyhai és hidegkonyhai ételek készítésével foglalkozó egységek üzemeltetéséhez 

legalább szakács szakmunkás végzettség szükséges. 

 Amennyiben az üzlet cukrászati termékek készítésével  foglalkozik, akkor legalább cukrász 

szakmunkás-bizonyítvánnyal kell rendelkeznie a tulajdonosnak. 

 Vendéglátóipari értékesítő tevékenység végzéséhez legalább pincér szakképesítés szükséges. 

 A konyhamészárosi feladatokat hús-hentesáru eladónak kell ellátnia. 

 Szállodában portai és szobafőnöki tevékenységhez szállodai portás képesítés kell. 

 Idegenforgalmi feladatokat csak idegenvezető hostess képesítésű dolgozó láthat el. 

A cukrász, szakács és idegenvezető hostess képzettséget nem lehet magasabb szintű végzettséggel 

helyettesíteni. 

Jellembeli követelmények 

Egy éttermi dolgozó kiválasztásánál olyan valakit kell keresni, aki az alábbi jellembeli 

követelményeknek felel meg: 

 Jó emlékezőtehetség, megfigyelőképesség 

 Kereskedelmi érzék 

 Becsületesség 

 Pontosság 

 Rendszeretet, tisztaság 
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 Türelem, önuralom 

 Tapintat 

Az első benyomás nagyon fontos, hiszen a vásárló is pár másodperc alatt eldönti, hogy szimpatikus-

e számára a személy, vagy sem, valószínűleg a véleményén az alatt a rövid idő alatt, amíg 

kiszolgálják nem változtat.  

Hiába ügyes valaki technikailag, ha rendszeresen veszekszik kollégáival, feszültséget teremthet és 

megnehezítheti mások munkáját.  

Magatartásbeli követelmények 

Udvariasság, segítőkészség: Udvarias ember magatartása a társadalmi elvárásoknak megfelelő, 

képes pillanatnyi érdekét háttérbe szorítani mások érdekében.. Az udvariasság az előzékeny, 

segítőkész magatartásban is megnyilvánulhat.  

Tapintatosság: Tapintatosak vagyunk akkor, ha megtaláljuk azt a módot, hogy véleményünket, 

mondanivalónkat őszintén, de mások számára semmiképpen sem sértő formában közöljük. Tilos 

lekicsinylő megjegyzéseket tenni az olcsóbb vagy kis mennyiségű terméket vásárló vendégre. 

Az emberekkel való közvetlen foglalkozás természetesen súrlódásokhoz is vezethet. Mindenképp 

kerülni kell a viták kiéleződését. 

Adottságok 

A vendéglátásban dolgozó munkások jó, ha rendelkeznek különböző adottságokkal. Ilyen 

például a kedves hang. A pincérek hangja nagyban befolyásolhatja a vendéget. Mindemellett az 

előzékenység is szükséges az adottság mellé. Egy előzékeny, kedves, kellemes hangú pincér 

pozitívan befolyásolhatja a vendéget.  

Megjelenés 

Az étterembe való belépéskor a vendégre az étterem dolgozója az első hatást ruházatával, 

ápoltságával, testtartásával, arckifejezésével gyakorolja. Mindezekből a vendég önkéntelenül 

következtetést von le az étterem színvonalára vonatkozóan. 

A ruházatnak ízlésesnek, célszerűnek, kényelmesnek kell lennie, természetesen ezen felül 

tisztának és rendezettnek. A munkaruha lehet egyéni vagy egységes. Az egységes formaruha 

viselésének több előnye is van. Hozzájárulhat az üzletről, vagy az egész hálózatról kialakított 

egységes kép megnyilvánulásához. Ez utóbbi célból viselnek például az egész világon egységes 

formaruhát a McDonald’s hálózat dolgozói. 

A formaruha megtervezésekor illetve kiválasztásakor figyelembe kell venni az alábbi 

szempontokat: 

 A ruházatnak alkalmazkodnia kell az étterem jellegéhez és a vendégkörhöz. 

 A ruházatnak alkalmazkodnia kell az ételek jellegéhez. 

 A ruházatnak alkalmazkodnia kell a dolgozó személyéhez. 
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Egészségügyi követelmények 

Az éttermi dolgozóknak, és az élelmiszeriparban dolgozóknak egyaránt bizonyos egészségügyi 

feltételeknek kell megfelelniük. Aki élelmiszerekkel dolgozik, nem lehet fertőző beteg, mert ezáltal 

a kórokozók ezreit juttatja a felszolgálandó élelmiszerre, továbbfertőzve ezzel a vendéget, 

munkatársakat. Amennyiben egy vendéglátós fertőző beteg a betegség alatt nem dolgozhat. Kisebb 

betegségek, egészségügyi problémák esetén a megfelelő higiéniai követelmények betartásával 

dolgozhatunk. Alapvető követelmény az éttermi munkában a tisztaság, ápoltság. A kéz-, és a köröm 

folyamatos tisztán tartása elengedhetetlen. A szakácsoknak szakácssapka ajánlott a haj ételbe 

hullását megelőzendő. A felszolgálás alkalmával nem vet jó fényt a felszolgálóra, ha ápolatlan a 

külseje, piszkos, mosdatlan, ezért erre fokozottan oda kell figyelnie minden éttermi dolgozónak. 

Egészségügyi alkalmasság. A vizsgálat részei: 

 Tüdőszűrés 

 Bőrgyógyászati vizsgálat 

 Alkalmassági vizsgálat 

 Székletvizsgálat 

Az egészségügyi alkalmasság akkor mondható ki, ha sem a dolgozó nem veszélyezteti az élelmiszer 

biztonságát, sem a végzett munka nem veszélyezteti a dolgozó egészségét 

Egyéni felszerelés 

Az egyéni felszerelés egy étteremi dolgozó esetében:  

 szakácskabátok, 

 felszolgálómellények, 

 szakácskötények, 

 köpenyek, nadrágok, szoknyák, 

 sapkák: szakács sapka, kukta sapka, csákó, napellenzős sapka… 

 egyéb kiegészítők: felszolgáló kesztyű, nyakkendő, csokornyakkendő 

 konyhai lábbelik, 

 bőr kiegészítők: öv, pincértárca, tárcatartó 

 

Egyéb követelmények  

Nyelvismeret: legalább egy világnyelven de lehetőleg kettőn társalgási szinten beszélni. 

Speciális ismeretek: pl. somelier 
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2/A. Tűzvédelmi előadáson az előadó arra kéri, hogy beszéljen a tűzvédelemmel 

kapcsolatos szabályozókról! 

Információtartalom vázlata 

 A tűzvédelem célja, feladata 

 Általános fogalmak 

 Tűzvédelmi oktatás 

 Tűzveszélyességi oktatás 

 Tűz esetén tanúsítandó magatartás 

 Alkalmazható oltóanyagok 

 

A tűzvédelem célja, feladata 

A tűzvédelem magába foglalja a megelőzést, a tűzoltást, a katasztrófa elhárítást, veszélyes 

anyagok szabályozását, baleseti helyszínelést, jogszabályozást. 

Először is tisztázni kell, hogy mit értünk a tűz fogalma alatt: nem más, mint időben és térben 

lejátszódó összetett, fizikai és kémiai folyamat. 

A cél tehát az, hogy a kémiai természetüknél fogva éghető anyagokat, a tűz megelőzése érdekében: 

 helyettesítsük más, hasonlóan alkalmas, de nem éghető anyagokkal; 

 eleve szigeteljük el az égést lehetővé tevő anyagoktól (pl. megfelelő, nem éghető 

bevonatokkal); 

 csökkentsük lángra lobbanásuk valószínűségét gyulladási hőmérsékletük kémiai hatások 

útján történő növelésével (ún. égéskésleltetés, régebbi kifejezéssel lángmentesítés). 

Általános fogalmak 

Tűz: égési folyamat, amely veszélyt jelent az életre, testi épségre, anyagi javakra 

Tűzvédelem: tűzesetek megelőzése, tűzoltási feladatok ellátása, tűzvizsgálat, valamint ezek 

feltételeinek biztosítása 

Tűzveszélyes tevékenység: az tevékenység, amely a környezetében lévő éghető anyag 

gyulladási hőmérsékletét, lobbanáspontját meghaladó hőmérséklettel és/vagy nyílt lánggal, 

parázslással, szikrával jár. 

Tűzvédelmi oktatás 

A tűzvédelmi szabályok megismertetése és annak dokumentálása, ami kiterjed a munkavállalókra és 

a gazdálkodó tevékenységet végzővel kapcsolatba kerülőkre (pl. tanulókra, szállóvendégekre, 

bérlőkre) is.  

Tűzvédelmi oktatás típusai: 

 Előzetes oktatás  
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 Rendkívüli oktatás  

 Idegen dolgozók oktatása  

Előzetes oktatás során a dolgozónak meg kell ismernie a következőket: 

 A tűzvédelemmel kapcsolatban a jogszabályok által biztosított jogokat és kötelezettségeket  

 Belső előírások, utasítások rá vonatkozó rendelkezéseit  

 A biztonságos munkavégzés tűzvédelmi vonatkozásait  

 A munkájával, munkahelyével összefüggő ártalmak, veszélyek elhárításának módját  

 Alkalmazott anyagok, eszközök tűvédelmi jellemzőit  

 Tűzvédelmi, elsősegély-nyújtási ismereteket  

Rendkívüli oktatás: 

 Munkahely, vagy munkakör megváltozásakor  

 Új munkaeszköz üzembe helyezésekor  

 Munkaeszköz átalakításakor  

 Új technológia bevezetésekor  

Tűzveszélyességi oktatás 

Tűzveszélyességi osztályok: 

 „Fokozottan tűz- és robbanásveszélyes” – jelzése: „A”  

 „Tűz- és robbanásveszélyes” – jelzése: „B”  

 „Tűzveszélyes” – jelzése: „C”  

 „Mérsékelten tűzveszélyes” – jelzése: „D”  

 „Nem tűzveszélyes” – jelzése: „E”  

Tűzveszélyes helyek jelzése, jelzőtáblák: A helység bejáratánál jól látható helyen a tűz- és 

robbanásveszélyre, valamint a vonatkozó előírásokra figyelmeztető és tiltó rendelkezéseket 

tartalmazó piktogramot, táblát, feliratot kell elhelyezni. A létesítményben, helyiségben csoportosan 

elhelyezett elektromos kapcsolók funkcióját és a feszültség értékét, valamint a ki- és bekapcsolás 

helyzetét eltávolíthatatlan felirattal kell jelölni. Az áramtalanító főkapcsolóra szintén ezek az 

előírások vonatkoznak. 

Tűz esetén tanúsítandó magatartás 

Ahhoz, hogy tűz esetén megfelelően reagáljunk, előre fel kell készülni. Azaz: gondoljuk végig, 

hogy mit tennénk és mit nem tennénk tűz esetén, és ezt rögzítsük a tűzvédelmi szabályzatban. A 

tűzriadó terv gyakorlatilag egy részletes felkészülés a tűz esetén jelentkező feladatokra. 

Alkalmazható oltóanyagok 

A beépített tűzoltó berendezés olyan tűzvédelmi eszköz, mely a tűz helyszínén, az épület 

szerkezetébe beépítve végzi el a feladatát. 
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Előnye, hogy a teljes védett terület folyamatos felügyelet alatt áll, a rendelkezésre álló 

paraméterek alapján, objektíven értékeli az adatokat. A beépített berendezések teszik lehetővé a 

legkorábbi jelzés és beavatkozás lehetőségét, mely a legcélszerűbb és leghatékonyabb lehet, az 

emberi életek veszélyeztetése nélkül. 

Hátránya a viszonylagos drágaság, folyamatosan ellenőrizni és karbantartani kell, felszerelése 

általában építészeti átalakítást igényel. 100%-os biztonságot nem nyújt, mivel a berendezések 

műszaki meghibásodása nem zárható ki. 

A tűzoltó készülékekkel a készülékben lévő oltóanyagot a benne levő nyomás hatására 

irányíthatóan lehet a tűz fészkére kilövellni. Típusai: Vízzel, habbal, porral, szén-dioxiddal és 

halonnal oltó készülékek. 

A tűzoltó készülékeken fel kell tüntetni azt, hogy még mekkora tűz oltására használható  

A tűzoltó készülékeken fel kell tüntetni a készülék megnevezését (töltet minősége és mennyisége), 

rajzos és szöveges kezelési utasítást, az oltható tűzosztályok jelképét, a veszélyekre történő 

figyelmeztetést. 

Tűzoltó készülékek elhelyezéséről az Országos Tűzvédelmi Szabályzat (a 35/1996. (XII. 29.) BM 

rendelet) rendelkezik. 

A készülékekről nyilvántartást kell vezetni, amelyben fel kell tüntetni a készülék típusát, készenléti 

helyét, a legutolsó ellenőrzés időpontját és a nyomáspróba időpontját, illetve a megfelelőségére 

vonatkozó megállapításokat. 
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2/B. Újonnan érkező munkatársát vezesse végig a vendéglátó-ipari üzlet 

termeléshez kapcsolódó helyiségein! 

Információtartalom vázlata 

 Az árubeszerzés helyiségei 

 Raktárak 

 Előkészítők 

 Termelőhelyiségek 

 

Az árubeszerzés helyiségei 

A vendéglátó-ipari üzletek napi nyersanyag-felhasználása jelentős anyagmozgatással jár, azért 

az árumozgatásnak külső és belső feltételeit egyaránt biztosítani kell.  

A külső fogadás feltételét biztosítani kell, hogy megfelelő rámpa, rámpakiegyenlítő, a gépkocsik 

mozgásához szükséges mozgási feltételek stb. rendelkezésre álljanak.  

A belső feltételeknél gondoskodni kell a vízszintes (horizontális) és függőleges (vertikális) szállítás 

eszközeinek meglétéről. Biztosítani kell, hogy a belső szállítási utak – folyosók – min. 1,2 m, max. 

2,0 m szélesek legyenek. A folyosók és a technológiai helyiségek között nem szabad küszöböt 

építeni. Amennyiben vizes helyiségről van szó és szükséges a küszöb, akkor az ajtó teljes 

küszöbméretében padlóba süllyesztett taposóráccsal ellátott összefolyót kell tervezni, így a 

kézikocsik szabadon mozoghatnak. Célszerű az áru útvonalában a falra kocsiterelő távtartókat, 

valamint élvédőket felszerelni. 

Raktárak 

A raktározás célja a nyersanyag biztonságos tárolása a felhasználásáig, fizikai tulajdonságainak 

megőrzése, önálló raktár esetében az expediálási feladatok ellátása. A raktárak kialakításánál az 

élelmezési raktárakra vonatkozó építési és higiénés előírásokat be kell tartani. A raktárakban az áru 

elhelyezésénél törekedni kell 

 az alapterület és a térfogat maximális kihasználásra, 

 a biztonságos szállítási útvonalak kialakítására, 

 az áru épségére, 

 a csomagolási egységek sértetlenségére, 

 a zavartalan raktározási tevékenység biztonságos végrehajtására, 

 a beérkezés és kiszállítás időrendi folyamatosságának szakszerű megoldására. 

Az élelmiszerek raktári elhelyezése lehet halmazos vagy tömbös, polcrendszerű vagy soros és 

ömlesztett. A tárolás módját befolyásolja a kiszerelés módja, az áru fizikai, kémiai tulajdonsága.  
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Halmazokban a zsákos, ládás, kosaras göngyölegekben szállított nyersanyagokat tárolják. Célszerű 

két v. több halmazba osztani a beérkező és kiszállítandó mennyiséget, így elkerülhető az elfekvő 

készlet felhalmozása. Polcos tárolást a kisebb egységekbe csomagolt, de nagy választékot kínáló 

termékek esetében alkalmaznak. Ezeknél a termékeknél a forgási gyakoriságot is figyelembe 

veszik. A polcok elrendezésénél alapvető szempont, hogy azok jól áttekinthetők legyenek, az áruk 

kezelése minél egyszerűbben történjék. Ömlesztve tárolják a szemcsés, por alakú vagy kis méretű 

csomagolt árukat. Tárolóedényeket, ládákat, konténereket alkalmaznak erre a célra. A raktározás a 

nyersanyag jellegének megfelelően szakosított. A földesáru-, a zöldség- és gyümölcsraktár szoros 

kapcsolatban áll az áruátvevővel és a zöldség-előkészítővel. A földesáru raktározására az ömlesztve 

tárolás a jellemző. A nyersanyag áramlási útvonala egyirányú: áruátvevő – zöldségraktár – zöldség-

előkészítő. A megfelelő hőmérséklet és páratartalom biztosítása a zöldségek állagmegóvása 

érdekében elengedhetetlen. A konzervraktár a befőttek, konzervek, savanyúságok, polcos tárolására 

alkalmas raktárhelyiség. Közvetlen kapcsolata van az áruátvevővel, a melegkonyhával, a 

hidegkonyhával, a cukrászattal. 

 

Előkészítők 

A raktározott vagy beszállított árut fogyasztásra vagy további feldolgozásra alkalmas állapotban 

kell beszerezni. Ezeket a munkafolyamatokat összefoglalóan élelmiszer-előkészítés néven 

tárgyaljuk. A munkafolyamatok egy része végezhető kézzel jelentős részüket azonban ma már – 

még a kis háztartásokban is – géppel elvégzik.  

Az élelmiszer-előkészítő munkákat csoportosíthatjuk az élelmiszerek fajtái szerint, a 

munkafolyamat jellege szerint és az alkalmazott gép típusa szerint. 

Az élelmiszer-előkészítő munkafolyamatok sokfélék lehetnek. Az alkalmazott gépek lehetnek 

egycélú és többcélú, ún. univerzális gépek, melyek szintén csoportosíthatók állványos, ún. asztali 

vagy kézi konyhagépek csoportjára. 

A nagykonyhákban az ismert berendezésektől elveiben lényegében nem, de teljesítményükben 

mindenképpen eltérő berendezéseket alkalmaznak. Ezek a berendezések azért is különböznek a 

háztartási konyhagépektől, mert a technológiai folyamatok másként tagolódnak, és egy előkészítési 

folyamathoz általában több egycélú gépet alkalmaznak. A gépek elhelyezése is – a technológiai 

folyamatnak megfelelően – esetleg más helyiségben, más egységben történik. 

 

 

 

 

 


