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BEKÖSZÖNTŐ 

Kedves Olvasók! Kedves KÖZSZÖV Tagok! 

A KÖZSZÖV elnökség sorban következő tagjaként, az 

augusztusi hírlevelünk beköszöntőjét megfogalmazva 

az jutott eszembe, hogy szerencsés vagyok, mert ez a 

legszebb hónap egy ételekkel, élelmiszerekkel, ízek-

kel, minőséggel, frissességgel foglalkozó szakember 

számára. Rengeteg ilyenkor a friss zöldség és gyü-

mölcs, a zöldfűszer, ízek zamatok kavalkádja áll ren-

delkezésre, hogy fogyasztóinkat kellemes élményben 

részesítsük, megörvendeztessük. Itt a szezonja a ma-

gyarok körében oly közkedvelt lecsónak, amely mél-

tán volt legutóbbi szakácsversenyünk kötelező alap-

anyaga. 

Aztán az is eszembe jutott, hogy ez az augusztus még-

sem olyan, mint az előzőek, sajnos a csapból is az fo-

lyik, hogy állandó fenyegetettségként itt áll a járvány 

második hulláma.  

Akkor tehát hogyan is készüljünk a következő tanévre, 

vagy az újrakezdésre? Szerintem úgy, mint máskor, 

miközben odafigyelünk a napokban megjelent EMMI 

előírások betartására, a szakmai szervezetek ajánlása-

ira. Most még van időnk a leállás utolsó napjaiban el-

végezni a nagytakarításokat, az elmaradt meszelése-

ket, és selejtezéseket, eszköz beszerzéseket. Ehhez is 

adunk hírlevelünkben tippeket. 

Ahol most új belépők toborzása zajlik, ott oda kell fi-

gyelni a betanításokra, a felelősségek kialakítására és 

elosztására. Közhely, de mégsem lehet elégszer ismé-

telni, hogy aki a közétkeztetésben keresi a kenyerét, 

nagy felelősséget cipel, felelős sokakért, és mindegy, 

hogy alapanyagot szerez be, raktároz, főz, vagy éppen 

mosogat. 

Legyen e havi mottók: „Felelősséggel másokért, és 

magunkért!” 

Kívánok a szabadságon lévőknek az utolsó napokra 

kellemes pihenést és jó munkát és munkasikereket 

mindenkinek, akik már dolgoznak:  

Némedi József 

a KÖZSZÖV elnökségének tagja 

 

EFSA ÉTKEZÉSI CUKOR - A BIZTONSÁG 

ÉRTÉKELÉSÉNEK ÚJ IDŐPONTJA: 2021 

Az EFSA étkezési cukrok biztonságosságának értéke-

lésének ütemezését felülvizsgálták, tekintettel a 

COVID-19 világjárvány figyelembe veendő nagy 

mennyiségű tudományos információja felülvizsgála-

tára. 

A tudományos véleménytervezetről nyilvános konzul-

tációra várhatóan 2021 közepén kerül sor, és a végle-

ges elfogadását 2021 év végére tervezik. 
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Az EFSA táplálkozási szakértői megkísérlik meghatá-

rozni a teljes / hozzáadott / szabad étrendi cukrok 

megengedhető felső beviteli szintjét, ha a rendelke-

zésre álló adatok ezt lehetővé teszik. Tudományos 

szakvéleményeik segítenek a nemzeti hatóságoknak 

az étrendi cukrok fogyasztására vonatkozó ajánlások 

kidolgozásában és az élelmiszer-alapú étrendi irány-

mutatások megtervezésében. 

 

Forrás: EFSA (klikk) 

 

A VILÁG 5 ISKOLÁJÁBAN 2-NÉL NEM VOLT 

ALAPVETŐ KÉZMOSÓ BERENDEZÉS A COVID-19 

VILÁGJÁRVÁNY ELŐTT - UNICEF, WHO 

Mivel az iskolák világszerte küzdenek az újbóli meg-

nyitással, a WHO / UNICEF Közös Megfigyelési Prog-

ram (JMP) legfrissebb adatai azt mutatják, hogy az 

egész világon az iskolák 43%-ánál nem volt elérhető 

az alapvető kézmosó szappannal és vízzel 2019-ben - 

ez az iskolák kulcsfontosságú feltétele. 

„A globális iskolai bezárások a COVID-19 világjárvány 

kezdete óta példátlan kihívást jelentettek a gyerme-

kek oktatásában és jólétében” - mondta Henrietta 

Fore, az UNICEF ügyvezető igazgatója. „A gyermekek 

tanulását prioritásként kell kezelnünk. Ez azt jelenti, 

hogy biztosítani kell az iskolák biztonságos újbóli meg-

nyitását - ideértve a kézhigiénét, a tiszta ivóvizet és a 

biztonságos szennyvízkezelést is.” 

Olvass tovább (klikk) 

 
 

INFÓGRAFIKA AZ ALLERGIA ÉS A COVID 19 TÜNETEK 

ELKÜLÖNÍTÉSÉRŐL 

A Nemzeti Népegészségügyi központ egy szemléletes 

infó grafikát tett közzé, ami segít megkülönböztetni 

az allergia és a COVID-19 tüneteit egymástól, ezzel se-

gítve a védekezést, megóvva az embereket a vírus ter-

jedésétől. 

Az év azon szakaszába léptünk, amikor az allergia sze-

zon tombolni kezd, nagyon sok pollen található a le-

vegőben, így még fontosabb önmagunk vizsgálata, tü-

neteink helyes felismerése, megítélése, így megfele-

lően tudunk eljárni. Ahhoz, hogy megvédjük egymást 

a vírus továbbadásától, gátoljuk a terjedését fontos az 

ábra tanulmányozása és a jellemző tünetek elkülöní-

tése. A részletes ábra bemutatja a tüneteket, illetve 

azt, hogy melyik esetben mi a jellemzőbb. A korona-

vírus gyakori tünetei közé tartozik a láz, a száraz kö-

högés, a légszomj és a fáradtság, ezek nagyon ritka 

esetben jelentkeznek az allergia esetében - tájékoztat 

az NNK. 

https://www.efsa.europa.eu/en/news/dietary-sugars-new-date-2021-safety-assessment
https://www.efsa.europa.eu/en/news/dietary-sugars-new-date-2021-safety-assessment
https://www.who.int/news-room/detail/13-08-2020-2-in-5-schools-around-the-world-lacked-basic-handwashing-facilities-prior-to-covid-19-pandemic-unicef-who
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Az allergiára jellemző tünetek az asztmás nehézlég-

zés, orrfolyás és a tüsszentés, ezek a tünetek nagyon 

ritkán, elvétve jelentkeznek a Korona vírus esetében. 

Allergia esetén elvétve fordul elő száraz köhögés, fej-

fájás és fáradtság, ha ezt tapasztalja, akkor nagy való-

színűséggel nem allergiája van. Izom- és ízületi fájdal-

mak, torokfájás, hasmenés és mellkasi nyomás szin-

tén nem jellemzőek az allergiánál. Átfedést jelent né-

hány általános tünet, ilyen a fejfájás, az izom- és ízü-

leti fájdalom, a torokfájás, a mellkasi nyomás. 

Forrás: NNK (klikk) 

 

ELKÉSZÜLT, ÉS A KÖZNEVELÉSI INTÉZMÉNYEK 

MEGKAPTÁK A KÖVETKEZŐ TANÉVRE VONATKOZÓ 

JÁRVÁNYÜGYI PROTOKOLLT 

A járványügyi adatok nyomon követése alapján lát-

ható, hogy Magyarország jelenleg biztonságos, ezért 

szeptember elsején a hagyományos nevelés-oktatás 

megkezdése indokolt. Ugyanakkor a köznevelésnek is 

fel kell készülnie a védekezésre és a megelőzésre, to-

vábbá ki kell dolgoznia olyan eljárásrendet, amely le-

hetővé teszi, hogy szükség esetén célzott beavatkozá-

sokkal beazonosíthatók és fokozottabban támogatha-

tók legyenek a veszélyeztetett intézmények. 

Az Emberi Erőforrások Minisztériuma az Operatív 

Törzzsel, a Belügyminisztériummal és a Nemzeti Nép-

egészségügyi Központtal együttműködve összeállí-

totta és az Oktatási Hivatal segítségével valamennyi 

óvoda, iskola részére eljuttatta a 2020/2021. tanév 

kezdésére és lebonyolítására vonatkozó részletes in-

tézkedési tervet. Az intézkedési terv mintegy 11 té-

makörben és 70 pontban határozza meg az óvodák, 

iskolák teendőit. A protokoll kitér többek között a 

tanév előtti fertőtlenítésre és takarításra, a kézmosás, 

távolságtartás, maszkviselés iskolán belüli szabálya-

ira, a rendezvények megszervezésére, az étkezte-

tésre, valamint az egészségügyi szempontból bizton-

ságos környezet kialakítására. Külön fejezet foglalko-

zik a kollégiumi elhelyezésre vonatkozó speciális sza-

bályokkal, amelyekkel kapcsolatban fontos kiemelni, 

hogy külföldről hazatérő kollégiumi tanuló esetében 

az érintettek tesztelését az állam térítésmentesen 

biztosítja. 

 
A protokoll részletes útmutatást ad a tanévkezdéshez 

szükséges takarításra és fertőtlenítésre. Annak érde-

kében, hogy a fenntartók ezt megfelelő szinten el tud-

ják végezni, a szükséges fertőtlenítőszereket az Állami 

https://www.facebook.com/nemzetinepegeszsegugyikozpont/photos/a.1524205240983575/4083146925089381/?type=3&theater
https://www.facebook.com/nemzetinepegeszsegugyikozpont/photos/a.1524205240983575/4083146925089381/?type=3&theater
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Egészségügyi Ellátóközpont az Operatív Törzs döntése 

alapján minden intézmény számára biztosítani fogja. 

 
Az intézkedési terv értelmében, ha valamelyik közne-

velési intézményt közvetlenül érintő megbetegedés 

történik, az Emberi Erőforrások Minisztériuma és a 

Nemzeti Népegészségügyi Központ a területi nép-

egészségügyi hatósággal közösen megvizsgálja, hogy 

milyen intézkedést szükséges az adott intézményben 

meghozni. Egyedi, intézményre vonatkozó döntést az 

Operatív Törzs hoz meg, amelynek egyik formája le-

het a tantermen kívüli, digitális munkarend elrende-

lése. A további népegészségügyi döntéseket a Nem-

zeti Népegészségügyi Központ és az érintett szerveze-

tek hozzák meg és hajtják végre. A most kiadott pro-

tokoll módosításig vagy visszavonásig marad érvény-

ben, bevezetéséről és alkalmazásáról az intézmény-

vezető köteles gondoskodni, a fenntartó feladata pe-

dig a megvalósítást ellenőrizni. 

A protokoll módosítására a járványügyi helyzet alaku-

lásától függően, a tapasztalatok figyelembevételével 

kerülhet sor, amelyről az intézmények részletes tájé-

koztatást kapnak. 

Olvass tovább (klikk) 

 

„4.ÉTKEZTETÉSRE VONATKOZÓ SZABÁLYOK 

4.1 Fokozottan kell ügyelni az étkezés helyszínének 

tisztaságára, a rendszeresfertőtlenítésére. A felületek 

tisztításakor ügyelni kell a környezet vírusmentesség-

ének a megőrzésére, a munkafolyamatok megfelelő 

szétválasztásával, valamint gyakoribb fertőtlenítés-

sel. 

4.2 Étkezés előtt és után kiemelt figyelmet kell fordí-

tani a gyermekek alapos szappanos kézmosására 

vagy kézfertőtlenítésére. 

4.3 Az étkezéseket úgy kell megszervezni, hogy az osz-

tályok, óvodai csoportokkeveredése elkerülhető le-

gyen, sorban állás esetén a védőtávolság betartható 

legyen. 

4.4 Az étteremben az asztalokon elhelyezett, közös 

használatú eszközök tisztántartására, fertőtlenítésére 

fokozottan kell figyelni, átmenetileg célszerűbb kis, 

egyéni igények biztosításával kiváltani használatukat. 

Ha ez nem megoldható, az eszközöket megfelelő 

számban kell kihelyezni, azok más asztalhoz átadásá-

nak elkerülése érdekében. 

4.5 Ajánlott a biztonságos hőkezeléssel (legalább 2 

percen át tartó 72°C-os maghőmérsékletet, vagy az 

étel minden pontján legalább 75°C-ot biztosít) készít-

hető ételek étlapon tartása. Kiemelten fontos a zöld-

ségek, gyümölcsök alapos folyóvizes lemosása. A 

nyers, kellően nem tisztítható alapanyagot tartal-

mazó ételek feltálalása kerülendő. 

4.6 Rendkívül fontos a gyermekek által használt edé-

nyek, evőeszközök, poharak, tálcák megfelelő hatás-

fokú fertőtlenítő mosogatása, a tiszta evőeszközök, 

poharak, tányérok, tálcák cseppfertőzéstől védett tá-

rolása, önkiszolgáló rendszerben történő tálalásnál az 

evőeszközök, tányérok, poharak gyermekek általi ta-

pogatásának elkerülése, pl.: evőeszközök szalvéták 

egyéni csomagolásával. A kenyérkosarak tisztítása, a 

bennük elhelyezett kendők cseréje minden használa-

tot követően indokolt. A textíliák gépi úton történő 

fertőtlenítő mosása ajánlott. 

https://koronavirus.gov.hu/cikkek/elkeszult-es-koznevelesi-intezmenyek-megkaptak-kovetkezo-tanevre-vonatkozo-jarvanyugyi?fbclid=IwAR3pH8Xy7w2uLnjOuw4oSaoBnbIUbc5UZSt4bYjBaAYa_FaerO8_Oax9HhA
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4.7 Az étkeztetést végző személyzet számára vírusölő 

hatású, alkoholos kézfertőtlenítő szert kell biztosítani, 

és annak rendszeres használatára fokozott hangsúlyt 

kell fektetni. Az étterem üzemeltetőjének felelőssége, 

hogy a dolgozók egészségiállapotát fokozottan moni-

torozza és betegség gyanúja esetén intézkedjen.” 

Az eljárásrend teljes szövege itt elérhető. 

 

TOJÁSFOGYASZTÁS ≠ SZÍV ÉS ÉRRENDSZERI 

MEGBETEGEDÉS 

Megjelent a Táplálkozási Morzsák III. évfolyam 4. 

száma, a Magyar Táplálkozástudományi Társaság hír-

levele, amelyben többek között érdekes cikk olvas-

ható a tojásról. 

 
„A tojásról köztudott, hogy az egyik legnagyobb bio-

lógiai értékű, állati eredetű fehérjeforrás a humán 

táplálkozásban. A kiegyensúlyozott vegyes táplálko-

zás részeként, sárgájának magas koleszterin tartalma 

miatt, ugyanakkor csak korlátozott mennyiségben fo-

gyasztható. A szakirodalomban megtalálható ered-

mények azonban ellentmondásosak a tojás kardio-

vaszkuláris és egyéb betegségek kialakulására gyako-

rolt hatásáról (nagyrészt magas GDP-vel rendelkező 

populációknál). Jelen vizsgálat 177.000 ember és 50 

ország adatait, globálisan kívánta megvizsgálni – ala-

csony, közepes és magas jövedelmű országok köré-

ben – a tojásfogyasztás vérzsírokra, szív és érrend-

szeri megbetegedésekre, mortalitásra gyakorolt ha-

tása tekintetében. A tojásfogyasztást, majd az orszá-

gok kardiovaszkuláris megbetegedési prevalenciájá-

nak és mortalitásának arányait Cox-regressziós mo-

dellel vizsgálták. A három nagy nemzetközi tanul-

mány eredményeit összefoglalva elmondható, hogy 

mintegy 177.000 személy esetében (50 ország, 6 kon-

tinens), regisztrált 12.701 haláleset, valamint a 

13.658 szív és érrendszeri megbetegedés értékelése 

során nem mutattak ki szignifikáns összefüggést a to-

jásfogyasztás, valamint az emelkedett vérzsír szintek, 

a mortalitási ráta, és a prevalens kardiovaszkuláris 

megbetegedések száma között.” 

Olvass tovább (klikk) (A Táplálkozási Morzsák III. évfo-

lyam 4. száma) 

 

 
 

A MÁSODIK LEGGYAKORIBB ÉTELMÉRGEZÉST 

OKOZÓ BAKTÉRIUM: BACILLUS CEREUS 

Szakirodalmi adatok szerint az első jelentős Bacillus 

cereus mérgezést 1951-ben Norvégiában írták le, bú-

zalisztből készült, nyersen fogyasztott étel fogyasz-

tása kapcsán (Hauge, 1955). Hazánkban 1958–66 kö-

zött több alkalommal mintegy 3–4 ezer ember meg-

betegedését okozta (Dr. Bíró Géza 2014). Előző lap-

számunkban (klikk) beszámoltunk arról, hogy a Nébih 

https://www.oktatas.hu/pub_bin/dload/kozoktatas/Tanevkezdes2020/Intezkedesi_terv_a_koznevelesi_intezmenyek_reszere_2020_2021_tanev.pdf
https://www.oktatas.hu/pub_bin/dload/kozoktatas/Tanevkezdes2020/Intezkedesi_terv_a_koznevelesi_intezmenyek_reszere_2020_2021_tanev.pdf
https://www.doki.net/tarsasag/taplalkozas/upload/taplalkozas/document/taplalkozastudomanyi_morzsak_2020_04.pdf?web_id&fbclid=IwAR2sLejDgi6D0_zHR6I_E9cM7tUjhfF_zqOtQEpguDxzv5EpFF1bl4GuKY0
https://issuu.com/kozszov/docs/kozszov_hirlevel_2020_julius_b
https://issuu.com/kozszov/docs/kozszov_hirlevel_2020_julius_b
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friss adatai szerint   a Salmonella mellett leggyakoribb 

kórokozó élelmiszer okozta megbetegedéseknél a Ba-

cillus cereus. Ennek apropójából előző hírlevelünkben 

ígértük, hogy összeszedjük a megelőzés érdekében 

legfontos tudnivalókat.  

 
A vaskos, pálcika alakú, baktérium oxigén igény tekin-

tetében fakultatív, azaz képes az oxigént hasznosí-

tani, de hiányában is megél. Számára kedvezőtlen 

környezeteben spórát képez. A spóra rendkívül ellen-

álló, a forralást túléli. Széles körben elterjedt ételmér-

gezést okozó kórokozóról van szó. A baktérium spó-

rák és a vegetatív alakok megtalálhatók a talajban, 

porban, levegőben, felszíni vizekben, állatok és egész-

séges emberek székletében, növényeken. Amennyi-

ben a spórák megfelelő körülmények közé kerülnek, 

vegetatív alakokká válnak és toxint termelnek. Ennek 

alapján gyakori forrása a fertőzésnek a talajszennye-

zés, a hibás zöldség és gyümölcs előkészítés miatti ke-

resztszennyezés. Mivel a rizs, gabonafélék, aszalvá-

nyok felületére a betakarítás során könnyedén ráke-

rülhet, leggyakrabban rizses ételek, vagy kellő hőke-

zelés, hőntartás nélküli 3 órán túl tárolt, illetve meg-

felelő lehűtés és hűtve tárolás nélküli rizs és gabona 

ételek fogyasztása okozzák a megbetegedést. A rizs és 

gríz jellemző elkészítése, a szobahőmérsékleten „duz-

zasztás” és tárolás ideálissá teszi a környezetet a bak-

tériumok elszaporodásához és toxin termeléshez. 

Megkülönböztetünk kétféle toxint (egyiket az élelmi-

szerben, a másikat a bélcsatornában termelik a bak-

tériumok). 

A kevés számú baktérium nem képes megbetegítő 

mennyiségű toxint termelni, tehát törekedni kell az 

élelmiszerek mikrobiológiai tisztaságára. Egyes élel-

miszer nyersanyagok szennyezettsége elkerülhetet-

len, ezért megfelelő előkészítéssel, a higiénés techno-

lógiai szabályok betartásával és a megfelelő hőkeze-

léssel és hőn tartással, lehűtéssel, hűtve tartással, le-

het biztonságossá tenni az ételt. Többek között ezt 

szolgálja a zöldség-gyümölcs előkészítés elkülönítése, 

a rizs felhasználás előtti megmosása, a készételek 

szennyeződéstől védelme, az üzemi és a személyi hi-

giénés szabályok betartása. Az ételekben lévő bakté-

riumok szaporodásának kedvez, ha a tálalás 3 órán túl 

elhúzódik, miközben az étel hőmérséklete 63°C alá 

esik. (ZA) 

 

RAKOTT KÉSZÉTEL SZÁLLÍTÁS - HŐN-TARTÁSSAL 

Tavasszal jártam egy több száz adagos főzőkonyhán, 

ahol elmondták, hogy rakott ételeket a szállítási ne-

hézségek és a nagy élelmiszer-biztonsági kockázat mi-

att nem szerepeltetnek az étlapon. A rakott ételek 

szállítóedénybe adagolása az ételek minőségének, 

esztétikai értékének csökkenésével jár. 

Időközben olvasói megkeresést is kaptunk, segítsünk, 

miként lehet a rakott ételeket minőség károsodás nél-

kül, és biztonságosan szállítani, mivel a rakott ételek 

dupla-falú badellákban nem szállíthatók. A sütőedé-

nyekben pedig a tömegükhöz képes a nagy felületük 

miatt gyorsan szobahőmérsékletre hűlnek. 

Előző cikkünkben a Bacillus cereus, ételmérgezést 

okozó baktériumról olvashattak, mely a rizses, szoba-

hőmérsékleten tartott ételek esetében gyakori kór-

okozó. A rakott ételek pedig nagyon sokszor tartal-

maznak rizst, vagy egyéb olyan összetevőt, amely az 

étel 63°C alá visszahűlése miatt magas élelmiszer-biz-

tonsági kockázatot jelent. 

A helyzet kulcsa a szállítás és adagolás alatti hőn-tar-

tásban van. Utána jártunk, van erre technikai megol-

dás. Léteznek oldalról nyitható sínes ételszállító lá-

dák, melyekben a kombi sütőkben használt rozsda-

mentes GN 1/1-65 mm-es edényekben készített éte-

lek (kapacitás felnőttek esetében 15-18 adag/tepsi, 

gyerek fogyasztók esetében 21-24 adag/tepsi) minő-

ségkárosodás és kockázatos hőmérséklet csökkenés 

nélkül szállíthatók. 
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A ládák poliuretán hab szigetelésének köszönhetően 

az ételek 1-2°C-ot veszítenek hőmérsékletükből órán-

ként, így a sütőből közvetlenül kitárolt ételek hőmér-

séklete bőségesen a biztonsági határérték (63°C) fe-

lett lesz a tálalás egész ideje alatt. 

 

 
 

Az ételek kihűlése az egyéni tálcás étkeztetés eseté-

ben is - a minőség és élelmiszer-biztonság okán- ko-

moly probléma, miközben éppen a COVID-19 járvány 

miatt bevezetett óvintézkedésekkel, az idős ottho-

nokban, kórházakban erre a tálalási formára egyre na-

gyobb az igény. 

 
Erre a helyzetre is létezik biztonságos megoldás, 

amellyel a hőn-tartó (meleg/ hideg) egyéni tálcákkal 

zajlik a fogyasztók étkeztetése. (ZA) 

 

 
 

 

 

Támogatónk: 

 

http://kadasco.hu/termekek/ 

 

HÁZHOZ RENDELT KÉSZÉTELEK A 

SZUPERMENTA TESZTJÉN 

Öt termékkategóriában összesen 26 készételt ren-

delt a Nébih termékteszt programja. Pizzák, tészták, 

frissensültek, hamburgerek és a távol-keleti konyha 

levesei kerültek a Szupermenta virtuális kosarába. A 

laboratóriumi eredmények alapján három vendég-

http://kadasco.hu/termekek/
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látó egységben helyszíni ellenőrzést tartottak a hiva-

tal hatósági felügyelői. Egy vendéglátó vállalkozás 

működését a szakemberek ideiglenesen felfüggesz-

tették.  

 
 

Az elmúlt hónapokban – a járványügyi veszélyhelyzeti 

korlátozó intézkedések miatt – jelentősen megnőtt az 

étel-házhozszállítással is foglalkozó éttermek, ven-

déglátó egységek száma. Ezzel együtt a vásárlók ré-

széről is egyre nőtt az igény az internetes rendelések 

iránt. A helyzetre reagálva a Szupermenta a legutóbbi 

tesztjén a házhozszállítással foglalkozott. Öt termék-

kategóriát tesztelt, melyek közül pizzákat, tésztákat, 

frissensülteket, hamburgereket, valamint a távol-ke-

leti konyha leveseit kínáló öt-öt, már nagy rutinnal 

rendelkező étterem készétele került a virtuális kosa-

rába.  

A Nébih laboratóriumában mért eredmények alapján 

a dobozokról vett tisztasági törletminták nem mutat-

tak ki mikrobiológiai szennyeződést a csomagoláson. 

Az ételekből szúrópróba-szerűen vizsgált idegen fajfe-

hérjéket kiszűrő vizsgálatok is megfelelő eredmény-

nyel zárultak. 

Három ételnél azonban a laboratóriumi vizsgálat 

szennyezettséget jelző mikroorganizmust mutatott 

ki. Ebből egy frissensültben Escherichia coli baktérium 

volt, két esetben pedig magas Coliform és mikroorga-

nizmus számot állapítottak meg. A három szennye-

zettnek tekinthető, problémás étel vizsgálati eredmé-

nyei alapján az érintett vállalkozásoknál a hatósági fe-

lügyelők helyszíni ellenőrzést tartottak. Az ezek során 

tapasztalt szabálytalanságok miatt egy esetben szük-

ség volt a tevékenység azonnali felfüggesztésére. 

Mindhárom ellenőrzött vállalkozással szemben ható-

sági eljárás indult, egy esetben figyelmeztetés, két 

esetben bírság kiszabása folyamatban van.  

 

Támogatónk: 

 
 

 

Az ellenőrzés sorozat során figyelmet fordítottak a 

weboldalakon, alkalmazásokban lévő tájékoztatók és 

az ételekhez kapcsolódó információk ellenőrzésére is. 

Hat kiszállított étel allergén tartalmáról semmiféle in-

formációt nem kaptak. Sem a megrendelés előtt a 

weboldalon nem szerepelt erre vonatkozó tájékozta-

tás, sem kiszállításkor nem volt az ételen annak aller-

gén tartalmára utaló jelölés. Az érintett vállalkozások-

kal szemben hatósági eljárás indult. 

A témával kapcsolatos további információk és a rész-

letes vizsgálati eredmények itt olvashatók (klikk). 

 

 

Támogatónk: 

 

 

WHO-SZAKÉRTŐ: A LAZÁBB MAGATARTÁSNAK 

IS KÖSZÖNHETŐ A JÁRVÁNY ÚJABB 

ELŐRETÖRÉSE 

Az intézkedések enyhülésének, a gyakoribb tesztelés-

nek, és nyári szabadságok idején tanúsított lazább 

magatartásnak is köszönhető a koronavírusos fertő-

zöttek számának újbóli emelkedése Európában - 

mondta csütörtökön az Egészségügyi Világszervezet 

(WHO) egyik járványügyi szakértője. A fiatalok, akik-

nél a fertőzés kevésbé súlyos, így alacsonyabb a halá-

lozási arányszámuk is, részben felelősek a fertőzöttek 

számának növekedéséért, de a vírus nem gyengül, és 

https://szupermenta.hu/hazhoz-szallitott-keszeteleket-teszteltunk/
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nem következtethetünk arra, hogy a járvány súlyos-

sága globálisan változna" - hangsúlyozta Richard Pea-

body, a WHO európai szervezete nagy veszélyességű 

patogén anyagokkal foglalkozó kutatócsoportjának 

vezetője. A szakosított ENSZ-szervezet 55 európai és 

közép-ázsiai országot magában foglaló összesítése 

szerint Európában a világjárvány kezdete óta közel 3,7 

millió fertőzöttet jelentettek, közülük 218 383 ember 

halt meg. Mike Ryan, a WHO veszélyhelyzeti igazga-

tója szerint – 

Forrás: atv.hu (klikk) 

 

Támogatónk: 

 
 

 

A SZENNYEZŐANYAGOK TÖBBSÉGE NEM JUT EL 

A CSAPOKIG – IVÓVÍZ 

A Nemzeti Népegészségügyi Központ (NNK) közlemé-

nye szerint több helyen megjelent a sajtóban, hogy 

magyar kutatók különböző gyógyszerhatóanyagokat 

mutattak ki a Dunában és a budapesti ivóvízben. A 

környezetünkben (a vízbe, a talajba, a levegőbe) 

egyre többféle kémiai anyag kerül, szinte bárhol vizs-

gálódunk, az analitikai módszerek fejlődésének is kö-

szönhetően mindenütt találhatunk szerves mikro-

szennyezőket, kisebb-nagyobb mennyiségben. 

 

Támogatónk: 

 

 

A gyógyszermaradványok jellemzően szennyvíz köz-

vetítésével kerülnek a felszíni vizekbe. Ezek egy része 

elkerülhetetlen: a gyógyszerek jellemzően nem bom-

lanak le teljes mértékben az emberi szervezetben, va-

lamennyi a vizelettel vagy a széklettel kiürül és a 

szennyvízbe jut. 

Azonban Magyarország ivóvízellátásának túlnyomó 

részét adó védett mélységi vizekbe ezek a szennyező-

anyagok nem juthatnak el. 

Olvass tovább (klikk) 

 

Támogatónk: 

 

 

CORONAVÍRUS MIATT VESZÉLYEZTETETT 

MUNKAHELYEK LISTÁJA 

Összeállították azoknak a munkahelyeknek a listáját, 

ahol a dolgozókat a legnagyobb veszély fenyegeti, 

ezek: vágóhidak, raktárak és edzőtermek, üzletek. Az 

itt dolgozóknak a legnagyobb az esélyük, hogy elkap-

ják a koronavírust. Ausztrál kutatók adatait a brit 

Daily Mail összesítette, a szakértő szerint ugyanezek 

számíthatnak idehaza is a legrizikósabb munkahelyek-

nek. Dr. Ócsai Lajos epidemiológus szerint nem meg-

lepő, hogy a legtöbb eset a húsfeldolgozó szalagok 

mellett történt. A magas páratartalom, az alacsony 

hőmérséklet és a tény, hogy általában ezek az embe-

rek nagyon közel is dolgoznak egymáshoz, együtt 

okozza ezt - magyarázta a szakember.  

Forrás: blikk.hu (klikk) 

 

Támogatónk: 

 

 

FÜRJET ÉS SZÜRKEHARCSÁT FŐZNEK A BOCUSE 

D'OR EUROPE DÖNTŐSEI 

A koronavírus-járvány miatt az eredetileg tervezett 

májusi időpont helyett október 15-16-án rendezik 

meg a Bocuse d'Or Europe döntőjét Tallinban. Nyilvá-

nosságra került a versenyzők listája és kiderült, mi 

lesz a két felhasználandó különleges alapanyag. 

 

http://www.atv.hu/kulfold/20200813-who-szakerto-a-lazabb-magatartasnak-is-koszonheto-a-jarvany-ujabb-eloretorese
http://www.atv.hu/kulfold/20200813-who-szakerto-a-lazabb-magatartasnak-is-koszonheto-a-jarvany-ujabb-eloretorese
http://www.atv.hu/kulfold/20200813-who-szakerto-a-lazabb-magatartasnak-is-koszonheto-a-jarvany-ujabb-eloretorese
https://www.nnk.gov.hu/index.php/component/content/article/40-hirek/711-a-szennyezoanyagok-tobbsege-nem-jut-el-a-csapokig?Itemid=135
https://www.blikk.hu/aktualis/belfold/koronavirus-veszelyes-munkahelyeket-fertozes-dolgozok-vedekezes/e1djxxr
https://www.blikk.hu/aktualis/belfold/koronavirus-veszelyes-munkahelyeket-fertozes-dolgozok-vedekezes/e1djxxr
https://www.blikk.hu/aktualis/belfold/koronavirus-veszelyes-munkahelyeket-fertozes-dolgozok-vedekezes/e1djxxr
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A szervezők közleménye szerint összeálltak a nemzeti 

csapatok, amelyek októberben az észt fővárosban 

mérik össze tudásukat a Bocuse d'Or Europe verseny 

döntőjében. A döntőben 19 séf és csapata méri össze 

a tudását az idén 7. alkalommal megrendezett euró-

pai szakácsviadalon. 

A séfeknek két ételt kell elkészíteniük, a tálcán tálalt 

fogás alapanyaga az észt fürj lesz, amely ízletes puha 

húsáról és sok tojásáról híres. A tányérokra hét komp-

lett fürjnek kell felkerülnie, háromféle körettel. A tá-

nyéron tálalt fogás alapanyaga a dél-észtországi te-

nyésztett szürkeharcsa lesz. A feladat, hogy a résztve-

vők minél ízletesebb, meglepőbb és megszokottól el-

térő fogást alkossanak. Hazánkat Veres István képvi-

seli. A 19-ből 11-en jutnak tovább a 2021. januári Pá-

rizsi versenyre, melyet a Sirha 2021 kiállítás kereté-

ben rendeznek. 

Forrás: turizmus.com (klikk) 

 

Támogatónk: 
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