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KÖZSZÖV ORSZÁGOS KONFERENCIA 

Az élelmiszerhamisítás várhatóan büntető törvény-

könyvi kategória, jogsértés lesz, elkövetői komoly 

jogkövetkezményekre számíthatnak – hangzott el 

többek között a Közétkeztetők, Élelmezésvezetők 

Országos Szövetsége (KÖZSZÖV) országos szakmai 

napján, amit telt házzal tartottak április 25-én a 

Lurdy házban. 

 
Az információt Helik Ferenc, a Nemzeti Élelmiszer-

lánc-biztonsági Hivatal Kiemelt Ügyek Igazgatóságá-

nak vezetője osztotta meg az élelmezésvezetőkkel, 

közétkeztetőkkel, és elmondta azt is, hogy ez a tör-

vényi szigorítás az új kormány felállása után várható. 

Ez annak is köszönhető, hogy az Európai Unió is szi-

gorít ellenőrzési rendszerén, mivel a kábítószer után 

az élelmiszer lett a legtöbbet hamisított termék. Ez a 

közétkeztetőket is érintheti, mert beszállítóik között 

lehetnek illegális vállalkozások. Az élelmiszerhamisí-

tás fogalmába tartozik az illegális állatvágás, az élel-

miszerek és a növényvédő szerek hamisítása, a 

nyomonkövetéssel kapcsolatban elkövetett vissza-

élések. Felhívta a hallgatóság figyelmét, hogy köve-

teljék meg beszállítóik számláján az azonosítót, és ha 

ezt nem kapják meg, akkor tegyenek közérdekű beje-

lentést. Magyarországon egyébként kimagaslóan 

magas, 95 százalékos az élelmiszerhamisítások felde-

rítési aránya. 

A szakmai napot vezető Rózsás Anikó, a KÖZSZÖV 

elnöke beszámolt a szövetség kommunikációs lehe-

tőségeinek bővüléséről: hírlevelet indítottak, és 

megújították informatikai rendszerüket. 

Dr. Cserháti Zoltán, az Országos Gyógyszerészeti és 

Élelmezés-egészségügyi Intézet (OGYÉI) főigazgató 

helyettese azt a nemzetközi gyakorlatot ismertette, 

amelyben ajánlásokkal, jogszabályokkal, élelmiszer-, 

vagy tápanyag alapú standardok bevezetésével, és 

szakképzéssel csökkentik a közétkeztetés rizikófakto-

rait. Nálunk tavaly szeptembertől 1600-an vettek 

részt az élelmezésvezetők képzésében, amelyhez 

főként gyakorlati tananyagot állítottak össze. Idén 

ősztől újból megszervezik ezt a képzést. 

Zoltai Anna, a NÉBIH osztályvezetője az oktatás fon-

tosságáról beszélt, annak tükrében, hogy a közétkez-

tetésben feltárt hibák kétharmada tudatlanságból 

származik. 

Nábrádi Zsófia marketing szakértő, pszichológus a 

fiatalok étkezési szokásaira ható trendeket ismertet-

te, Páger Zsolt, a KÖZSZÖV alelnöke pedig arról szá-

molt be, hogy 653 fő részvételével felmérést készí-

tettek arról, miként befolyásolja az étkezési kultúra 

az egészséges táplálkozást. A megdöbbentő adatok 

azt mutatják, hogy az iskolákban nagyon kevés idő, 

az iskolák 48 százalékánál mindössze 15 perc jut az 

ebédre. Pedig ha méltó körülmények között lehetne 

elfogyasztani az ételt, kevesebb lenne a hulladék, és 

a közétkeztetés minden szereplője elégedettebb 

lehetne. Az adatok összesítése után a jogalkotók 

figyelmét szeretnék ráirányítani a riasztó valóságra, 

azt kérve, hogy ne csak a tornaóra legyen kötelező 

minden nap, hanem a kulturált étkezés is. 
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Némedi József a közétkeztetési verseny tanulságait 

ismertette, Ambrus György Venesz-díjas mestersza-

kács pedig azt a kezdeményezést, amely Magyaror-

szág kórházaiban szeretné megújítani a közétkezte-

tést. 

Forrás (klikk) 

TÉNYEK ÉS TÉVHITEK: NE MOSD MEG A CSIRKÉT!? 
Sokan megmossák a csirkét, mielőtt megfőznék, ám 

egészségügyi szakemberek arra figyelmeztetnek, a 

hús megmosása baktériumokat terjeszthet az egész 

konyhában. 

 
A veszély okát az egyik közösségi videó megosztó 

oldalon található 14 másodperces videó (klikk) jól 

bemutatja, melyen láthatjuk, hogy a szárnyas mosá-

sakor a vízzel együtt az annak felületén lévő baktéri-

umokat is szétfröcsköljük. 

A brit “ÁNTSZ” (FSA) szerint, ha megmossuk a csir-

két, azzal veszélyes campylobacter nevű baktériu-

mokat fröcskölhetünk szét a konyhában, míg a húson 

maradó baktériumok elpusztulnak a főzési folyamat 

során. A campylobacter az okozója a legtöbb étel-

mérgezésnek, legalábbis Nagy-Britanniában. Az évi 

280 ezer esetben ötből négyszer a csirke a “bűnös”, 

azaz az húson lévő baktériumok, írja a Daily Mail. 

Egy átlagos ételmérgezés jellemzően hasfájással, 

hányással jár, ám komolyabb következményei is 

lehetnek, különösen a gyerekeket és a 60 év felettie-

ket illetően, mivel ők gyengébb immunrendszerük 

következtében nagyobb veszélyben vannak. A leg-

extrémebb esetekben kiszáradás is előfordulhat, ami 

könnyen halálos lehet, ha nem kezelik időben. 

Az egészségügyi szakértők azt tanácsolják, ne mos-

suk meg, viszont mindig főzzük meg jól, vagy süssük 

át alaposan a húsokat, hogy a kórokozók minden-

képpen elpusztuljanak. Forrás (klikk) 

Azonban mindezen kommunikációs tartalom a ház-

tartásokban! végzett nyers alapanyag kezelésre vo-

natkozik. 

Hazánkban a fent leírt kockázatot megfelelőképpen 

kezeli a vendéglátó-ipari termékek előállításának és 

forgalomba hozatalának élelmiszerbiztonsági feltét-

eleiről szóló 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet (klikk), 

mely szerint az alapanyagok szakosított tárolásán 

túlmenően: 

„13. § (1) Mosó vagy mosogató medencével és kéz-

mosó, kézfertőtlenítési lehetőséggel is felszerelt, a 

keresztszennyeződés kockázatának elkerülését bizto-

sító külön előkészítő helyiség vagy hely szükséges: 

a) nyershús előkészítéséhez, 

b) zöldség, gyümölcs, gomba tisztításához és a tojás 

fertőtlenítéséhez. 

… 

(5) Az (1) bekezdés szerinti külön előkészítő hely vagy 

helyiség, illetve a (3) bekezdés szerinti elkülönített 

helyiség hiányában az adott alapanyagból csak elő-

készített vagy konyhakész állapotú használható.” 

Tekintettel arra, hogy a vendéglátó, közétkeztető 

tevékenység során a húsok előkészítési folyamatai-

hoz húselőkészítő kell, hogy rendelkezésre álljon, 

nem áll fenn ugyanazon keresztszennyeződési koc-

kázat, mint a háztartásokban, ahol a mosogató me-

dence közös légtérben helyezkedik el minden egyéb 

higiéniai megítélés alá eső (pl.: fogyasztásra kész 

ételek kezelése, stb.) munkafolyamatoknak helyet 

adó területekkel. 

MEGÚJULT A GHP 

Elkészült a "Vendéglátás GHP" aktualizált változata. 

A vendéglátás és étkeztetés jó higiéniai gyakorlatát 

összefoglaló útmutatóban újdonságként szerepel 

többek között az allergénekre vonatkozó tájékozta-

tás leírása. 

A GHP Munkacsoport 2017-2018-ban folytatta mun-

káját és az időközben megjelent jogszabályváltozá-

sokat, illetve gyakorlati tapasztalatokat figyelembe 

https://vendeglatasmagazin.hu/elelmiszerhamisitas-kozszov/
https://www.youtube.com/watch?v=bI70tKc5uwk
https://csaladhalo.hu/hatter/ne-mosd-meg-a-csirket-bacikat-terjeszt/
http://njt.hu/cgi_bin/njt_doc.cgi?docid=138621.343036
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véve elkészítette a 2. átdolgozott kiadást. A Nébih 

Vendéglátás és Étkeztetés Felügyeleti Osztálya Zoltai 

Anna osztályvezető vezetésével továbbra is vállalta a 

munkacsoport működtetésével kapcsolatos szerve-

zői, vezetői feladatokat. 

Az Útmutató egységes szerkezetbe 

foglalt 2. aktualizált kiadása (2018. 

május) itt letölthető! 

A GHP Munkacsoport tagjai a vendéglátást, közét-

keztetést végző szakma széles rétegét képviselik, 

jelképezve ezzel, hogy az elkészült, elfogadott munka 

széles szakmai egyetértésen alapul, széleskörű tá-

mogatottságot élvez. Felkérésünk alapján munkán-

kat gyakorló építészek is segítik. 

A GHP Munkacsoport tagjai (a teljesség igénye nél-

kül): 

 Ágazati Párbeszéd Bizottság (ÁPB) 

 Cukrász Ipartestület 

 Élelmiszerhigiénikusok Társasága (ÉHT) 

 Élelmezésvezetők Országos Szövetsége (ÉLOSZ) 

 Kereskedők és Vendéglátók Országos Érdekkép-

viseleti Szövetsége (KISOSZ) 

 Közétkeztetők, Élelmezésvezetők Országos 

Szövetsége (KÖZSZÖV) 

 Nagyar Nemzeti Gasztronómiai Szövetség 

(MNGSZ) 

 Magánszállásadók Országos Szövetsége (MOSZ) 

 Magyar Vendéglátók Ipartestülete (MVI) 

 Nemzeti Élelmiszerlánc-biztonsági Hivatal Élel-

miszer- és Takarmánybiztonsági Igazgatósága 

(NÉBIH ÉTbI) 

 Országos Kereskedelmi Szövetség (OKSZ) 

 Vendéglátó Munkaadók Országos Szövetsége 

(VIMOSZ) 

 Földművelésügyi Minisztérium 

Forrás (klikk) 

KUTATÁS - GESZTUSVEZÉRELT SÜTŐBERENDEZÉSEK 

Az Inox-Bázis Kft. Az elmúlt néhány év során kifej-

lesztett egy kézmozdulat (gesztus) alapú vezérlésre 

képes sütőberendezést. Fejlesztésük lényege, hogy a 

védőkesztyű levétele nélkül is irányítható legyen a 

sütőberendezés egyszerű kézjelek és vagy mozdula-

tok segítségével. A kézjelek nyelvtől függetlenek, 

könnyen, gyorsan elsajátíthatóak, egyszerűen kiad-

hatóak ezzel is segítve a forró felületektől való távol-

ságtartást, így csökkentve az égési balesetek bekö-

vetkezésének esélyeit is. 

Terméküket, a RIO3 sütőberendezést a vevői igénye-

ket figyelembe véve szeretnék továbbfejleszteni. Az 

eddigi fejlesztés során törekedtek a lehető legjobb 

hatásfok, a magas rendelkezésre állás, a könnyű és 

gyors szervizelhetőség valamint a sütőberendezés 

védőkesztyűben történő üzembiztos vezérlésének 

kialakítására. Az innovatív újítások segítik az alkal-

mazottak munkáját, a költséghatékonyabb üzemel-

tetést és a befektetett energia minél magasabb ki-

használását. 

Az alábbi kérőív kitöltésével Önök is hozzájárulhat-

nak ahhoz, hogy a megalkotott termék és szolgálta-

táscsomag az igényekhez legjobban igazodva kerül-

jön kialakításra. 

Kitöltöm a kérdőívet (klikk) 

ISMÉT SZENNYEZETT FŰSZERKÖMÉNY 

A Nemzeti Élelmiszerlánc-biztonsági Hivatal (Nébih) 

olyan, atropin okozta ételmérgezésekről értesült, 

amelyek vizsgálata feltárta, hogy a betegek fűszer-

kömény tartalmú ételt fogyasztottak. A Nébih és a 

területileg érintett kormányhivatalok haladéktalanul 

elindították az események kivizsgálását, továbbá a 

Nébih megkezdte a termékcsoport mintavételekkel 

egybekötött célellenőrzését. 

 

A Nébih március 22-én közzétette a honlapján, hogy 

csattanómaszlaggal szennyezett fűszerkömény került 

a forgalomba. Ezzel egyidejűleg a hatóság elrendelte 

a szennyezett termék visszahívását. 

http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/21392/VEND%C3%89GL%C3%81T%C3%81S+%C3%89S+%C3%89TKEZTET%C3%89S+J%C3%93+HIGI%C3%89NIAI+%C3%9ATMUTAT%C3%93JA_2018_05.pdf/79a92285-8a58-870d-ade4-2f5bc1330bfb
http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/21392/VEND%C3%89GL%C3%81T%C3%81S+%C3%89S+%C3%89TKEZTET%C3%89S+J%C3%93+HIGI%C3%89NIAI+%C3%9ATMUTAT%C3%93JA_2018_05.pdf/79a92285-8a58-870d-ade4-2f5bc1330bfb
http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/21392/VEND%C3%89GL%C3%81T%C3%81S+%C3%89S+%C3%89TKEZTET%C3%89S+J%C3%93+HIGI%C3%89NIAI+%C3%9ATMUTAT%C3%93JA_2018_05.pdf/79a92285-8a58-870d-ade4-2f5bc1330bfb
http://portal.nebih.gov.hu/-/vendeglatas-ghp
https://goo.gl/forms/jwTdVKXKOuBDr2m32
http://portal.nebih.gov.hu/-/szennyezett-fuszerkomenyt-hivott-vissza-a-hatosag
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Az újabb atropin mérgezéses esetekre való tekintet-

tel és a további megbetegedések megelőzése érde-

kében javasolt az alábbiak betartása: 

Ismeretlen helyről származó, bizonytalan eredetű 

fűszerköményt senki ne használjon fel! 

Az élelmiszeripari vállalkozások, vendéglátók és ét-

keztetők csak olyan őrölt fűszerkömény tételeket 

használjanak fel, amelynek atropin és szkopolamin 

tartalmát laboratóriumban is megvizsgáltatták! Az 

egész fűszerkömény felhasználása esetén is előzete-

sen győződjenek meg annak jól nyomon követhető 

származásáról, minőségtanúsítványáról, illetve 

gyommag-szennyeződés mentességéről! 

A Nébih felhívja a vásárlók és a vendéglátók figyel-

mét, hogy a korábban jelzett azonosító adatokkal 

rendelkező termékeket, valamint az Egyiptomból 

származó fűszerkömény termékeket ne fogyasszák 

el, ne használják fel és megbetegedés esetén hala-

déktalanul forduljanak orvoshoz! 

Forrás (klikk) 

A KORMÁNY CÉLJA A GASZTRONÓMIAI RENDSZER-

VÁLTÁS A KÖZÉTKEZTETÉSBEN 

A közétkeztetésben az elmúlt években elindult egy 

változási folyamat: a kormány és a Nemzeti Élelmi-

szerlánc-biztonsági Hivatal (NÉBIH) célja, hogy ez a 

fogyasztói oldalról is sürgetett átalakulás egyfajta 

gasztronómiai rendszerváltássá nője ki magát, új 

korszakot nyitva ennek az ellátási formának a törté-

netében az egészség, frissesség és fenntarthatóság 

jegyében – mondta Zsigó Róbert élelmiszerlánc-

felügyeletért felelős államtitkár a közétkeztetés jó 

példáit népszerűsítő budapesti konferencián. 

Amikor a köznyelvben közétkeztetésről beszélünk, 

elsősorban mindenki a gyermekek étkeztetésére 

gondol, holott ennél sokkal szélesebb a terület, mi-

vel ide tartoznak az oktatási- és gyermekintézmé-

nyek mellett a szociális, egészségügyi, bentlakásos 

intézmények, táborok és a munkahelyi étkeztetés is. 

Éppen ezért kell kiemelt figyelmet fordítani a men-

zákra és lehetőséget teremteni a folyamatos fejlő-

désre. A Turisztikai és Vendéglátó Munkaadók Or-

szágos Szövetsége és a NÉBIH közös szervezésében 

megtartott Egészségesen felnövő nemzedék: jó pél-

dák és felelősségvállalás a közétkeztetés szereplőitől 

című szakmai konferencia is ezt a célt szolgálta. 

Az eseményt a földművelésügyi tárca államtitkára 

nyitotta meg, aki beszédében hangsúlyozta: az el-

múlt évek tapasztalataiból, a szereplőkkel folytatott 

szakmai párbeszéd alapján kirajzolódtak a legfonto-

sabb teendők, amelyek a várva-várt „gasztronómiai 

rendszerváltásig” még hátra vannak. Mint mondta, a 

főzőkonyhákban csak jó minőségű, hazai és lehető-

leg helyi alapanyagokat kell felhasználni. Ezzel csök-

ken az ellátási láncok hossza, tehát csökken a kör-

nyezeti terhelés és javul a frissesség. Fejleszteni kell 

a közétkeztetés infrastrukturális hátterét, ezzel tá-

mogatva az ételkészítési, -melegítési, -tálalási tech-

nológiai megújulását is. A képzésnek, a tudásszint 

emelésének mind élelmiszer-biztonsági, mind minő-

ségi ismeretek terén nagyobb hangsúlyt kell kapnia. 

Ez igaz nemcsak a fogyasztókra, hanem a szolgálta-

tókra is. Jó gyakorlatokkal tenni kell a maradék, az 

élelmiszerfelesleg kialakulása ellen, illetve, ki kell 

dolgozni újrahasznosításának módjait – fogalmazott 

beszédében Zsigó Róbert államtitkár. 

Forrás (klikk) 

A konferencia részlete beszámolóját itt (klikk) olvas-

hatja el! 

RAJZVERSENY DÍJAZOTTAK 

Év elején a Közétkeztetők, Élelmezésvezetők Orszá-

gos Szövetsége országos rajzpályázatot hirdet általá-

nos iskolás gyermekek számára „Ilyen menzát sze-

retnék” címmel. Olyan alkotásokat vártunk, amelye-

ken a gyerekek képzeletük szabad szárnyalásával 

megálmodják azokat az éttermi körülményeket, me-

lyek között szívesen fogyasztanák el ebédjüket. 

A legszebb alkotások díjazására 2018. április 25-én 

került sor a KÖZSZÖV országos konferenciáján. A 

nyertes pályaműveket alább mutatjuk be: 

http://portal.nebih.gov.hu/-/szennyezett-fuszerkomenyt-hivott-vissza-a-hatosag
http://portal.nebih.gov.hu/-/szennyezett-fuszerkomenyt-hivott-vissza-a-hatosag
http://portal.nebih.gov.hu/-/ismet-szennyezett-fuszerkomeny-visszahivasat-rendelte-el-a-hatosag
http://www.kormany.hu/hu/foldmuvelesugyi-miniszterium/elelmiszerlanc-felugyeletert-felelos-allamtitkarsag/hirek/a-kormany-celja-a-gasztronomiai-rendszervaltas-a-kozetkeztetesben
http://portal.nebih.gov.hu/hu/-/egeszsegesen-felnovo-nemzedek
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Molnár Melitta – Szigetszentmiklós 

KÖZSZÖV 3. helyezett (5-6. osztály) 

 

 
Kiss Tamara – Pécs 

KÖZSZÖV 2. helyezett (5-6. osztály) 

 

 

 
Bertli Réka – Hajdúszoboszló 

KÖZSZÖV 1. helyezett (5-6. osztály) 

 

 
Petrovics Dominika - Siklós 

KÖZSZÖV 3. helyezett (7-8. osztály) 

 

 
Janik Viktória - Ebes 

KÖZSZÖV 2. helyezett (7-8. osztály) 
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Korom Dorina – Hódmezővásárhely 

KÖZSZÖV 1. helyezett (7-8. osztály) 

 

 
Szakmáry Fruzsina - Budapest 

KÖZSZÖV különdíj 

 

 
Vetési Balázs - Berettyóújfalu 

MDOSZ különdíj (7. osztály) 

 

 
Thököly Máté - Szombathely 

OGYÉI különdíj (7. osztály) 

 

 
Kövér Csenge Ágnes - Jászboldogháza 

NÉBIH különdíj (8. osztály) 

 

 
Omo Anna - Lánycsók 

EMMI különdíj (6. osztály) 
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TÁPLÁLKOZÁS-EGÉSZSÉGÜGYI ELLENŐRZÉS 

A kormányhivatalok népegészségügyi ellenőrei a 

munkájuk végzéséhez elengedhetetlenül szükséges 

speciális továbbképzésen vettek részt 2018. február 

22-én. 

Az egésznapos oktatás során a résztvevők négy el-

méleti előadást hallgattak meg, Kubányi Jolán, a 

Magyar dietetikusok Országos Szövetségének elnö-

ke, Schmidt Richárd, az OTFHÁT osztályvezetője, Dr. 

Bíró Lajos, a Semmelweis Egyetem munkatársa és 

Kovács Márta, OTFHÁT főosztályvezetője tájékoztat-

ta a legaktuálisabb ismeretekről az érdeklődőket. A 

résztvevők az OKOSTÁNYÉR-ról, a népegészségügyi 

kollégák táplálkozás-egészségügyi vizsgálatainak 

eredményéről, és a nyersanyag-kiszabatok feldolgo-

zásáról hallhattak előadást. 

Az OGYÉI Alkalmazott Táplálkozástudományi Osztá-

lyának dietetikusai pedig 6 szekcióban interaktív 

foglalkozásokat tartottak, amelynek során a résztve-

vők bővebb információkat szereztek a 

gluténérzékenyek és a cukorbetegek diétás étkezte-

téséről, a nyersanyag kiszabatok validálásról, a 

sócsökkentésről, a fűszerek használatáról, a táplál-

kozás tényeiről és tévhiteiről, illetve egészséges, a 

közétkeztetésben is kínálható ételeket készítettek és 

kóstoltak az intézet tankonyhájában. 

A képzésre az OGYÉI munkatársai elkészítették a 

népegészségügyi kollégák „37/2014. (IV. 30.) EMMI 

rendelet a közétkeztetésre vonatkozó táplálkozás-

egészségügyi előírásokról” rendelet ellenőrzését 

segítő útmutatóját. Az anyag segítséget nyújthat a 

közétkeztetőknek felkészülni a táplálkozás-

egészségügyi ellenőrzésekre. 

Az eseményen közel 200 népegészségügyi ellenőr 

vett részt. A rendezvény jó hangulatban telt. A visz-

szajelzéseik alapján a jelenlevők különösen hasznos-

nak ítélték ezt a gyakorlat orientált képzést. 

A „Megyei és járási kormányhivatalok táplálkozás-

egészségügyi ellenőrzésének szempontrendszere” 

címmel meghirdetett eseményt az Országos 

Tisztifőorvosi Feladatokért Felelős Helyettes Állam-

titkárság (OTFHÁT) és az Országos Gyógyszerészeti 

és Élelmezés-egészségügyi Intézet (OGYÉI) szervezé-

sében zajlott le. 

Forrás (klikk) 

2018. LEGJOBB DIÉTÁS KÖZÉTKEZTETŐJE 

A közétkeztetés minőségét javító kampányt hirdet az 

Országos Gyógyszerészeti és Élelmezés-egészségügyi 

Intézet, a gyermekek iskolai étkezését biztosító cé-

gektől olyan recepteket várunk, melyek három kü-

lönféle, speciális diétára szoruló gyermekcsoport, a 

tejfehérje-allergiások, a gluténérzékenyek és a cu-

korbetegek étkezési igényeire kínálnak megoldást. 

Az Országos Gyógyszerészeti és Élelmezés-

egészségügyi Intézet (OGYÉI) 2016-ban útjára indí-

totta az „Élj könnyebben” közétkeztetői kampányát, 

amely keretében kerestük az „Ország Legjobb 

Közétkeztetőjét”, valamint a „TOP 50 menzaételt”. 

Ezen kategóriák nyerteseinek kiválasztásához a diá-

kok segítségét kértük. Ebben az évben, 2018-ban a 

kampány tovább folytatódik, a jelenleg meghirdetett 

pályázat során a speciális diétás étkezésre és az eh-

hez kapcsolódó étlaptervezésre fókuszálunk. 

Olvass tovább (klikk) 

KÉSZÉTELEK 20 PONTOS ÉRZÉKSZERVI VIZSGÁLATA 

A közétkeztetésben felszolgált ételekkel kapcsolatos 

nagyszámú, élvezeti értékkel és minőséggel kapcso-

latos panasz, valamint a növekvő ételhulladék illetve 

maradék mennyisége indokolttá tette a közétkezte-

tésből származó készételek programszerűen végzett 

érzékszervi vizsgálatát. 

A NÉBIH 2013-ban egy leíró érzékszervi vizsgálati 

módszerrel és egy összbenyomáson alapuló minősé-

gi kategóriába sorolással kezdte meg ezt a feladatot 

a laboratóriumaiban, 2015-től pedig a területi korlá-

tok kiküszöbölése végett egy mobil érzékszervi vizs-

gálóállomáson. 

2017 elejére kidolgozásra kerül a készétel menüso-

rok 20 pontos súlyozófaktoros pontozásos érzék-

szervi bírálati rendszere, ahol az összpontszámok 

alapján minőségi kategóriákba sorolással történik a 

fogások és menüsorok minősítése. 

https://merokanal.hu/felkeszultek-a-kormanyhivatalok-szakertoi-a-taplalkozas-egeszsegugyi-ellenorzesekre/
https://merokanal.hu/fokuszban-a-specialis-dietas-etkezes-es-az-ehhez-kapcsolodo-etlaptervezes-keressuk-2018-legjobb-dietas-kozetkeztetoit/
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Minden vizsgálati helyen 2018-tól – a NÉBIH labora-

tóriumaiban és a NÉBIH által üzemeltetett mobil 

érzékszervi vizsgálóállomáson is – e módszer szerint 

történik a készételek érzékszervi vizsgálata. 

A módszer alkalmas önellenőrzés keretében is az 

elkészült, kitálalt menüsorok, fogások, készételek 

érzékszervi bírálatára, minősítésére, új fogás beveze-

tése esetén a minőségi követelmények és élvezeti 

érték gyakorlati meghatározására, ezért azt felhasz-

nálásra közzétesszük. 

Forrás (klikk) 

Mellékletek: 

Egyéni bírálati lap (klikk) 

Összesített bírálati lap (klikk) 

Menüsor minősítése űrlap (klikk) 

REKORD RÉSZVÉTEL A 9. HAPPY-HÉTEN 

Több mint 73 ezer iskolás és óvodás gyermek figyel-

mét sikerült felhívni a folyadékfogyasztás jelentősé-

gére az Országos Gyógyszerészeti és Élelmezés-

egészségügyi Intézet által szervezett Happy-hét so-

rán. Idén az iskolák mellett már az óvodák is részt 

vettek a programban. 

A 2018-as Happy-hét rekord számú jelentkezőt von-

zott a gyerekek és pedagógusok köréből. Míg tavaly 

172, idén már 404 intézmény vállalkozott a vízivást 

népszerűsítő tematikus hét megszervezésére. A játé-

kos elemekkel tarkított kampányban idén a tavalyi 

résztvevők duplája, több mint 73 ezer gyermek vett 

részt. 

A Happy-hét megvalósításához az OGYÉI különféle 

programötleteket javasolt az iskolásoknak, óvodá-

soknak, a pedagógusok részére pedig komplex okta-

tási segédanyagot dolgozott ki. A programhoz való 

csatlakozás feltétele az volt, hogy legalább egy – az 

OGYÉI által ajánlott vagy az iskola/óvoda által kidol-

gozott – programot valósítson meg az intézmény és 

ennek dokumentációját, pályázati anyagát 2018. 

április 20-ig juttassák el az OGYÉI-hez; a beküldött 

pályaműveket szakmai zsűri bírálta el. 

A legtöbb programelemet a székesfehérvári Rákóczi 

Utcai Óvoda „Nyuszi csoportja” valósította meg, 

nyereményük egy művészeti foglalkozás a MUS-E 

Magyarország jóvoltából. Ebben a kategóriában a 

soltvadkerti Kossuth Lajos Evangélikus Általános 

Iskola is nyert, a gyerekek egy csoportos kalandparki 

belépőt kapnak jutalmul. 

„A növények és a víz”címmel meghirdetett rajzver-

senyünk győztese, a szegedi Rókusvárosi II. számú 

Általános Iskola és Alapfokú Művészeti Iskola 5.a 

osztálya lett, egyszeri belépési lehetőséget nyertek a 

fővárosi Tropicariumba. 

A„Víz ezer arca” címmel meghirdetett rövid, legfel-

jebb 5 perces mozgóképes anyagot, tudományos 

kísérletet beküldő versenyünk győztese a Porcsalmai 

Napközi Otthonos Óvoda lett, egyszeri belépési lehe-

tőséget nyertek a Csodák Palotájába, a „A víz tudo-

mánya”címmel meghirdetett showra. 

Olvass tovább (klikk) 

TÁMOGATÓINK 

  

  
 

  

 
 

 
 

  

MORTAK FRUIT 
KFT. 

 

http://portal.nebih.gov.hu/menusorok-vizsgalata-es-minositese
http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/1007799/Mell%C3%A9klet+1_EGY%C3%89NI+B%C3%8DR%C3%81LATI+LAP.pdf/57c4dcc2-1a89-674b-5643-9bcef79d794d
http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/1007799/Mell%C3%A9klet+2_%C3%96SSZES%C3%8DTETT+B%C3%8DR%C3%81LATI+LAP.pdf/2fb54909-472d-5418-dfb4-f3e9abb9bcd4
http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/1007799/Mell%C3%A9klet+3_MEN%C3%9CSOR+MIN%C5%90S%C3%8DT%C3%89SE+%C5%B0RLAP.pdf/2e457567-8e52-0313-7d4e-bbcd3d6d709c
http://www.ogyei.gov.hu/dynamic/happy7_2018/iskolas_programotletek%202018.pdf
http://www.ogyei.gov.hu/dynamic/happy7_2018/iskolas_programotletek%202018.pdf
http://www.ogyei.gov.hu/dynamic/happy7_2018/iskolas_programotletek%202018.pdf
https://www.ogyei.gov.hu/happy/
https://www.ogyei.gov.hu/happy/
https://www.youtube.com/watch?v=a762mjO6D7s
https://www.youtube.com/watch?v=a762mjO6D7s
https://merokanal.hu/rekord-reszvetellel-zarul-a-9-happy-het/
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