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Kedves Tagjaink, 

A KÖZSZÖV megalapítása óta célul tűzte ki, hogy a 

közétkeztetési szegmens lelkét adó szakembereket, 

benneteket megfelelő információval kívánja ellátni, 

hogy munkátokat kimagasló színvonalon tudjátok 

végezni a mindennapok során. Tesszük ezt a regioná-

lisan megrendezésre kerülő konferenciákon, a min-

dennapi beszélgetések során és immáron hírlevél 

formájában. Ezen kommunikációs platformmal cé-

lunk, hogy az általatok feltett kérdéseket és azokra 

adott válaszokat mindannyiótokkal megosszuk, a 

közétkeztetéssel kapcsolatosan megjelenő releváns 

híreket összegyűjtsük. Bízunk abban, hogy szövetsé-

günk ezen szolgáltatása tagjaink munkáját a min-

dennapokban is segíteni fogja. 

Rózsás Anikó 

elnök 

A TARTALOMBÓL 

A TV-s főzőműsorok élelmiszer-biztonsági 

ajánlásoknak való megfelelősége 2 

FAO: Célkeresztben a helytelen táplálkozás 3 

A 37/2014. (IV.30.) EMMI rendelet változásai 3 

Hamarosan megjelenik a közétkeztetést támogató 

pályázat 7 

Máj love: a legjobb belsőség, másképp 7 

Újraindult az élelmezésvezető képzés 8 

MILYEN LETT AZ ÚJRAGONDOLT KÖZÉTKEZTETÉS? 

Életszerűbb lett a közétkeztetési rendelet új változa-

ta ‒ mondta a Magyar Dietetikusok Országos Szövet-

ségének főtitkára az M1-en. 

 
Erdélyi-Sipos Aliz azt mondta, a tapasztalatok szerint 

a legnehezebben elfogadható szabály a két évvel 

ezelőtt bevezetett rendeletben a felhasznált só 

mennyiségének csökkentése volt, hiszen az eredeti 

rendeletben átmenet nélkül kellett a bölcsődékben 

és óvodákban kínált ételek sómennyiségét csökken-

teni; az új változat ezen enyhít egy keveset. 

Hangsúlyozta, a megváltoztatott rendelet után élet-

szerűbb, azonban a helyes táplálkozási kritériumok-

nak továbbra is megfelelő jogszabály született. 

A szakember szerint ugyanakkor nem elég csak a 

közétkeztetést megreformálni, az otthon készített 

ételeknél is törekedni kellene a helyes táplálkozásra, 

amihez praktikus segítséget nyújt a szövetség hon-

lapján az Okostányér elnevezésű felület. 

FORRÁS (Click) 

A TV-S FŐZŐMŰSOROK ÉLELMISZER-BIZTONSÁGI 

AJÁNLÁSOKNAK VALÓ MEGFELELŐSÉGE 

Az epizódok 50-88%-ában a személyes higiéniai gya-

korlat, és 95%-ban a hőmérséklet-szabályozás, ill. a 

sütési idő nem volt megfelelő. Több mint 90%-ban a 

szennyeződés megakadályozását célzó ajánlásoknak 

nem felelt meg a törlőrongyok használata, ill. a zöld-

ségfélék mosása. Amerikai kutatók a Journal of 

Nutrition Education and Behavior című tudományos 

folyóiratban nemrégiben megjelent tanulmányukban 

azt vizsgálták, hogy a népszerű főzőműsorok megfe-

lelnek-e az élelmiszer-biztonsági ajánlásoknak. A 

vizsgálat során a szakemberek 10 TV program 39 

epizódját elemezték. Az eredmények szerint a séfek 

az epizódok 78%-ában helyesen használták és tárol-

ták az eszközöket. Az epizódok 50-88%-ában azon-

ban a személyes higiéniai gyakorlat, és 95%-ban a 

hőmérséklet-szabályozás, ill. a sütési idő nem volt 

megfelelő. Több mint 90%-ban a szennyeződés meg-

akadályozását célzó ajánlásoknak nem felelt meg a 

törlőrongyok használata, ill. a zöldségfélék mosása. 

Az epizódok 13%-ában említették csak meg az élel-

miszer-biztonsági praktikákat. Összességében el-

mondható, hogy a legtöbb főzőműsorban csekély 

figyelmet fordítanak az élelmiszer-biztonságra. A 

celebeknek és sztárséfeknek pedig megvan a lehető-

ségük arra, hogy a nézők millióinak példát mutassa-

http://www.orientpress.hu/cikk/2017-01-04_milyen-lett-az-ujragondolt-kozetkeztetes
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nak, és tanítsák őket a helyes élelmiszer-biztonsági 

gyakorlatra. OLVASS TOVÁBB (Click) 

FAO: CÉLKERESZTBEN A HELYTELEN TÁPLÁLKOZÁS 

Több mint 2 milliárd ember szenved a földön az 

egészségre is kiható mikrotápanyag hiánytól, és 

becslések szerint 150 millió öt év alatti gyerek visz-

szamaradt a fejlődésében a nem megfelelő étrend 

miatt. Ugyanakkor 1,9 milliárd ember túlsúlyos, kö-

zülük 600 millió elhízott. 

 
A helytelen táplálkozás közegészségügyre és gazda-

sági fejlődésre gyakorolt hatásainak az egészsége-

sebb étrend és élelmiszertermelő rendszerek felé 

való elmozdulással történő ellensúlyozása volt a 

témája egy magasrangú szimpóziumnak. A december 

1-2-án rendezett „Fenntartható Élelmiszer Rendsze-

rek az Egészséges Étrendért és Jobb Táplálkozásért 

Nemzetközi Szimpózium” a tagállami kihívásokba és 

sikerekbe történő betekintéssel rávilágít az élelmi-

szertermelés-, feldolgozás-, kereskedelmi rendszerek 

újraformálásának hatékony megközelítéseire. Globá-

lisan három emberből egy szenved valamilyen hely-

telen táplálkozási problémától (alultápláltság, vagy 

túlsúlyosság és elhízás). A humán, társadalmi, kör-

nyezeti és gazdasági következményeket okozó prob-

lémával szemben egyik ország sem immunis, az 

Élelmezésügyi és Mezőgazdasági Világszervezet 

(FAO) főigazgatójának megnyitó beszéde szerint. A 

WHO képviselőjének beszédében is elhangzott: a 

táplálkozás kérdése minden országnak kihívás. Nap-

jainkban közel 800 millió ember szenved krónikus 

éhezésben. Több mint 2 milliárd ember szenved a 

földön az egészségre is kiható mikrotápanyag hiány-

tól, és becslések szerint 150 millió öt év alatti gyerek 

visszamaradt a fejlődésében a nem megfelelő étrend 

miatt. Ugyanakkor 1,9 milliárd ember túlsúlyos, kö-

zülük 600 millió elhízott. A táplálkozási kihívások 

összetettek és gyakran átlapolnak. Ugyanabban a 

közösségben egyesek éhezhetnek, tápanyaghiány-

ban szenvedhetnek és elhízottak lehetnek egymás 

mellett. 2016. áprilisban az ENSZ bejelentette a Táp-

lálkozás Nemzetközi Évtizedét, melynek keretében a 

különböző szereplők együttműködhetnek többek 

között az új Fenntartható Fejlesztési Célok táplálko-

záshoz kapcsolódó pontjainak elérésében. 

OLVASS TOVÁBB (Click) 

A 37/2014. (IV.30.) EMMI RENDELET VÁLTOZÁSAI 

2016. december 8-án módosításra került az Emberi 

Erőforrások Minisztériumának 37/2014 (IV.30.) ren-

delete (továbbiakban Rendelet), de a Rendelet által 

elérni kívánt cél, - mely a közétkeztetésre vonatkozó 

táplálkozás-egészségügyi előírásokat tartalmazza és 

a társadalom egészségügyi állapotának javítására 

való törekvés jegyében fogalmazódott meg - nem 

változott. 

Fontosnak látjuk, hogy ezen változásokról minden 

közétkeztetési szakember, élelmezésvezető értesül-

jön és a jogszabályi követelmények alkalmazása egy-

értelmű legyen. Ennél fogva az alábbiakban néhány 

fontos változás értelmezésére kívánjuk felhívni a 

figyelmet. 

A rendelet hatálya 

A Rendelet hatályának kiterjedése megváltozott, 

 a szociális alapszolgáltatásokra és időseket ellátó 

nappali és bentlakásos otthont nyújtó intézmé-

nyekre, nyári táborokra, – a diétás ellátásra vo-

natkozó előírásokat kivéve – 

 a gyermekek védelméről és a gyámügyi igazgatás-

ról szóló törvény hatálya alá tartozó ellátások kö-

zül  

- a családi bölcsődére, 

- a munkahelyi bölcsődére, 

- a napközbeni gyermekfelügyeletre, 

- az alternatív nappali ellátásra, 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/27576938
http://www.fao.org/news/story/en/item/455867/icode/
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- a helyettes szülői ellátásra, valamint 

- a nevelőszülői ellátásra 

a továbbiakban nem vonatkoznak a rendelet elvárá-

sai. 

A Rendelet előírásai a betegélelmezésben az egész-

ségügyi szolgáltatások nyújtásához szükséges szak-

mai minimumfeltételekről szóló 60/2003. (X. 20.) 

ESzCsM rendeletben (a továbbiakban: Szmfr.) foglalt 

előírások sérelme nélkül továbbra is alkalmazandó-

ak. 

Tájékoztatási kötelezettség 

Az Intézményeknek az étlapok kifüggesztése – nor-

mál és diétás étlapra vonatkozóan is - a szülők szá-

mára jól látható helyen továbbra is kötelező, de 

elektronikus formában is közzétehető amennyiben 

erre az Intézményeknél a feltételek rendelkezésre 

állnak. 

Az étlap változásról szóló tájékoztatási idő a kiszállí-

tás előtti 12 óráról 3 órára változott. 

Tápértékek százalékos megosztása a különböző 

szolgáltatási formákban 

A napi energia- és tápanyag-beviteli értékek teljesí-

tendő aránya az 5.§ (2) bekezdésben foglalt esete-

ken kívül az alábbiakkal egészül ki, 

 csak reggeli esetén 20%, 

 tízórai és ebéd esetén 50%, 

 csak vacsora esetén 25%” 

lefedve ezzel az étkeztetési szolgáltatás variációs 

lehetőségeinek körét. 

Diétás ételkészítés 

A módosított Rendelet értelmében a diéta biztosítá-

sa minden szolgáltatási formánál és különféle típusú 

intézményeknél továbbra is kötelező, beleértve a 

szociális alapszolgáltatások és időseket ellátó nappali 

és otthont nyújtó intézményeket is. 

Azonban a diétás ellátás során a táplálékallergia és – 

intolerancia típusú diéták fennállása esetén kizárólag 

a 1169/2011/EU európai parlamenti és tanácsi ren-

delet II. Mellékletében felsorolt 14 féle allergénre 

vonatkozó diétás igényt kell figyelembe venni. 

 

Allergiát vagy intoleranciát okozó anyagok és ter-

mékek 

1. Glutént tartalmazó gabonafélék (azaz búza, rozs, 

árpa, zab, tönkölybúza, kamut, illetve hibridizált 

fajtái) és a belőlük készült termékek; 

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 (beleértve a 

laktózt; 

8. Diófélék, azaz mandula (Amygdalus communis L.), 

mogyoró (Corylus avellana), dió (Juglans regia), 

kesudió (Anacardium occidentale), pekándió (Carya 

illinoinensis [Wangenh.] K. Koch), brazil dió 

(Bertholletia excelsa), pisztácia (Pistacia vera), 

makadámia vagy queenslandi dió (Macadamia 

ternifolia) és a belőlük 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 SO 2 -ben kifejezett szulfitok 10 

mg/kg, illetve 10 mg/liter összkoncentrációt megha-

ladó mennyiségben; a számítást a fogyasztásra kész 

termékekre vagy a gyártó utasítása alapján elkészí-

tett termékekre vonatkozóan kell elvégezni. 

13. Csillagfürt és a belőle készült termékek. 

14. Puhatestűek és a belőlük készült termékek. 

A fogalom meghatározások köre ennek megfelelően 

kiegészült a szakorvosok megnevezésével. 

 endokrinológia és anyagcsere-betegségek ráépí-

tett szakképesítéssel rendelkező szakorvos, 

 gasztroenterológia alap szakképesítéssel rendel-

kező szakorvos, 

 diabetológiai szakorvosi licenccel rendelkező 

szakorvos, 

 allergológia és klinikai immunológia ráépített 

szakképesítéssel rendelkező szakorvos; 

A Rendelet bővítésre került a diétás étrend összeállí-

tására vonatkozó szabályokkal, melyek a változatos-

sági mutatóra, valamint a naponta biztosítandó 
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élelmiszerekre, élelmiszercsoportokra vonatkozó 

előírásokat a diétát igénylő személy állapotának és a 

rá vonatkozó diéta típusának megfelelően történő 

betartását írják elő. 

Az alkalmazott speciális diéta esetén az étrend ösz-

szeállítása során a változatossági mutatónak kétszer 

tíz élelmezési nap helyett, egyszer tíz élelmezési nap 

vonatkozásában kell megfelelni. 

Szigorodott a diétás étrendet és diétás étlapot ter-

vezhetők köre, kizárólag dietetikus szakképesítéssel 

rendelkező szakember tervezheti azokat. 

Személyi feltételek 

A főzőkonyhán a normál étrend, az étlap és a nyers-

anyag-kiszabati ív összeállítását, illetve az ételek 

elkészítését, az ételosztást az élelmezésvezető végzi, 

felügyeli. 

Élelmezésvezetőként 2019. július 1-től az alábbi vég-

zettséggel rendelkezők foglalkoztathatóak: 

 főiskolai szintű dietetikus képesítéssel vagy, 

 Országos Képzési Jegyzékről és az Országos Kép-

zési Jegyzék módosításának eljárás rendjéről szó-

ló kormányrendelet szerinti szakképesítéssel 

vagy, 

 államilag elismert élelmezésvezető szakképesí-

téssel rendelkezők. 

Élelmiszerek, élelmi-anyagok 

Új fogalomként megjelent a „tej”, mellyel a tejként 

adható élelmiszerek körét szabályozza a rendelet. 

2.§ (1) 23. tej: a Magyar Élelmiszerkönyv 13. mellék-

let A rész 

a) II. 5. a) pontja szerinti friss jelzővel használható 

fogyasztói tej, 

b) III. 9. pontja szerinti ultra magas hőmérsékle-

ten végzett hőkezeléssel (UHT-kezelés) vagy na-

gyon magas hőmérsékleten végzett hőkezeléssel 

(ESL-kezelés) jelölt tej. 

A friss jelző a fogyasztói tej esetében kizárólag 72oC 

hőmérsékleten 15 másodpercig vagy ezzel, egyenér-

tékű hőkezeléssel pasztőrözött tejre használható. 

Nagyon magas hőmérsékleten végzett hőkezelés 

(ESL-hőkezelés): Olyan 100 °C feletti hőkezelés, 

amelynek során a tejet, a tejszínt, illetve a tejtermé-

ket legfeljebb 134°C hőmérsékleten, legalább 0,1 

másodpercig hőkezelik. 

Ultramagas hőmérsékleten végzett hőkezelés (UHT-

kezelés): Az Európai Parlament és a Tanács 

853/2004/EK rendelete szerint: magas hőmérsékle-

ten rövid ideig történő a folyamatos hőhatás (135°C-

nál nem kevesebb hőmérsékleten, megfelelő idő-

kombinációjával), hogy ne legyenek olyan életképes 

mikroorganizmusok vagy spórák, amelyek a kezelt 

termékekben növekedésre képesek, amikor azt 

aszeptikus zárt tartályban szobahőmérsékleten tart-

ják 

Az ízesített tej, tejtermékek számát 10 élelmezési 

napra vetítve kettő helyett négy alkalommal engedé-

lyezi a Rendelet. Ezzel párhuzamosan a hozzáadott 

cukor tíz élelmezési napra meghatározott energia 

százalékát nyolcról 10 E%-ra emeli fel. 

Húskészítmény felhasználásakor a Magyar Élelmi-

szerkönyv „1-3/13-1. számú előírásának A és B vagy 

A és C részében foglalt rendelkezéseit, előírását kell 

betartani. Ennek megfelelően fokozottan figyelni kell 

a húskészítmények rendelésekor és átvételekor a 

megrendelt és átvett húskészítmény nevére és típu-

sára egyaránt. 

Édesítőszer ételkészítéshez - a diétás étkezést igény-

lő szénhidrátanyagcsere-zavarban szenvedők kivéte-

lével - nem használható, azaz a normál ételkészítés-

hez édesítőszer használata tilos! Korábban az édesí-

tőszerek felhasználása kizárólag az 1-3 éves korcso-

port számára volt tiltott, a Rendelet változtatásával 

azonban az összes korcsoportban való használata 

tiltásra került. Ez nem jelenti azt, hogy édesítőszert 

tartalmazó élelmiszerek (pl.: savanyúság, stb.) nem 

vásárolhatók, illetve használhatók fel a közétkezteté-

si szolgáltatás során. Amennyiben mégis édesítőszert 

tartalmazó élelmiszer kerül kiszolgálásra, arról a 

fogyasztókat az étlapon tájékoztatni szükséges. 

A 37/2014. (IV.30.) EMMI rendelet alább felsorolt 

mellékletei is módosultak. 

 1. melléklet Nyersanyag- kiszabati előírás egy 
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adagra/fő; 

 3. melléklet Korcsoportonkénti napi energiaszük-

séglet (kcal/nap/fő); 

 4. melléklet Adagolási előírás (1 adag elkészített 

ételre); 

 5. melléklet Az étkeztetés típusától függően a 

korcsoportonként megengedett napi sóbevitel 

(g/fő; 

 6. melléklet Egyes élelmiszerekre, élelmiszercso-

portokra vonatkozó előírások tíz élelmezési nap-

ra, egy főre számítva. 

Az étkeztetés típusától függően a korcsoportonként 

megengedett napi jódozott sóbevitel (g/fő) megen-

gedőbb lett, mely leginkább a bölcsődés, óvódás 

korcsoportokat érinti. 

Ha az ételkészítéshez használt ivóvíz jódtartalma a 

megengedett határértéket meghaladja, az országos 

tisztifőorvos kérelemre indult eljárásban felmentést 

adhat a jódozott só használata alól. 

A nyersanyagok kiszabati mennyiségében is egy-egy 

korcsoportban vagy az összes korcsoportban változ-

tatásra került sor: 

 darálthús maximum értéke nőtt 

 húskészítmények minimum értéke csökkent 

 máj, zúza és májkészítmények minimum értéke 

csökkent 

 kenőzsiradékok maximum mennyisége nőtt 

 tejföl minimum mennyisége csökkent 

 teljes kiőrlésű kenyérfélék maximum mennyisége 

nőtt 

 kenyérfélék, kalács minimum mennyisége csök-

kent 

 burgonya minimum mennyisége körethez, főze-

lékhez csökkent 

 zöldségfélék minimum mennyisége főzelékekhez 

csökkent 

 zöldségfélék minimum mennyisége nyers salá-

tákhoz, levesekhez, főzelékekhez csökkent 

 kisétkezéshez adott nyers zöldségfélék minimum 

mennyisége csökkent 

4. mellékletben a főzelékek és levesek adagolási 

mennyisége változott. 

5. mellékletben a bölcsődei és óvodai korcsoportok-

nál a megengedett só bevitel mennyisége változott. 

6. mellékletben a bölcsődei étkeztetés neve bölcső-

dei, mini bölcsődei étkeztetésre változott. 

Fekvőbeteg-gyógyintézet 

A változatossági mutatóról szóló előírásnak nem kell 

megfelelni, ha az alkalmazott diéta nem teszi lehető-

vé. 

A korcsoportonkénti előírt napi energiaszükséglet 

100%-a biztosítandó az Szmfr. 4. § (1) bekezdés f) 

pontjában foglaltak alkalmazásával, az előírt diéta 

energiatartalmát figyelembe véve. 

A normál étrend szolgáltatása esetén az étlap kifüg-

gesztése kötelező, a speciális diétás étkeztetés ese-

tén a diétás étrendet tartalmazó étlap kifüggesztésé-

től el lehet tekinteni, ha annak elektronikus formá-

ban történő közzététele biztosított. 

Dokumentáció, hatósági tájékoztatás 

A Közétkeztető köteles az ellenőrzés során az élel-

mezési ellátással közvetlenül kapcsolatos  

 nyersanyag-felhasználási, 

 tervezési, 

 kivételezési, 

 ételkészítési, 

 adagolási-tálalási dokumentációt, 

 az ételkészítéshez felhasznált élelmiszerek össze-

tételi és táplálkozás-egészségügyi megítéléséhez 

szükséges adataira vonatkozó dokumentumokat, 

 diétás étel készítéséhez felhasznált élelmiszerek 

diétás alkalmasságát igazoló gyártói tanúsítványt, 

 élelmezésvezető, 

 dietetikus, 

 diétás szakács nevét, végzettségéről szóló okirati 

igazolást az ellenőrző hatóság rendelkezésére bo-

csátani, 

és a felsorolt dokumentumokat a felhasználást, illet-

ve a munkavégzés megszűnését követő 90 napig 

megőrizni. 

Továbbra is minden tálalókonyhán rendelkezésre kell 

állnia az ételszállítással, tálalással, és az adagolással 

kapcsolatos dokumentációnak, útmutatónak. 
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A megőrzési idő a tárgynapot követő 90 nap, mind a 

Szolgáltató, mind az ellátott Intézmények számára 

egyaránt. 

Feigl Edit 

elnökségi tag, dietetikus 

HAMAROSAN MEGJELENIK A KÖZÉTKEZTETÉST TÁ-

MOGATÓ PÁLYÁZAT 

A Vidékfejlesztési Program keretében hamarosan 

várható "A vidéki térségek kisméretű infrastruktúrá-

jának és alapvető szolgáltatásainak fejlesztésére 

Helyi termékértékesítést szolgáló piacok infrastruk-

turális fejlesztése, közétkeztetés fejlesztése" felhívás 

megjelenése – írja a palyazatihirek.eu portál. 

A 2. célterület, vagyis a közétkeztetés fejlesztése 

esetében lehetséges: 

 étkeztetéshez szükséges tálaló-, melegítő-, fő-

zőkonyha fejlesztése, kialakítása; 

 étkező helyiség felújítása, férőhely bővítése; 

 raktár, hűtőkamra felújítása, kialakítása; 

 étkezőbútorok beszerzése; 

 konyhai gépek, eszközök, bútorok és berende-

zési, felszerelési tárgyak beszerzése; 

A támogatási kérelem benyújtására jogosultak: 

 a működési területén megvalósuló fejlesztés 

vonatkozásában települési önkormányzat, tele-

pülési nemzetiségi önkormányzat, önkormány-

zati társulás, nonprofit szervezet, egyházi jogi 

személy 

 vidéki térségben megvalósuló fejlesztés telepü-

lésén ingatlantulajdonnal vagy székhellyel, vagy 

telephellyel rendelkező nonprofit szervezet, 

egyházi jogi személy 

A támogatási intenzitás nem besorolt járás esetén 

75%, kedvezményezett járás esetén 85%, fejleszten-

dő járás esetén 90%, komplex programmal fejlesz-

tendő járás esetén pedig 95% lehet a projekt össz-

költségének vissza nem térítendő része. 

FORRÁS (Click) 

MÁJ LOVE: A LEGJOBB BELSŐSÉG, MÁSKÉPP 

Resztelt, rántott, esetleg lecsós - így készül a leg-

gyakrabban a csirkemáj itthon. De milyen ízekkel 

párosul máshol, amiket esetleg érdemes lehet kipró-

bálni? 

 
Van egy alapanyag, ami mindenütt kapható, olcsó, 

tápláló, tele van mindenféle fontos tápanyaggal, 

mégis a legtöbben ritkán és általában egy, maximum 

kétféleképpen elkészítve esszük. A csirkemáj íze és 

állaga is van olyan izgalmas, hogy érdemes legyen 

többféle ízzel kiegészítve és sokféle formában kipró-

bálni. Négy olyan recept következik, amelyekben 

vagy állagában, vagy ízében új oldalát mutatja meg 

ez a hétköznapi alapanyag, vagy egy-egy különleges 

adaléktól, fűszertől, vagy egy kevésbé megszokott 

formától. Az egyik német, a másik olasz, a harmadik 

vietnami, a negyedik pedig arab-török jellegű. 

Méreg vagy vitamin? 

Újra és újra felmerülő vita a májjal kapcsolatban: 

vajon veszélyes túl sokat enni belőle? Valóban igaz, 

hogy a fő méregtelenítő szervünk rengeteg káros 

anyagot enged át magán, de nem tárolja őket. Vita-

minban viszont rettentő gazdag. 100 gramm máj 

fedezi a napi szükséges B12-vitamint - amelynek 

hiánya vérszegénységhez vezethet - és A-vitamint, 

ami a szem, a haj és a bőr legfontosabb tápláléka. 

Nagyon magas a fehérje- és vastartalma, cinkben és 

szelénben is gazdag. A szakértők mégis azt mondják, 

érdemes mértékkel fogyasztani, és nem túllépni a 

napi 100 grammos határt, mert a túl sok A-vitamin 

ártalmas is lehet. 

Hogy ronthatom el? 

Amilyen egyszerű elkészíteni, olyan simán el is lehet 

rontani ezt az alapanyagot. Két alapszabályt kell 

betartani, és nem lesz baj. Az első: nagyon rövid 

http://www.agronaplo.hu/hirek/hamarosan-megjelenik-a-helyi-piacok-fejleszteset-kozetkeztetest-tamogato-palyazat
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ideig szabad sütni vagy pirítani, különben menthe-

tetlenül kiszárad, fűrészporos állagú és íztelen lesz. A 

másik: érdemes csak utólag sózni, amikor a sütésnek, 

főzésnek, párolásnak vége, de a máj még meleg. A só 

pillanatok alatt megkeményíti és kiszárítja a májat, 

de így van ez például a nagyon sós kiegészítőkkel is, 

mint a szójaszósz, ami máskülönben remekül passzol 

hozzá. Így az ilyen adalékokat is érdemes inkább a 

hőkezelés végén az ételhez adni. 

Banh mi - Májpástétom savanyú, roppanós zöldsé-

gekkel 

A banh mi nevű vietnami szendvics mániája minket 

eddig javarészt elkerült, pedig abszolút illik a hazai 

ízléshez. Rengeteg változata létezik, az alapverzió 

valamilyen fűszeres sertéshúsból, májpástétomból, 

savanyított zöldségekből, esetleg majonézből és friss 

zöldfűszerekből áll, ezek mind egy darab bagettbe 

kerülnek. Ebben a verzióban a pástétom és a hús 

egyetlen, gőzben sült pástétomban vegyül össze, ami 

azért praktikus, mert a szendvicstől függetlenül ehe-

tő magában, salátával, főételnek, bárhogy, ráadásul 

jó pár napig eláll. 

OLVASS TOVÁBB (Click) 

ÚJRAINDULT AZ ÉLELMEZÉSVEZETŐ KÉPZÉS 

A KÖZSZÖV az élelmezésvezető képzés 2011-ben 

történt megszűnését követően azonnal jelezte az 

illetékes hivatalok részére, hogy a szakmai utánpót-

lás a képzés hiányában nem biztosítható. Több éven 

keresztül minden szakmai egyeztetésen felvettük ezt 

a problémát. Mindeközben, immáron közel három 

éve megjelent a közétkeztetésre vonatkozó táplálko-

zás-egészségügyi előírásokról szóló 37/2014. (IV. 30.) 

EMMI rendelet, mely szerint: 

„16. § (1) Az étrend, az étlap és a nyersanyag-

kiszabati ív összeállítását az élelmezésvezető végzi.  

(2) Az ételek elkészítését, az ételosztást a főzőkony-

hán az élelmezésvezető felügyeli.” 

Az élelmezésvezető az, aki irányítja a teljes közétkez-

tetési feladatokat és egyben felelősséget is vállal, 

azok megfelelőségéért. A kollégákkal a közös felada-

tokat megbeszéli, munkafeladatokat, az áruforgalmi 

feladatokat irányítja, minőségbiztosítási előírások 

alapján szervezi és felügyeli azokat. Elvégzi és fele-

lősséget vállal a dokumentációs kötelezettségek 

teljesítéséért, folyamatosan figyelemmel kíséri a 

jogszabályi változásokat és a továbbképzési lehető-

ségeket. 

A KÖZSZÖV által lefolytatott sok-sok szakmai egyez-

tetés után az élelmezésvezető képzés visszakerült az 

OKJ képzések közé. Ezt követően a KÖZSZÖV azonnal 

megkezdte az érintettek értesítését. 1.500 e-mail 

címre jutatta el az információt, melynek kapcsán 120 

fő előzetesen jelentkezett a képzésre. A szakmai 

vizsgakövetelmény program kiadása után 2016 nov-

emberében elkezdődtek a képzések. A rendelet sze-

rint csak tanfolyami képzés keretében folyhat ezen 

képzés, immáron új modulokkal, új feltételekkel. 

A KÖZSZÖV az OKTÁV Zrt-vel történő egyeztetés 

során elindította és folyamatosan indítja a képzése-

ket Székesfehérvár, Békéscsaba, Budapest, Debre-

cen, Esztergom, Győr, Kaposvár, Miskolc, Nyíregyhá-

za, Pécs, Salgótarján, Szeged, Szombathely, Vesz-

prém, Zalaegerszeg, Tatabánya településeken. 

A KÖZSZÖV tagjai a meghirdetett tagdíjból kedvez-

ményt kapnak, amely gesztussal Szövetségünk tá-

mogatni kívánja szakmai továbbképzésüket. 

Rózsás Anikó 

elnök 

TÁMOGATÓINK 

  

  
 

  

 

http://www.origo.hu/tafelspicc/recept/20161125-csirkemaj-receptek-a-vilag-korul-nemet-arab-vietnami-es-olasz.html

