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BEKÖSZÖNTŐ 

Kedves Olvasó!  

Ön a Közétkeztetők és 
Élelmezésvezetők Orszá-
gos Szövetsége rendsze-
res hírlevelének, a KÖZ-
SZÖV Hírlevélnek, a Köz-
étkeztetési Szakácsver-

seny (KÖSZ 2019-2020) döntője alkalmából készült 
különkiadását tartja a kezében.  

A döntőnek a Hungexpo ad otthont, immár harmadik 
alkalommal, egyre nagyobb figyelemmel kísérve. A 
Nébih-el és MNGSZ-el közös rendezésű megmérette-

tés mögött hatalmas és széleskörű a szakmai és tár-
sadalmi összefogás. Aki ma a szakmában számít, és 
változtatni akar, mindenki mellénk állt és támogat 
bennünket, felsorolásuk, bemutatásuk még egy ilyen 
kiadványban is lehetetlen. Az érdeklődés, a figyelem 
természetes, hiszen a közétkeztetésben naponta 1,5 
millió ember érintett!  

Versenyünk folyamatosan fejlődött, és került a figye-
lem központjába. Divat manapság különféle főzőver-
senyeket rendezni, amelyek mind-mind más célból 
szerveződnek és más-más szabályrendszerrel mű-
ködnek. Kiadványunkkal segítünk eligazodni, bemu-
tatva a mi „kis” versenyünket, a mögötte kialakult 
példaértékű összefogást, továbbá nem titkolt szán-
dékunk, hogy bemutassuk, a közétkeztetésben is 
dolgoznak képzett, kiváló, tapasztalt és nagy tudású 
szakemberek. Esetünkben, - miközben a „Pénz be-
szél, kutya ugat!” elv eluralkodott társadalmunkban -   
megfigyelhető az önzetlenség és önkéntesség. Itt a 
szakma legkiválóbbjai, honorárium nélkül vannak 
jelen, dolgoznak velünk közösen, versenyeznek, 
mentorálnak, fejlesztenek és fejlődnek, tanulnak, 
oktatnak és zsűriznek. Versenyünkkel többek között 
szeretnénk fejlődési irányt, kitörési lehetőségeket 
mutatni, és a közétkeztetés társadalmi megítélését, 
és az étkezési kultúrát javítani.  

Az előző, 2018-as döntő kapcsán Ganczer Gábor, a 
Hungexpo vezérigazgatója úgy fogalmazott, hogy a 
kiállítás harmadik napja „pedig a Közétkeztetők sza-
kácsversenyétől lesz hangos. Utóbbi esemény apro-
póján a szakma csúcsát jelentő cégek, csapatok, 
szakemberek bizonyítják majd be, hogy van élet a 
finomfőzeléken és a gránátos kockán túl is.”  Remé-
nyeink szerint így lesz ez 2020-ban is. Jó szurkolást, 
jó szórakozást, szakmai feltöltődést, tapasztalatszer-
zést, kapcsolatépítést és sikeres konzultációkat kívá-
nok a szervezők nevében is:  

 

Zoltai Anna 
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A KÖZÉTKEZTETÉSI SZAKÁCSVERSENY (KÖSZ) 
BEMUTATÁSA  

Mottóink: 

„Ez az a verseny, amelynek csak nyertesei vannak” 

„Az út a cél!” 

 
 

A verseny fő célkitűzése és feladata kezdettől - „Az 
út a cél” mottó mentén - a szakmai edukáció. 

A versenyzők a felkészülés alatt folyamatosan fej-
lődnek, és közvetett a fejlődés a versenyt figyelem-
mel kísérők esetében is. Mindemellett fontos célunk 
az iránymutatás, a közétkeztetés szereplőinek inspi-
rálása”. A verseny során kiemelt szakmai terület az 
alapanyag ismeret, élelmiszerbiztonság, élelmiszer-
higiénia, a korszerű ételkészítési technológia, a 
minőség, és a pazarlás megelőzése.  

További cél a verseny szervezői mögötti nagyszabású 
szakmai összefogás fenntartása, amely az elmúlt 
években példaértékűen alakult. Az egyébként eltérő 
érdekek mentén szerveződő, vendéglátásban és 
közétkeztetésben jelen lévő, meghatározó szakmai 
szervezetek egységesen támogatókká váltak, és részt 
vesznek a versenyző csapatok mentor rendszerű 
felkészítésében, és a versenyhelyszíneken a zsűrizé-

sekben. 

Fő szakmai támogató a KÖZSZÖV és MNGSZ mellett 
a Magyar Bocouse d’Or Akadémia, a Pannon Gaszt-
ronómiai Akadémia (PGA), a Turisztikai és Vendég-
látó Munkaadók Országos Szövetsége (VIMOSZ), a 
Magyar Vendéglátó ipartestület (MVI), az Magyar 
Dietetikusok Országos Szövetsége (MDOSZ), az 
Élelmezésvezetők Országos Szövetsége (ÉLOSZ), az 
állami intézmények közül a NÉBIH, a Miniszterel-
nökség, az Agrárminisztérium és az OGYÉI. 

A szakmai támogatók delegálják a rangos szakmai 
zsűrit, és biztosítják a felkészülést támogató szakmai 
mentor hálót. Sztárséfek, hazai és nemzetközi verse-
nyek győztesei adnak tanácsot a versenyzőknek, ami 
számukra életre szóló, meghatározó élmény és 
szakmai fejlődés. 

 

 
 

A folyamatos fejlődésben nemcsak a versenyzők, de 
a szervezők is tapasztaltakká váltak, aminek ered-
ménye az egyre színvonalasabb és értékesebb ver-
seny. A két legutóbbi országos döntőt több száz 
konyhavezető és szakács kísérte figyelemmel a lelá-
tókról, a 2013-tól folyamatosan könyvben megjelen-
tetett döntős recepteket pedig több ezren töltötték 
le a NÉBIH honlapjáról. 

Az országos döntőkben a BGE és vidéki szakképző 
iskolák diákjai a segítők. 

A modern gasztronómia jegyében meghirdetett, 
hagyományos ízeket és tradíciókat, ünnepekhez és 

2011
•Némedi József mesterszakács kezdeményezésére útjára 

indul az első verseny.

2013
•A NÉBIH közreműködése garantálja a rendezvény szakmai 

színvonalát.

2015-
2016

•A résztvevők száma tovább növekszik.
• 2 éves kiírás.
•Az országos döntők helyszíne és a hazai Bocuse ’d Or döntő 

helyszíne ettől fogva megegyezik

2017-2018

•Az elődöntőn az induló csapatok száma immáron 58.
•Az elődöntők már vidéki vendéglátó szakiskolákban kerültek 

lebonyolításra, szervező NÉBIH, KÖZSZÖV.

2019-2020

A verseny szervezői a NÉBIH, KÖZSZÖV és MNGSZ.
A selejtező után 39 csapat került az elődöntőkbe, 12 csapat a 

döntőbe. 
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népszokásokhoz kötődő ételeket a friss helyi és hazai 
alapanyagokat bemutató versenyen kezdetben 2-2 
fős csapatok indulhattak.  

A 2019-2020-ra meghirdetett versenyen a csapat 
kiegészül vezetővel és tartalékos csapattaggal (3+1 
fős), annak érdekében, hogy a közétkeztetésben 
meghatározó szerepű élelmezésvezető, vagy kony-
havezető bekapcsolásával, és egy tartalékos ver-
senyzővel még többek képzése történhessen meg, 
miközben a valóságban is életszerű csapat munka 
erősödik. Elvárás az is, hogy legalább egy csapattag 
35 év alatti legyen.  

 

 
 

A versenyek tematikusak, minden kiírás önálló té-
mával és kötelezően felhasználandó alapanyagokkal 
rendelkezett. Eddigi témák voltak az ünnepi, téli, 
tavaszi és őszi ételek. 2019-2020-as verseny témája a 
nyári ételek. 

A kötelező alapanyagok hazai, feldolgozatlan élel-
miszerek, és a nyersanyagnorma is minden évben 
meghatározásra került. (2017-2018-ban 450 Ft, 
2019-2020-ban 550 Ft). 

Tiltott alapanyag a kényelmi termék, az édesítőszer 
és az ízfokozók. Az értékelésnek meghatározó része 
a tervezés, munkaszervezés az élelmiszerbiztonság, 
minőség, az igényes tálalás, és a pazarlás megelőzé-
se. 

 

Selejtező az egységes szempontú nevezési dokumen-
tumok bírálatából és azokra vonatkozó szakmai út-
mutatásokból állt. Az eldöntőkön már a főzés és 
tálalás került fókuszba, ahol jelentős volt a helyi 
szakmai érdeklődés. 

A hetedik, 2019-2020-as verseny döntője 2020. 
február 6-án kerül megrendezésre, témája a nyári 
ételek a modern gasztronómia jegyében, kötelező 
eleme a lecsó és a méz. 

A verseny fővédnökei Dr. Nagy István agrárminiszter, 
Dr. Tuzson Bence államtitkár és Dr. Oravecz Márton, 
a Nébih elnöke. 

A VERSENYSZERVEZŐK BEMUTATÁSA 

 
A KÖZSZÖV, mint közhasznú szervezet, Prof Dr. Rigó 
János táplálkozástudós kezdeményezésére és tiszte-
letbeli elnöksége mellett 2000-ben alakult meg Bé-
késcsabán, 13 fővel. A kezdetben megfogalmazott 
szakmai célok ma is érvényesek. Ezek a közétkezte-
tők, élelmezésvezetők szakmai összefogása, szakmai 
érdekvédelme, a közétkeztetés színvonalának eme-
lése, tagok szakmai fejlesztése. 
A Szövetség szakmai súlya egyre erősebb, az évek 
alatt több szakmai program és kezdeményezés ré-
szesévé váltunk. Jelenlegi taglétszámunk közel 800 
fő. 2012-től a szövetség elnöke Rózsás Anikó. A fo-
tón 2019 tavasszal megváltozott elnökség tagjai lát-
hatók, akik feladatukat társadalmi munkában látják 
el. 
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A döntéshozók elfogadják szövetségünket, kikérik 
véleményünket, és javaslatainkat figyelembe veszik. 
Szorosan együttműködünk a minisztériumokkal, a 
Nébih-el, OGYÉI-vel. Az élelmezésvezetők egyértel-
műen igénylik a KÖZSZÖV szakmai támogatását, 
részt vesznek konferenciáinkon és fórumainkon, 
elvárják, hogy kéréseiket és kérdéseiket a hatósá-
gok, az illetékesek felé tolmácsoljuk. 
A KÖSZ (megelőzően OKÉS) versenynek kezdettől 
szervezői vagyunk, mivel annak céljai Szövetségünk 
céljaival megegyezőek. 
 

 
 
A Nemzeti Élelmiszerlánc-biztonsági Hivatal 2012. 
március 15-én alakult. Az Agrárminisztérium háttér-
intézményeként országos hatáskörben felügyeli az 
élelmiszerlánc-biztonsági szabályok betartását, küzd 
az élelmiszerhamisítások és a feketegazdaság ellen. 
Küldetése a 2014-ben kidolgozott Élelmiszerlánc-
biztonsági Stratégiában megfogalmazott célkitűzések 
megvalósítása, a magyar élelmiszerlánc-biztonság 
védelme és javítása a termőföldtől az asztalig, vala-
mint hozzájárul ahhoz, hogy a vásárló minőségi 
élelmiszerrel találkozzon.   
 
Nébih nagy figyelmet fordít az ellenőrzésekből, vizs-
gálatokból eredő információk gyűjtésére, feldolgozá-
sára és ezek közérthető megosztására, kommuniká-
lására. Fontos feladatának tekinti az élelmiszerlánc 
szereplők tudásának fejlesztését, az étkezési kultúra 
színvonalának emelését, a hazai alapanyagok fel-
használását, a rövid ellátási láncot, a minőségi és 
biztonságos közétkeztetést.   
A Nébih ennek szellemében állt 2013-ban, az akkori 
Vendéglátás és Étkeztetés Felügyeleti Osztály veze-
tőjének, Zoltai Annának a kezdeményezésére a köz-

étkeztetési szakácsverseny szervezői mellé. A hivatal 
elnöke, Dr. Oravecz Márton a versenyt kezdettől 
támogatja, rendezvényein részt vett. 2013-tól a dön-
tős receptekből készült szakácskönyveket a NÉBIH 
kiadja, mely a Nébih honlapján online is elérhető. A 
versenyek bonyolításában a Hivatal munkatársai is 
nagy örömmel vesznek részt. 

 
A Magyar Nemzeti Gasztronómiai Szövetség a legré-
gebbi, az ország legnagyobb létszámú, vendéglátó 
szakemberek egyéni tagságából szerveződött szak-
mai szervezete.  Céljuk, hogy koordinálják a magyar 
gasztronómia különböző szakterületein tevékenyke-
dő tagjai szakmai működését, és ellássák szakmai 
érdekképviseletüket.  
A Szövetség célja hazánk nemzetközi, szakmai képvi-
selete, turisztikai és gasztronómiai adottságainak, 
termékeinek és értékeinek a megismertetése, mi-
közben lehetőséget biztosít a tehetséges fiataloknak 
a kitekintésre és fejlődésre. Elérték, hogy hazánk 
neve ott van a világ legnagyobb és több millió gaszt-
ronómiai szakemberét összefogó Világszövetség, a 
WorldChefs által fémjelzett európai selejtezőkön, és 
a világdöntőkön. Versenyzői az elmúlt évtizedben 
megannyi versenyen szerepeltek, a rólunk szóló hí-
rek 110 tagországba és a WordChefs megközelítően 
10 millió tagjához juthattak el.  Baselban, Prágában, 
Thessalonikiben az Olimpiai versenyeken Erfurt és 
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Stuttgart városokban, a Gasztronómiai Világdöntő-
ben Luxembourgban, valamint több egyéni viadalon  
Ázsia és a Mediterránium különböző pontjain szere-
peltek sikeresen.   
Ismert és elismert kollégáik különböző középszintű, 
felsőfokú és egyetemi szinten oktatnak, ezzel tovább 
bővítve a Szövetség eredeti célkitűzéseit a magyar 
konyhaművészet a kultúra és egészség bűvös há-
romszögében. 
A KÖSZ versenyeknek az MNGSZ kezdetektől támo-
gatója, 2018 óta szervezője, a verseny ötletgazdája, 
Némedi József és az MNGSZ közétkeztetésért felelős 
alelnöke, Ambrus György révén. Meggyőződésük, 
hogy óriási szükség van a KÖSZ-re és a csapatok a 
felkészülési alatt megtanult új technológiai tudást és 
tapasztalatokat a mindennapokban kamatoztatják, 
továbbadják. 

A VERSENY ÖTLETGAZDÁJA 

Némedi József 
 

A verseny ötlet-
gazdája, olimpiai 
bronzérmes mes-
ter-szakács, a 
KÖZSZÖV és az 
MNGSZ elnökségi 
tagja. Kitartó, 
megbízható, min-
dig nyitott az újra 
és a fejlődésre, a 
folyamatos tanu-
lást, fejlődést kép-
viseli.  

Az Étrend egyesület egykori elnökeként, az egyesület 
kötelékében indította útjára a közétkeztetési sza-
kácsversenyt, melyet kilépése után is nagy szakmai-
sággal és odaadással, a Nébih-el és KÖZSZÖV-vel 
közösen továbbfejlesztett. Jelenleg is a verseny 
meghatározó szakmai irányítója, szervezője, tiszte-

letdíj és honorárium nélkül. A versenyeken kezdettől 
számos csapat mentora. Több, mint 35 éve szállodás 
szakácsként kezdett dolgozni. Magánvendéglőben, 
és külföldön megszerzett szakmai tudással 1991-ben 
helyezkedett el a közétkeztetésben. Dolgozott sza-
kácsként, fejlesztő séfként, konyhavezetőként. Elkö-
telezett a minőség és biztonság iránt, jelenleg egy 
étkeztető vállalkozás minőségirányítási vezetője. 
Számtalan versenyen mérette meg magát. Legrango-
sabb eredménye a Közétkeztetési Európa bajnoksá-
gon szerzett bronzérem, ahol élő munkában 150 főre 
főzött. Szakmai sikerei mellett legbüszkébb a család-
jára, sikeres gyermekeire, és tanítványai. Mentor-
ként több, ma is neves kolléga útját egyengetheti. 
Hitvallása: Tiszteld az alapanyagot, és szeresd az 
ételt. 2017-ben Gasztronómiáért érdemérmet ka-
pott. 

A KÖSZ 2019-2020 ELŐDÖNTŐKRŐL ÉS A DÖNTŐBE 
JUTÁSRÓL 

A selejtezőből továbbju-
tott 39 csapat 2019 ősszén 
négy napon át mérette 
meg magát, a METRO bu-
daörsi látványkonyháiban, 
ahonnan a 12 legtöbb 
ponttal rendelkező csapat 
jutott tovább. A verseny 
szoros volt, volt, aki né-
hány tized ponttal maradt le a döntőről. Az elődön-
tők is a fejlesztésről, tanulásról szóltak. A versenyzők 
egy életre szóló szakmai élmény részeseivé váltak, 
ahol tanulni lehetett a mentoroktól, a zsűritől és a 
versenytársaktól.  

Érkeztek versenyző csapatok Bárándról, Békéscsabá-
ról, Budapestről, Egerből, Győrből, Hatvanból Hód-
mezővásárhelyről, Kaposvárról, Kazincbarcikáról, 
Kálról, Kiskunfélegyházáról, Kompoltról, Miskolcról, 
Nagykanizsáról, Pécsről, Veszprémből, Rácalmásról, 
Vácról, Szalkszentmártonról, Szegedről, Szekszárdról. 
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A döntős csapatoknak az elődöntők és a döntő kö-
zötti időszakban a zsűri képviselői előtt közétkezte-
tési mennyiségben is ki kellett tálalni a verseny me-
nüt. Ennek a feltételnek minden döntős csapat meg-
felelt, melyről a verseny facebook oldalán folyama-
tosan beszámoltunk. 

A KÖSZ 2019-2020 DÖNTŐ 

A Sirha Budapest, prémium nemzetközi élelmiszer-
ipari és HoReCa szakkiállítás keretében a HUNGEXPO 
A pavilonban 2020. február 6-án kerül megrendezés-
re a Közétkeztetési Szakácsverseny döntője, mely 10 
órától látogatható.  
A döntőben 12, eredetileg 4-4 fős csapat szerepel. A 
csapatlétszámok esetenként a tartalékos versenyző 
előrelépésével változtak, a döntőben vannak 3 fős 
csapatok is.  
 

 
 
A délelőtti csapatok 7 órakor, a délutániak 11 óra-
kor kezdik a versenyt, 15-15 perces idő-eltolással 3-
3 órás főzéssel. A főző-boxok fölött a versenyzők 
adatai jól láthatóak, és követhetők. A verseny-
boxokban csak a versenyzők tartózkodhatnak, akik-
nek a munkáját a boksz előtt elhelyezkedő irányító 
segíti. Az irányító tevékenyen nem vehet részt az 
ételkészítésben. 
A megfőzött és kitálalt ételek bemutatásra kerülnek, 
illetve később kiadványban a receptek megjelennek. 
A felszolgálásban immár harmadik alkalommal Tóth 
Gábor és Balogh István tanár urak irányításával, a 

BGE és szakképző centrumok 24 tanulója segédkezik, 
akik az ország különböző pontjairól érkeznek. 
 
 
A döntő műsorvezetője: Mautner Zsófi és Jókúti 
András, akik a 15 percenként zajló tálalások között 
folyamatosan háttér információkat adnak a nézők-
nek.  
11:15 és 14:00 óra között tálalás nincs, ez idő alatt 
az A pavilon konferencia termében a versenyszerve-
zők Közétkeztetési Konferenciát tartanak, melynek 
programját lásd később. 

A VERSENY MENETRENDJE 

Boksz 
száma 

Kezdés 
időpontja 

Tálalás 
időpontja 

Verseny 
sorszáma 

Versenyző 
csapat 

1 7.00 10.00 1. Prizma 44  
Békéscsaba 

2 7.15 10.15 2. Zrínyi Harcosai 
Kaposvár 

3 7.30 10.30 3. Hungast Pécs 

4 7.45 10.45 4. Hungast  
Budapest 

5 8.00 11.00 5. 
Melódin K&H 
étterem  
Budapest 

6 8.15 11.15 6. 
Melódin 
Róbert étterem 
Budapest 

1 11.00 14.00 7. 
Hungast  
Bakonygaszt 
Veszprém 

2 11.15 14.15 8. Eurest Szeged 

3 11.30 14.30 9. Deutche Schule  
Budapest 

4 11.45 14.45 10. Eurest  
Rácalmás 

5 12.00 15.00 11. Eurest Győr 

6 12.15 15.15 12. RC Team 
Budapest 
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DÖNTŐS VERSENYZÖK BEMUTATÁSA 

A csapatokat a versenyzés sorrendjében mutatjuk 
be. A sorrend nyilvános sorsoláson alakult ki. 

1. Prizma 44 Csapat Békéscsaba 

 

Szabó Béla 
Szakácsmester. Nyílt vendéglátásban dolgozott 30 
évet, majd munkahelyi, kórházi, a közétkeztető főző-
konyhákon, ahol akár több ezer főre is főznek na-
ponta. Szakmailag folyamatosan fejlesztette magát, 
eredményesen, díjazással vett részt számos verse-
nyen. Gyermekei és kollégái késztetésére mester-
vizsgázott le. Szakoktató volt a Szegedi Vendéglátó 
iskolában. Vallja, hogy mindent meg kell kóstolni, és 
hogy ezt a szakmát örökké tanulni kell. Jelenleg a 
Prizma Junior Vendéglátó Zrt-nél dolgozik, a Békés-
csabai kórház főzőkonyha séf üzletvezetője. 

Lugosi Richárd  
A versenyen csapatában irányító szerepet tölt be. 
Diplomáját 1997-ben szerezte a Kereskedelmi és 
Vendéglátóipari Főiskolán. 20 év éttermi vendéglátás 
után „átlépett” 10 évre közétkeztetésbe. 15 éves az 
elméleti és gyakorlati konyha-technológiai tapaszta-
lata. Jelenleg a Prizma Junior területi vezetője, ahol 6 
nagy adagszámú főzőkonyha tartozik hozzá, és a 
bölcsődei ellátástól a szociális ellátásig biztosítják az 
étkeztetést. Elkötelezett a színvonalas ellátás mel-
lett. A napi teendői a főzőkonyhák ellenőrzése, 
anyag és eszközgazdálkodás, partnerekkel való kap-

csolattartás és egyéb gazdálkodási teendők köré 
csoportosíthatók. 
 

Lendvai Zoltán 
Nagy tapasztalatú, rutinos mesterszakács, akinek a 
hobbija a szakmája. A közétkeztetési szakácsverse-
nyen többször is indult, vallja, hogy minden fejlődési 
lehetőséget meg kell ragadni. Magyarországon BBQ 
kategóriában többszörös bajnok, a smokehouse kivá-
ló képviselője. Kétszeres Grill Magyar bajnok, a 
Kansas City Barbeque Society Pulled pork verseny III. 
helyezettje és sikeres volt Rookie Of The Competi-
tion 2018-on is. Jelenleg a Prizma Junior Office Gar-
den irodaházában, munkahelyi közétkeztetésben  
dolgozik, mint séf üzletvezető. 

2. Zrínyi harcosai csapat, Kaposvár 

Sutáné Galambos Anita 

Szakképzett élelmezésvezető, 2 éve Kaposváron egy 
1500 fős bázis konyhát irányít. Szereti a munkáját, 
örömmel tölti el, ha a fogyasztóktól pozitív visszajel-
zés érkezik. Két gyerek édesanyja, akiket egyedül 
nevel. Életében először versenyez, a versenyélmény 
számára nagyon inspiráló.  
 

 
 

Péter-Lukács Jolán 
Vezető szakácsként dolgozik Kaposváron egy 1800 
fős közétkeztető főzőkonyhán. Eredetileg mással 
foglakozott, egy véletlen élethelyzet helyzet miatt 
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került a pályára. Annyira megtetszett neki ez a fel-
adat, hogy munka mellett a Budapesten a Dobos C. 
József Vendéglátó-ipari Szakképző Iskolában sza-
kácsképesítést szerzett. Élete első versenyélményét 
éli át, szabadidejében is fakanalat ragad, és hobbi 
cukrászattal foglalkozik. 

Molnár Gábor 
1996-ban felszolgálóként végzett Kaposváron, 10 éve 
dolgozik szakácsként. Szakmai rutinját hazai és bala-
toni éttermekben a la carte szakácsként szerezte, de 
5 szezont végig dolgozott egy Németországi sípara-
dicsomban is. Hűséges rajongója a hagyományos 
magyar ízeknek, és nyitott az új kreatív ötletekre is. 
Vallja, hogy időről időre szintet kell lépni, és csak 
azok reménykedhetnek tartós szakmai sikerekben, 
akik képesek a megújulásra. 

3. Hungast –Pécs csapat 

Berényi Máté Gábor 
A szakma iránti érdeklődése már gyerekkorában 
kialakult, büszkén lépett mesterszakács nagyapja 

nyomdokaiba, aki igen 
tekintélyes embere volt 
Pécsnek, Baranyának. A 
szakácsversenyeken való 
részvétel számára kihí-
vást, szakmai fejlődést 
jelent. Már korábban is 
sikeresen részt vett ver-
senyeken. Ám a kudarc 
soha nem tartotta vissza 
attól, hogy újra és újra 

belevágjon, megmérettesse magát. Jelenleg egy 
ötezer főt kiszolgáló mintaszerűen működő konyha 
főszakácsa, ami szintén komoly kihívások elé állítja 
nap, mint nap. 

Bornemissza Ferencné, Vass Katalin 
1982-ben végzett a Dobos C. József vendéglátóipari 
szakmunkásképző iskolában, szakácsként. Ezt köve-
tően pályáját meghatározta a közétkeztetés. Pálya-

kezdőként a Tungsram Zrt. konyháján dolgozott. A 
következő mintegy húsz éven keresztül a Junior Zrt. 
különböző konyháin tevé-
kenykedett, ahol intézményi 
vendéglátásban szerzett ha-
talmas tapasztalatot. A Hun-
gast cégcsoport óbudai Gyer-
mekmenza Kft. alkalmazásá-
ban 2013 óta lát el konyhave-
zetői feladatokat. Közvetlen 
vezetése alatt napi szinten 
3000 gyermek ellátásáról gondoskodik. Első ízben 
2014-ben indult az OKÉS szakácsversenyen, ahol 
negyedik helyezést ért el. 

Lovay Gergely 
14 éves korától tevékenykedik a vendéglátásban, az 
elmúlt évtizedekben lehetősége volt kipróbálnia 

magát számos étterem-
ben és szállodában. Sza-
kácsként és konyhafő-
nökként is hosszú ideig 
dolgozott, Angliában 
komoly szakmai tapasz-
talatokat gyűjtött. Négy 
évvel ezelőtt csatlako-
zott a Hungast csapatá-
hoz, ennek köszönhető-
en a közétkeztetés terü-

letén is gyakorlatot szerzett. Gyermekek mindennapi 
élelmezésével foglalkozik, hitvallása szerint ez több 
mint egy munka, melyet elhivatottság, lelki és szel-
lemi motiváció nélkül nem lehet jól végezni. Ez a 
verseny számára újabb kihívást, inspirációt jelent, 
valamint fontosnak tartja, hogy versenyző társaival 
közösen megmutathatják, hogy a közétkeztetésben 
is magasan képzett, elhivatott szakemberek dolgoz-
nak. 
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Szabó László 
A vendéglátóipari szak-
középiskolát Kecske-
méten végezte, majd 
félévre a Hannoveri 
világkiállításra került 
Kovács Sándor chef 
mellé. Több évig Varga 
Károly chef-el dolgo-
zott, és megtanulta a 
zöldségfaragás művé-
szetét, ami kapcsán 

megismerte a versenyzés világát. Szakácsolimpián és 
világbajnokságon aranyérmesen szerepelt. Elvégezte 
a vendéglátóipari főiskolát, dolgozott Írországban 
egy Four Seasons hotelben, és több magyar étte-
remben. Jelenleg a Hungast Kft. egyik vezető chefje. 
2016-ban a Bocuse d’Or Hungary döntőjén a legjobb 
hústál különdíját nyerte meg, 2011-ben másodikként 
végzett. 2008 és 2012 között tagja volt a Magyar 
Nemzeti Szakács és Cukrász Válogatottnak. 

4. Hungast Budapest Csapat 

Bőcs József 
A vendéglátás különböző területeiről több mint húsz 
éves szakmai tapasztalattal rendelkező, vizsgázott 
mesterszakács. Szakmai tudását Németországban 
alapozta meg, amely a mai napig tartogat muníciót 
számára. Folyamatosan 
képezi magát, igyekszik a 
jelenlegi trendeknek 
megfelelő új eljárások-
kal, elvárásokkal megis-
merkedni. Közel öt éve 
közétkeztetésében dol-
gozik főszakácsként, ahol 
modern technikai körülmények és felkészült szakmai 
iránymutatás segíti a munkáját. A versenyt jó lehető-
ségnek tartja a közétkeztetésről kialakult kép meg-
változtatására. 

Görgényi Nándor 
Pályakezdő, fiatal szakács, 
aki 2016-ban végzett a 
Gundel Károly Vendéglá-
tóipari és Idegenforgalmi 
Szakképző Iskolában. Sza-
kács tanulóként és felszol-
gálóként dolgozott több 
budapesti étteremben. 
Jelenleg a Hungast cégcsoport egyik főzőkonyháján 
dolgozik, és naponta több száz adagot főz gyermek 
közétkeztetésben. 

Jenei Tamás Zoltán 
A Hungast cégcsoport tréner séfje. A Gundel Károly 
Vendéglátóipari Szakmunkásképző Iskolába végzett. 
Első munkahelye a hajdani Fórum Hotel volt, majd 
számos vendéglátó he-
lyen (Arany kaviár, Ala-
bárdos, Mokka, Mág-
náskert, Pasztrami ét-
termek) szerezett szak-
mai tapasztalatokat, 
szakács, helyettes, és 
konyhafőnök beosztá-
sokban. Közben megis-
merkedett a televíziózás 
világával, később szá-
mos kedvelt főzőműsort 
vezetett. 11 éve a közösségi étkeztetésben dolgozik, 
leginkább gyerekeknek főz nagyban, és közben fog-
lalkozik a „menzakoszt” színvonalának javításán. A 
KÖSZ versenyben a szakmai fejlődés lehetőségét, és 
a közétkeztetés népszerűsítését látja. 
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5. Melodin K&H étterem Budapest Csapat 

 

 

 

Zele Zoltán 
A Gundel Károly Vendéglátóipari és Idegenforgalmi 
Szakközépiskolában végzett szakács. 15 éve dolgozik 
a vendéglátásban szakácsként. Gyakorlati tudását és 
tapasztalatait szállodákban szerezte. 7 éve dolgozik a 
közétkeztetésben és már 4 éve a Melodin éttermek-
ben. 

Harkai Bence 
12 éve végzett a Dobos C József Vendéglátóipari 
Szakközépiskolában. 3 évig a’la carte éttermekben 
szerzett szakmai tapasztalatokat, de már 9 éve a 
közétkeztetésben, a Melodin éttermeknél dolgozik. 
Erre a versenyre azért jelentkezett, hogy meg méret-
tesse tudását, mert ezt a versenyt a fiatal szakácsok 
számára szép kihívásnak tartja. 

Pis Mátyás 
Békéscsabán végzett. Immár 30 éve dolgozik. Gyer-
mekként is szívesen töltötte idejét a konyhában, és 
csodálta, ahogy nagymamája elkészíti a finomnál 
finomabb ételeket. Ezért nem volt kérdés számára, 
hogy szakács lesz. Hosszú éveken át Békéscsabán és 
Budapesten jó nevű a’la carte éttermek konyháján 
dolgozott és bejárta a szakma minden lépcsőfokát, 
pozícióját. 9 évet töltött Dublinban ahol megtapasz-
talta más országok ízeit, szokásait, éttermi kultúrá-

ját. 5 éve hazatért és egy új területen, a közétkezte-
tésben dolgozik 3 éve, a Melodin csapatát erősíti.  
 

Füssi-Dankó Enikő 
1997-ben végzett 
szakácsként. Először 
az a'la carte étter-
mekben szerzett 
tapasztalatot, majd 
2002-től bekerült a 
munkahelyi vendég-
látásba, az Egal-
Team Kft-hez került. Megtetszett számára az itteni 
gyorsabb ütemű fejlődés, és élvezi, hogy a vendé-
gekkel közvetlen a kapcsolat. A munkahelyén jelen-
leg trénerként dolgozik. Célja, hogy az új és fiatal 
kollegák felismerjék a vendégek elégedettségének 
jelentőségét. 

6. Melodin Róbert Étterem Csapata, Budapest 
 

Makai György  
Budapesten született. 
Szakmai tanulmányait a 
Váci Kereskedelmi és Ven-
déglátó Iskolában kezdte 
meg, ahol 1979-ben vég-
zett. Munkatapasztalatait 
és gyakorlati tudását az 
egyszemélyes konyhától 

kezdve a három csillagos szállodákig, több vendéglá-
tóhelyen gyűjtötte be. Közben folyamatosan képezte 
magát, üzletvezetőnek, dietetikusnak és zöldség és 
gyümölcsfaragónak tanult. Több versenyen is részt 
vett, kisebb nagyobb sikerrel. 

Vizeli Zsolt 
Hivatását 6 éves korában választotta. Azóta töretlen 
szenvedéllyel és alázattal végzi munkáját. 28 éve 
dolgozik a szakmában, mely több neves étteremhez 
is köthető. A közétkeztetést Petra lánya születése 
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miatt választotta 2005-ben, 
rátermettségét 2010 óta 
séfként bizonyítja. Jelenleg a 
Melodin Róbert csapatának 
karmestere. Az új kihíváso-
kat folyamatosan keresi 
társaival. Kiváló megmutat-
kozási és fejlődési lehető-
ségnek tartja a versenyt. 

Dúcz Bálint 
2012 óta igyekszik vendégeit megörvendeztetni az 
általa készített fogásokkal, melyeknél számára fontos 
a precizitás és a harmonikus íz világ átadása. Édesap-
ja által már gyermekként megismerkedett a gasztro-
nómiával, mely később hivatása választásában is 
segített. Több a’la carte étteremben is kipróbálta 
magát, jelenleg a Melodin rendezvényes csapatát 

erősíti szaktudásával és 
odaadásával. Fontosnak 
tartja a szakmai megújulást 
és a továbbképzésben való 
részvételt, melyekkel to-
vább formálhatja szemléle-
tét. Bár tudja, hogy hosszú 
és rögös út áll még előtte a 
szakmában, bátran néz 
szembe az új kihívásokkal. 

Füssi-Dankó Enikő 
Mindkét Melodin csapat tartalékosa. Bemutatása az 
5-ös számú csapatnál olvasható. 

7. Hungast Bakony GASZT Csapat, Veszprém 

Bajkai Ádám 
Ambícióijának köszönhetően végzés után fiatalon séf 
helyettesi pozícióba került, és igyekezett szakmai 
tudását is a pozíciójához méltó szintre emelni. Szak-
mai tapasztalatai nagy részét budapesti, első osztá-
lyú éttermek szakácsaként, majd konyhafőnökeként 
szerezte. Jelentős állomás volt életében a Mokka 
étterem, mely a 2000-es évek elején kialakuló 

„gasztroforradalom” egyik főszereplője volt. Dolgo-
zott a modern, magyaros Dió étterem konyhafőnök-
ként, ahol nem vetemedtek a pörkölt és a gulyásle-
ves újragondolására, ha-
nem igyekeztek hazai alap-
anyagokból az akkori tren-
deknek megfelelő ételeket 
készíteni. Néhány éve vál-
tott, a család-barát helyzet 
miatt a közétkeztetés felé. 
Hitvallása: „Őszinte kony-
ha, igaz emberi kapcsola-
tok, szabadság.” 

Simon András 
Pályafutását 1997-ben gyakornokként a székesfehér-
vári Diófa étteremben kezdte. 2000-ben végzett a 

Deák Ferenc Kereskedelmi 
iskolában. 9 évig konyhafő-
nökként dolgozott Székesfe-
hérváron, exclusive és a’la 
carte-os éttermekben, ahol 
mindig a korszerű trendek-
nek megfelelő gasztronómiát 
képviselték. Több hideg-
konyhai versenyen vett részt. 

8 éve dolgozik a közétkeztetésben, ebből 6 éve 
konyhafőnök-élelmezésvezető munkakörben. Máso-
dik éve a Hungast csoporthoz tartozó Bakony Gaszt 
Zrt-nél dolgozik, ahol a szakma további oldalait is-
merhette meg, mely komoly szerepet tölt be a szak-
mai fejlődésében. 

Telek Mónika 
Tanulmányait Pápán kezdte 
vendéglátás-idegenforgalom 
szakon, ahol 2015-ben tette 
le az érettségit. Ezt követően 
Ajkára jelentkezett tovább-
tanulni, ahol vendéglátás-
szervező-vendéglősként 
végezett 2017-ben. Első 
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munkahelye az ajkai Építő Étterem, ahol jelenleg is 
szakácsként dolgozik. A munkája mellett megszerez-
te a cukrász szakmát is. A 2019-2020-as Közétkezte-
tési Szakácsverseny az első szakmai megmérettetés 
a pályafutása alatt, amelyből már most sokat kama-
toztatott. 

8. Eurest Szeged Csapat 

 

 
 

Sütő Csaba 
1995-ben végezett szakácsként Szegeden. Tanulmá-
nyai folytatása után 1998-ban kezdett dolgozni. 
Megfordult néhány kisebb étteremben, majd a Hun-
gest Hotels szállodaláncnál töltött 3 évet a szegedi 
Forrás Hotelben, később szakoktatóként dolgozott 
10 évig, majd Angliába ment egy évre tapasztalat-
szerzés céljából. Jó ideje az Eurest Étteremüzemelte-
tő Kft. csapatát erősíti a szegedi egységükben kony-
hafőnökként és üzletvezetőként. 

Berki József Péter 
2008-ban végzett a Hansági Ferenc Vendéglátóipari 
és Idegenforgalmi Szakközépiskolában. 2005-ben 
Németországban tanult ösztöndíjjal, egy 4 csillagos 
szállodában szakács tanulóként, ahol egy euro pass 
bizonyítvánnyal is gazdagodott. A pályafutása kezde-
tén lehetősége volt kipróbálni magát szállodai, a’la 
carte területen, és konyhafőnök helyettesként. Köz-
étkeztetésben, az Eurest Étteremüzemeltető Kft-nél 
4 éve dolgozik, üzletvezetőként. 2018-ban diétás 
szakács bizonyítványt szerzett. Nyitott minden új 

alapanyag, konyha technológia megismerésére, fon-
tosnak tartja a folyamatos fejlődést. 

Lampert Attila 
3 éve erősíti az Eurest szegedi csapatát. Gyermekko-
rát Kukutyinban töltötte (Ferencszállás része Kuku-
tyin puszta az 1880-as évek idejében zabbal volt 
bevetve, de az éppen akkor áradó Maros miatt a 
szántóföldeken nem lehetett dolgozni. A leleményes 
helyiek nem akarták, hogy veszendőbe menjen a 
termés, ezért csónakokba ültek és úgy vágták le a 
zab hegyét, az értékes kalászokat.). A Maros mentén 
korán megtanult horgászni, onnan ered a halételek 
iránti tisztelete és szeretete. Már tizenévesen érdek-
lődött a főzés iránt, a paraszti ízek azóta is a fő moz-
gatói. Küldetése a vendégek elvárásainak megfelelő 
ételválaszték kialakítása – étlaptervezés, minőségi 
színvonalon tálalás, szakmai irányítás. 

Must Gergő 
Pályakezdő fiatal, a csapat tartalékos versenyzője. 
2018 májusában végzett a Szegedi Hansági Ferenc 
Szakképző Iskolában, mint szakács. Tanuló korában 
több helyen szerzett tapasztalatot, 2015 nyarán egy-
hónapos szakmai gyakorlat töltött Görögországban. 
Iskolai házi versenyeken eredményesen szerepelt. 
Mestervizsgákon segítő volt, ahol tapasztalatot szer-
zett. Ambiciózus, tudatában van annak, hogy még 
hosszú utat kell megjárnia, és rengeteget kell tanul-
nia. 
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9. Deutsche Schule Csapat, Budapest 

 

 

Marosán József 
A csapat felkészítője, irányítója. A főiskolás évei óta 
dolgozik a vendéglátás sokszínű világában. Volt japán 
étteremben sushi szakács, 5 csillagos étteremben 
F&B manager asszisztens, exkluzív étteremben te-
remfőnök és vezetett távol keleti éttermet is a belvá-
rosban. Fiatal kora ellenére közép Európa legna-
gyobb rendezvényhajóján töltött be sikerrel rendez-
vény igazgató helyettesi pozíciót. Új kihívást keresve, 
pályázta meg sikerrel a Deutsche Schule Budapest 
német iskola újonnan létesített DSBistro éttermének 
vezetését. A pályája során szerzett tapasztalatából és 
felépített kapcsolatrendszeréből sikerült összeraknia 
egy olyan mintaértékű rendszert, ami nemzetközi 
viszonylatban is elismerést váltott ki. Vallja, hogy 
fiatal, de tapasztalt szakembergárda biztosítéka a 
mindennapok sikerének, amit minőségi és korszerű 
táplálkozási szempontok szerinti étel választékkal és 
környezettudatos üzemeltetéssel biztosítanak. Az 
elmúlt két év kitartó és összehangolt munkája alap-
ján, kollégáival magabiztosan vágtak a versenybe. 
Véleményük, hogy ők az eddigiekkel már nyertek. 

Somodi Máté 
Tanulmányait a Dobos C. József Vendéglátó ipari 
szakképző iskolában végezte. 2003-2010 között a 
Budapest Hilton szállodában dolgozott. Emellett 
több vendéglőben és étteremben is bővítette a tu-

dását. 2011-2018 év elejéig közép Európa legna-
gyobb rendezvényhajóján töltött be előbb részlegve-
zető, majd pedig séfhelyettes pozíciót. Okleveles 
mesterszakács 2015 óta. Két éve a Deutsche Schule 
Budapest konyhafőnöke. 

Gombos Zalán 
Tanulmányait a Dobos C. József Vendéglátó ipari 
szakképző iskolában végezte cukrászként, majd szak-
ács szakmát szerzett. Cukrászként megfordult több 
nevesebb budapesti cukrászatban. 2014-2017 között 
cukrászként, majd szakácsként dolgozott közép Eu-
rópa legnagyobb rendezvényhajóján. Közben rájött, 
hogy a szakács szakma az, amiben jobban érzi magát, 
és szeretné fejleszteni tudását. 
2017-től megfordult exkluzív a’la carte éttermekben, 
degusztációs menü esteken segédkezett. Közel 2 éve 
a Deutsche Schule Budapest német iskola chef he-
lyetteseként dolgozik. 

10. Eurest Rácalmás Csapat 

 

 
 

Jónás Norbert 
A csapat séfje, aki 14 éve dolgozik vendéglátásban. 
Eddigi pályájának 80%-át a közétkeztetésben töltöt-
te. Irodaházakban, külföldön és a Balaton térségé-
ben is dolgozott. Nyitott és alkalmazkodó, innovatív 
személyiség. Remek csapattag, akire mindig lehet 
számítani. Összeszokott, lelkes csapata 8 éve műkö-
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dik sikerrel a közétkeztetésben. Törekednek a ven-
dégeik elvárásait teljesíteni, igényeiket kielégíteni. 
Korábban még nem neveztek hasonló versenyre, de 
készen állnak, hogy méltóképpen megfeleljenek egy 
ilyen megmérettetésen. 

Fábián Erika 
9 éve dolgozik szakácsként, 8 éve jelenlegi munkahe-
lyén és 1,5 éve műszakvezető szakács pozíciót tölt 
be. Munkáját teljes odaadással végzi, új feladatait 
kihívásnak tekinti, és maximális szakmaisággal telje-
síti. Vallja, hogy folyamatosan tanulni, fejlődni kell. 
 

Grabecz Zsófi 
8 éve dolgozik a cégnél. Alkalmazkodó és probléma-
megoldó típus, aki mindig a felmerülő feladatok 
gyors megoldására törekszik. Nyitott az újdonságok-
ra, minden érdekli, ami csapatát előre viheti. Pozitív 
személyiségével erősíti és összetartja a csapatot 
szakmailag és emberileg egyaránt – a csapat célja 
fejlődni -, új technológiákkal és eljárásokkal megis-
merkedni, és még többet és jobban nyújtani! 

11. Eurest Győr Csapat 

 

 

 

Gulyás Károly 
A csapata irányítója- 1990-ben végzett Békéscsabán, 
a Vendéglátó-ipari Szakközépiskolában. Gyakorlati 
éveit Gyulán az Aranykereszt étteremben töltötte. 

Már végzés után a közétkeztetésben kezdett dolgoz-
ni, gyermek élelmezéssel foglalkozott, a nagybánhe-
gyesi ellátó konyhán. 1999-ben családjával, felesé-
gével és két gyermekével Békés megyéből az ország 
másik végébe, Győrbe költözött, ahol számos étte-
remben dolgozott. Az Aranyszarvas étteremben 
konyhafőnök helyettes, Tio Pepe étteremben és 
Nyúlon a Platán csárdában konyhafőnök volt. Közben 
folyamatosan fejlesztette magát, munka mellett 
tanult, vizsgázott mesterszakács, és élelmezésveze-
tő. 2010-től a győri megyei kórházban, az Eurest Kft. 
által üzemeltetett főzőkonyhán dolgozik, ahol kony-
hafőnök később üzletvezető lett. 

Balázs Attila 
A csapat séfje. 1997-ben végzett a Taverna Vendég-
látó Ipari Szakiskolában szakács-felszolgálóként. Ta-
nuló éveit az Aranybárány étteremben és a balaton-
öszödi Kormányüdülőben töltötte. Szerencsésnek 
érzi magát, mert kiváló szakemberektől tanulhatta 
meg a szakma alapjait és fortélyait. Időközben mun-
ka mellett üzletvezetői végzettséget szerzett, aminek 
hasznát vette a saját vállalkozásában. Éveket dolgo-
zott Ausztriában és Németországban, ahol gyarapí-
totta tudását és szakmai tapasztalatait. 2015-ben  
csatlakozott az Eurest Kft. csapatához, mint konyha-
főnök. Egy évvel később Mesterlevelet szerzett, így a 
jövő szakácsainak képzéséhez is hozzá tud járulni. 
Boldog, nyugodt családi hátérrel rendelkezik, ami 
nagyon fontos számára. A 2018-as közétkeztetési  
Szakácsverseny döntő ezüstérmese,  ami nagy büsz-
keséggel tölti el. Vállalatánál 2019. áprilisától üzlet-
vezető. 

Bakos Ágnes 
Segítő szakács a csapatában. Mindig a vendéglátás 
nyüzsgése vonzotta, így előző munkahelyei is mind 
vendéglátóhelyekhez köthetők, ahol végig járta a 
ranglétra fokait. 2017-ben az Eurest belső szakács-
képzésén vett részt, ahol osztály elsőként végzett. 
Nagy megtiszteltetés és kihívás számára a verseny, 
de bízik a csapatában és önmagában. 
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Orsós Viktória  
Szakácsként végzett 2013-ban a Krúdy Gyula Ven-
déglátóipari Szakiskolában. Tanuló éveit az Eurest 
Kft-nél töltötte, ahol azóta is szakácsként dolgozik. 
2014-ben a diétás szakács végzettséget szerzett, 
közben érettségi vizsgát tett. 2018-ban elvégezte az 
élelmezésvezetői tanfolyamot is. Önképzése folya-
matos, ami miatt örült a Közétkeztetési Szakácsver-
senynek, nagy kihívásnak és tanulási lehetőségnek 
tartja. 

12. Reformátor Culinaria Team, Budapest (RC 
Team) 

 

 

 

Erdős Anikó 
A csapat séfje. Gyerekkora óta otthonosan mozog a 
konyha világában. A sütés-főzés, az ételek elkészíté-
se, tálalása számára olyan, mint az ajándékozás, amit 
csak tiszta szívvel őszintén lehet jól tenni. Évekig 
dolgozott iskolai tálalókonyhán, majd elhatározta, 
hogy szakács végzettséget szerez. Immáron 5 éve, 
egy 1100 adagos főzőkonyhán gyermekeknek készít 
kitűnő fogásokat. Személyiségéből fakadóan nyitott 
az újdonságokra, és hitvallása, hogy a fejlődésre való 
képesség az élet egyik legnagyobb adománya. A 
közétkeztetési szakácsversenyen másodszorra indul, 
2018-as döntőben az OGYÉI különdíját kapta. 
 

Horváth Anikó 
Otthonról hozva a főzés szeretetét, nem véletlenül 
csöppent be a közétkeztetési konyhák világába, hi-
szen édesanyja a csapat séfje. Rengeteget tanult 
tőle, és idéntől ezt a tudást komolyan bővíti, hiszen 
szakácsképzésen vesz részt. Az ott tanult elméletet 
remekül gyakorolja, és alkalmazza a mindennapok-
ban, ahol úgy, mint a versenyen a konyha vezető 
séfje mellett tevékenykedik. Mindig jókedvű, rendkí-
vül terhelhető, és az extra pontos munkavégzés jel-
lemzi. A verseny egy remek alkalom számára, hogy a 
„nagyoktól” való tanulással ismereteit bővítse, és 
olyan fortélyokat is ellessen, amit az iskolapadban 
nem oktatnak. 
 

Vígné Sági Katalin 
A csapat irányítója. Dietetikus, élelmezésvezető, 
több szakmai könyv és publikáció szerzője. A 30 éves 
szakmai pályafutása során mindig a primér prevenci-
óval összefüggő területek voltak leginkább a szemé-
lyiségéhez közel állóak, melynek remek példája a 
gyermek közétkeztetés. Hiszi és vallja, hogy az élet-
ben, bár szilárd alapokra kell építeni, de kizárólag a 
folyamatos nyitottság, a szakmai fejlődés, az innová-
ció, és a fiatalok támogatása viszi előre a dolgokat. 
Ez a verseny számára egy izgalmas kirándulás, és 
egyben óriási lehetőség, a magyar csúcsgasztronó-
mia mestereivel való találkozásra, és a tőlük való 
tanulásra. Az általa vezetett csapat a 2018-as KÖSZ 
döntőben több különdíjat bezsebelt. 

ZSŰRI – PONTOZÁS, ÉRTÉKELÉS 
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A zsűribe igyekeztünk elismert szaktekintélyeket 
felkérni, akik példamutató és sikeres pályafutásuk-
kal, tudásukkal támogatják törekvéseinket és azono-
sulnak a verseny szellemiségével, azaz a fejlesztést 
tekintik legfontosabb feladatuknak.  
A zsűritagok többsége már évek óta dolgozik a köz-
étkeztetési szakácsversenyeken önzetlenül, tiszte-
letdíj nélkül. 
A két részből álló zsűri (konyhai és kóstoló zsűri) a 
döntőben a közönség előtt végzi a munkáját. A ver-
senyen a konyhai zsűri 25, a kóstoló zsűri 35, össze-
sen maximum 60 pontot adhat.  
A konyhai zsűri a konyhai munkát pontozza, előre 
megadott szempontok alapján, a kóstoló zsűri a zsű-
ri-asztalra kitálalt ételeket értékeli. 
Az eredmény zsűritagonként leadott pontok átlagá-
ból képződik úgy, hogy a versenyző csapat által de-
legált zsűritag pontszáma, valamint a legkisebb és 
legnagyobb pontszám kiesik. A döntőben kapott 
pontok és a nevezésre kapott pontok összege adja a 
végeredményt, ami maximum 100 lehet. 

KONYHAI ZSŰRI BEMUTATÁSA 

Vomberg Frigyes 
A KÖSZ 2019-2020 döntő 
konyhai zsűrijének elnöke. 
Szakácsként, majd konyhafő-
nökként dolgozott, és diplo-
mát szerezett vendéglátó 
szakoktatóként. Évekig taní-
tott két főiskolán és óraadó 
volt egy szakiskolában. A hazai 
„gasztro-forradalom” megha-

tározó alakja, elkötelezett híve a magyar konyha 
megújításának, európai felzárkóztatásának, a minő-
ségnek. A 2016-ban Bocuse d'Or Európai bajnok és a 
2017-es lyoni döntőben 4. helyezést és a legjobb 
húsétel különdíját elért hazai csapat (Széll Tamás) 
coacha. A séfek séfe televíziós vetélkedő népszerű 
szereplője, és a közétkeztetési szakácsversenyeknek 

kezdettől támogatója, ahol versenyzők mentora és 
zsűrijének oszlopos tagja. 

Tóth Dávid 
Közegészségügyi-járványügyi felügyelő, élelmiszer-

biztonsági és minőségi 
mérnök, képzett érzék-
szervi bíráló. 2013 óta 
dolgozik a Nébih Vendég-
látás és Étkeztetés Fel-
ügyeleti Osztályán, mely-
nek 2019 -től a vezetője. 
Hetedik éve segíti a Köz-
étkeztetési Szakácsver-

senyt. Több alkalommal vett részt az Európai Unió 
által szervezett idegen nyelvű szakmai képzésein. 
Részt vesz területi hatósági szakemberek szakmai 
továbbképzésében. A konyhai zsűriben a Nébih-et 
képviseli. 

Nagy Krisztián 

Okleveles élelmiszermérnök, szakács, képzett érzék-
szervi bíráló. Mintegy 20 
éves vendéglátásban 
szerzett tapasztalattal 
rendelkezik, több vidéki 
és budapesti étteremben 
dolgozott. A vendéglá-
tásból kilépve, közel 4 
éve erősíti a Nébih Minő-
ségvezérelt Közétkezte-
tés Program csapatát és 
rendszeresen részt vesz a 

közétkeztetési készételek hatósági érzékszervi bírála-
taiban. A 2017-2018-as Közétkeztetési Szakácsver-
seny sikeréhez szervezőként és a kóstoló zsűri tagja-
ként is hozzájárult, a KÖSZ 2019-2020 döntőben a 
konyhai zsűrit erősíti. 
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Péter Tamás 
Már tanuló korában sikeresen versenyzett. Kezdet-

ben egy pincészet lát-
ványkonyháján, majd a 
Lánchíd Palotában, ké-
sőbb egy ötcsillagos fo-
lyami hajó konyháján 
dolgozott, és évről évre 
feljebb jutott a ranglét-
rán. Jelenleg egy buda-
pesti ismert vendéglátó 
bankett chefje, hazai és 

nemzetközi személyeknek, közjogi méltóságoknak, 
államfőknek főz. Mindig arra törekedett, hogy „hoz-
za” azt a minőséget, amit édesanyja is büszkén fo-
gyasztana. 
 

Sztana Ferenc 
Mesterszakács. 2011-ben az Országos Közétkeztetési 
Szakácsverseny ezüstérmes csapatának meghatározó 
tagjaként szerepelt. Ezzel párhuzamosan a Magyar 
EU elnökség idején, Luxemburgban az Európai Unió 
Bírósága által meghívott konyhafőnök között a ma-

gyar gasztronómia 
képviselője volt. 
2014-ben a IV. Orszá-
gos Közétkeztetési 
Szakácsverseny 
aranyérmét nyerte. 
Számos hazai és nem-
zetközi szakácsverse-
nyen nyert díjakat. 
Jelenleg a Metro Ke-

reskedelmi Kft Sales Force csapatának tagja. 

Szatmári János 
Több mint 20 éve közétkeztetéssel foglalkozik, vál-
lalkozásának fő profilja a gyermek-közétkeztetés, 
mellette éttermet üzemeltet és rendezvényeket 
bonyolít. A közétkeztetési szakácsversenyek szerve-
zésben kezdettől részt vesz. Gasztronómia területén 

úgy, mint versenyző és zsűritag is tevékenykedik. 
Hazai rendezvényeken és határon túli országokba 
vállal ételsor készítést. 
Szakács tanulók gyakorla-
ti oktatását végzi. Általá-
nos iskolai tanulóknak 
főző klubbot alapított és 
önzetlenül működteti. 
Felnőtt érdeklődőknek 
helyes táplálkozással 
kapcsolatos elméleti és 
gyakorlati ismert terjesz-
tést folytat.  Hobbija a 
munkája. Kötelességének érzi, hogy a jövő nemzedé-
kének átadja tudását és tapasztalatát. 
 

 
 

KÓSTOLÓ ZSŰRI BEMUTATÁSA 

Rózsás Anikó 
2012 óta a KÖZSZÖV el-
nöke, és a KÖSZ 2019-
2020 zsűrijének elnöke is. 
Vezetésével a szövetség 
elismert civil szervezetté 
alakult, fejlődése példaér-
tékű, taglétszáma folya-
matosan emelkedik. 
Szakmai döntésekben a 
szövetség országos szin-
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ten megkerülhetetlenné vált. A tisztségét változatlan 
lelkesedéssel, fáradhatatlanul a szakma iránt érzett 
nagy tisztelettel és teherbírással végzi. A közétkezte-
tési szakácsversenyeknek kezdettől (2011) szervező-
je, sőt versenyzője is volt. Munkája elismeréseként 
az MNGSZ-től 2019-ben Gasztronómiáért Érdemér-
met kapott. 
 

Hamvas Zoltán 
A Magyar Bocuse d'Or 
Akadémia Elnöke, a Pan-
non Gasztronómiai Aka-
démia Alelnöke és az 
MSZÉSZ Társelnöke - a 
magyar gasztronómia 
véleményformáló és 
meghatározó alakja. Széll 

Tamás és Szulló Szabina mentora - nevéhez olyan 
éttermi projektek fűződnek, mint a Michelin csillagos 
Stand Étterem és a Bib Gourmand ajánlott Stand25 
Bisztró. Nagyon fontos számára a gasztronómiai 
innováció, a minőség, illetve a tehetségek felkutatá-
sa, támogatása és képzése. A közétkeztetési szakács-
versenynek kezdettől támogatója és tanácsadója, a 
KÖSZ 2019-2020 döntő kóstoló zsűri társelnöke, a 
verseny szakmai védnöke. 
 

Ambrus György 
Az MNGSZ szakács alelnöke. Pályakezdőként vendég-
látásban, főszakácsaként, később egy Szakmunkás-
képző, illetve egy Bünte-
tés-végrehajtási Intézet 
konyhavezetőjeként dol-
gozott. Folyamatosan 
tanult, mestervizsgázott, 
szakoktató lett. 2008-ban 
az Erfurti Szakács–
Cukrász Olimpián egyéni 
aranyérmet szerzett, 
2010-ben Luxemburgban 

csapatban ezüstérmes lett. 2012-ben az MNGSZ 
szakács válogatottjának csapatkapitánya, 2014-ben 
menedzsere. Venesz díjas. Megkapta az MNGSZ 
mesterszakács kinevezését, zsűri plakettjét, valamint 
a Gasztronómia Nagykövete címet. 2018-ban az év 
gasztronómusa. Jelenleg a Békés Megyei Központi 
Kórház Pándy Kálmán Kórház Élelmezési Osztályának 
vezetője. 

Bernáth József 
Számos külföldi Mic-
helin-csillagos étte-
remben dolgozott, a 
magyar konyha nagy 
rajongója. Lyonban 
sajátította el a francia 
konyha legfontosabb 
trükkjeit, íz kombiná-
cióit, majd Londonban 
olasz, portugál és 
angol konyhákon bő-
vítette ismereteit. Célja, hogy mindenki bátran ki-
próbálja magát a konyhában és rájöjjön: megfelelő 
instrukciókkal (és egy kis gyakorlással) nem is olyan 
nagy ördöngösség a főzés. Szakácskönyveiben Mic-
helin-csillagos konyhákon tanult fortélyokat mutat 
be. Jelenleg speciális betegtáplálásban fejleszt étele-
ket, catering rendezvényeken és főzőkurzusain talál-
kozhatunk vele. A KÖSZ zsűrijében aktívan dolgozik, 
hasznos tanácsaival a csapatokat mentorként is segí-
tette a felkészülésben. 

Horváthné Wind Bernadett 
Élelmiszerminőség-
biztosító mérnök, 
képzett érzékszervi 
bíráló, érzékszervi 
bírálatvezető, a Nébih 
érzékszervi munka-
csoportjának vezetője, 
a mobil érzékszervi 
vizsgálóállomáson 
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bírálatvezető. Dolgozott az élelmiszerkutatás, az 
élelmiszergyártás és immár 12 éve a hatósági élelmi-
szerellenőrzés területén. Fő szakterülete az élelmi-
szerek, készételek, a közétkeztetésben felszolgált 
menüsorok érzékszervi vizsgálata. Részt vesz területi 
hatósági szakemberek és az érzékszervi bírálók 
szakmai továbbképzésében. Kidolgozta a közétkezte-
tésben felszolgált készételek 20 pontos súlyozó-
faktoros érzékszervi vizsgálati módszerét. A kóstoló 
zsűriben a Nébih-et képviseli. 

Hartmann Gabriella 
A zsűriben a Magyar Dieteti-
kusok Országos Szövetségét 
képviseli. Dietetikai diplomá-
ja megszerzése óta a közét-
keztetés területén dolgozik. 
Tapasztalt a beteg és idős 
étkeztetés területén is. Részt 
vesz élelmezésvezetők kép-
zésében és vizsgáztatásában. 
Táplálkozástudományi mes-

terképzésen a diplomamunkája témája a közétkezte-
tés és közbeszerzés volt. Vizsgálta a közbeszerzési, a 
rendeletek és ajánlások adta ellenőrzési lehetősége-
ket. Vallja, hogy ez a verseny tökéletesen igazolja, 
hogy van út és lehetőség a minőségi közétkeztetés 
megvalósítására. Évről évre szebb, ízletesebb ételek 
kerülnek a kóstoló zsűri asztalára, melynek tagja 
immár 2013 óta. 

Miháldy Kinga 
A közétkeztetés, a közel 30 
éve tartó dietetikusi pályafu-
tása alatt mindig kiemelt sze-
repet játszott az életében. 
Ezen évek alatt több „terület” 
közétkeztetési gyakorlatát 
ismerte meg és jó szívvel és 
hálásan mondja, hogy renge-
teget tanult és tanul a terüle-
ten dolgozóktól mind a mai 

napig. Az elköteleződését a feladat és szakma iránt 
csak erősíteni tudta az a 16 év, amely alatt kórház-
ban dolgozott, majd Rigó professzorral végzett közös 
munka, és az OÉTI később OGYÉI szervezeti keretein 
belüli tevékenysége. A KÖSZ zsűrijében való részvé-
tel megtisztelő számára. Reméli, hogy az általa meg-
szerzett tapasztalatot és tudást ugyanolyan örömmel 
fogadják a résztvevők, mint ahogy ő várja, hogy meg-
ismerhesse a munkáikat és jó gyakorlataikat.  Hiszi, 
hogy a közösen szerzett A-HA élmények mindig erő-
teljesebben jelennek meg a munka területén is - így 
még hatékonyabban tudjuk egymást segíteni, fejlesz-
teni a jövőben is. 

Wolf András 
Budapesten született. Szakács-cukrász végzettséget 
szerzett 1996-ban, a 
Taverna vendéglátó 
ipari szakiskolában. 
Tanulóéveit a 
Gambrinus étte-
remben töltötte, 
majd később sza-
kácsként is részese 
volt a parlamenti 
protokollétkezéseket is biztosító csapatnak. Többek 
között dolgozott a Vörös és fehér borbárban, a Réz-
kakas étteremben, Spanyolországban a La belle epo-
que étteremben, majd a Matteo étterem konyhafő-
nöke lett. Öt évet töltött Bíró Lajos mellett a Bock 
bisztróban. 2009 óta a New York kávéház és a Salon 
étterem executive chef-je. Számos szakmai siker 
mellett 2013-ban a Gault Millau étteremkalauz az év 
konyhafőnökének választotta. Tagja a Bocuse d’Or 
Akadémiának. Két fiú gyermek büszke édesapja. A 
közétkeztetési szakácsversenynek kezdettől elhiva-
tott támogatója, mentorként és zsűritagként segíti. 
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DELEGÁLT ZSŰRITAGOK BEMUTATÁSA 

Harmath Csaba 
Az RC Team versenyző csapat delegálta a zsűribe. 
Eredeti végzettsége szerint közgazdász. Érdeklődése 

az ételek felé fordult, már a 
tanulmányai közben is. Hosz-
szas külföldi tartózkodás 
után költözött haza Lyonból, 
de a francia gasztronómiai 
fővárosát ma is második 
otthonának tartja. Több ha-
zai catering céget vezetett, 
jelenleg is többnek tanács-
adója. Különösen szereti a 

komoly kihívásokat, a nagy célokat. Összetett projek-
tek megvalósításában segít itthon és gyakran külföl-
dön is. Több étterem, televíziós csatorna vezető 
szakértője, de gyakran fordítóként megmutatkozik. 
Sokszor hívják külföldre is főzni, ahol szíve szerint 
mindig igyekszik a magyar konyhát is bemutatni. A 
Borkollégium oktatójaként sokakat irányított már az 
általa kedvelt erősített borok felé. KÖSZ versenyzők 
mentoraként önzetlenül segített több csapatot is a 
felkészülésben. 

Horváth Szilveszter 
A kóstoló zsűribe az Eurest csapatok delegálták. 
Szakmai pályafutását német országban kezdte, majd 
7 év után rengeteg tapasztalattal érkezett haza. Ettől 
kezdve folyamatosan hideg és meleg konyhás verse-

nyeken vett részt, a legrangosabb külföldi és hazai 
versenyeken szerepelt. Eu-
rópa bajnokságot nyert ab-
szolút elsőként Stuttgartban, 
itthon pedig a Czifray, és 
Hagyomány és Evolúció me-
leg konyhai versenyek első 
díját szerezte meg. A KÖSZ 
2017-2018-as győzteseinek a 
felkészítő séfje volt. A győri 
LA Maréda étterem konyha-
főnöke. Éttermét a francia Gault & Millau kalauz 
aranysapkával minősítette. 

Fazekas Péter 
A Melodin csapatok delegáltja. 
Lassan 25 éve dolgozik a szakmá-
ban. 10 év éjszakázós belvárosi 
vendéglátás után a puszta vélet-
lennek köszönheti, hogy immá-
ron 15 éve dolgozik a Melódin 
étteremláncnál. Azóta szívügye, 
hogy a munkahelyi étkeztetés 

megbecsült helyet kapjon, mind a vendégek szemé-
ben, mind a szakmában. Hitvallása, hogy ugyanannyi 
idő jót készíteni, mint rosszat, és semmivel sem lesz 
könnyebb, élhetőbb a munkával töltött idő, ha rossz 
kedvel, dolgozunk. Az étkezés örömet okoz, örömet 
okozni jó! Enni élvezet! 

Marosán József 
A Deutsche Schule csapat delegáltja. Vendéglátóipari 
főiskola után 1982-ben üzletvezető helyettesként 
kerül be a belvárosi és óbudai vendéglátásba. Irányí-
tott munkahelyi és rendezvényi vendéglátást, mi-
közben folyamatosan képezte 
magát. A rendszerváltás után 
vendéglátó üzletek kialakítá-
sával, beindításával foglalko-
zott. Nevéhez fűződik többek 
között egy neves budai club 
hotel szállodai és éttermi 
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komplexum újragondolása, ami ezáltal kedvelt ren-
dezvény és esküvői helyszínné vált. Tanácsadóként 
országszerte dolgozik, miközben részt vesz az oktatá-
sában, gyakorlati (helyeik) helyek kiválasztásában, 
szakmai vizsgáztatásban. Végzett diákjai többször 
szerepeltek KÖSZ versenyeken, idén a fia által veze-
tett csapat teljesítményért izgulhat. 

Oriskó Ferenc 
Mesterszakács, üzletvezető, 
diplomás szakoktató, több 
szakmai kitüntetés birtoko-
sa. Dolgozott a vendéglátás 
és szakképzés különböző 
területein szakács, konyha-
főnök, gyakorlati oktatásve-
zető, elméleti oktató és 
módszertani tanárként. 
Nevéhez köthetők szakács-
könyvek, publikációk. 2001-től Szakképzési szakértő, 
Nszfi, MKIK, szakértői munkák szerzője. Jelenleg 
nyugdíjas, tanácsadóként dolgozik. A zsűriben a Zrí-
nyi Harcosai, Kaposvári csapatot képviseli, a felké-
szülésben őket mentorálta. 
 

Riczu Tünde 
Okleveles dieteti-
kus, 1997-ben 
végezett a Hajnal 
Imre Egészségtu-
dományi Egyetem 
Egészségtudomá-
nyi Főiskolai ka-
rán. 22 éve dolgo-

zik a szakmában, azon belül kórházi és közétkeztetési 
gyakorlattal rendelkezik. A 2018-as KÖSZ döntő zsű-
rijében is képviselete cége csapatát. Tagja az 
MDOSZ-nek, a KÖZSZÖV-nek és a ÉLOSZ-nak. Jelen-
leg a Prizma Junior Vendéglátó Zrt, üzemeltetési 
igazgatója, akit munkatársai szeretnek és tisztelnek. 

 

Végh Tamás 
Fiatal szakács kora óta a 
közétkeztetésben tevékeny-
kedik. Korábban versenyző-
ként, a megújult KÖSZ óta 
alapító szervezőként vesz 
részt az országos közétkezte-
tőknek rendezett szakácsver-
senyeken. Mesterszakács-
ként számos egyéb verse-
nyen is rendszeresen zsűrizik 

szerte az országban, és határainkon túl is. Szívügye a 
minőség a közétkeztetésben, ennek érdekében szá-
mos újítást vezetett be munkája során. Szívesen 
használja a modern ételkészítési technológiákat és 
szívesen kísérletezik új alapanyagokkal. Immár 8 éve 
a HUNGAST cégcsoportot erősíti. Gasztronómiai 
igazgatóként igyekszik a közétkeztetésben az egész-
séges táplálkozás kritériumainak megfelelően szol-
gáltatni. 

A VERSENY SZAKMAI VÉDNÖKEI 

Hamvas Zoltán  
Hamvas Zoltán bemutatá-
sa a zsűri fejezetben meg-
található. 

 

 

 

Zoltai Anna 
A KÖSZ 2019-2020 szakmai védnöke, szervezője, és 
rendezője. A KÖZSZÖV elnökségi tagja, az Élelmiszer-
higiénikus Társaság alelnöke, a GHP munkacsoport 
vezetője, számtalan szakmai cikk, tananyag és elő-
adás szerzője, felsőfokú és mester képzés oktatója. 
2013-ban a Nébih Vendéglátás és Étkeztetés Fel-
ügyeleti Osztálya vezetőjeként karolta fel a közétkez-
tetési szakácsversenyek szervezését. Személye a 
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verseny formálásában, fejlődésében, és elismert 
szakmai színvonalában meghatározó.  
31 évig dolgozott a közegészségügyben, alapításától 
12 évig vezette a Nébih Vendéglátás és Étkeztetés 
Felügyeleti Osztályát. Több szakmai kezdeményezés, 
szabályozás és ismeretterjesztés, hatósági munka-
módszer kidolgozás kötődik hozzá. Jelenleg tanács-
adóként dolgozik. Tanítványai szerte az országban 
dolgoznak az élelmiszer-biztonságért és minőségért. 
Vallja, hogy a hatósági munkát szakszerűen, jogsze-
rűen és emberségesen kell végezni. Elkötelezett a 
közétkeztetés színvonala, a pazarlás csökkentése, a 
minőségi alapanyag 
használat, és az étke-
zési kultúra fejlesztése 
terén. Munkáját szá-
mos rangos kitüntetés-
sel ismerték el, többek 
között Közétkezteté-
sért Nívódíjat, Gaszt-
ronómiáért Érdemérmet és Köztársági Ezüst Érdem-
keresztet kapott. 
 

 

EREDMÉNYHIRDETÉS, DÍJÁTADÓ 

A nyilvános és látványos eredményhirdetésre az A 
pavilonban, a verseny helyszínen kerül sor, várható-
an 16 órakor, ahol a dobogós helyezések mellett 
számtalan rangos különdíj talál gazdára. 

A zsűri értékelése alapján első, második és harma-
dik helyezett csapat, valamint legjobb előétel, leg-

jobb főétel és legjobb desszert díjak kerülnek ki-
adásra. 

Ezen kívül a támogató szervezetek és szakmai támo-
gatók is adnak különdíjakat az alábbiak szerint: 
 
 Agrárminisztérium különdíja 
 Miniszterelnökség különdíja 
 Nébih Különdíja 
 KÖZSZÖV különdíja 
 MNGSZ különdíja 
 Magyar Bocuse d’Or Akadémia különdíja 
 Magyar Vendéglátók Ipartestületének Kü-

löndíja 
 OGYÉI különdíja 
 MDOSZ különdíja 
 VIMOSZ különdíja 
 Pannon Gasztronómiai Akadémia különdíja 
 ÉLOSZ különdíja 
 Támogató cégek különdíjai 

RENDEZÉST, TÁJÉKOZTATÁST SEGÍTŐK 

A selejtezők, elődöntők és döntő zökkenőmentes 
lebonyolítása nagyon sokak háttérben zajló munká-
jának eredménye, aminek egyik legfontosabb hoza-
déka a közétkeztetés fejlesztéséért létrejött önzetlen 
összefogás. A terjedelmi korlátok miatt - bár szeret-
nénk - de nem tudunk mindenkit bemutatni, ugyan-
akkor mindenképpen meg kell említeni a KÖZSZÖV 
elnökségét, a Nébih marketing és kommunikációs 
munkatársait, Máté Krisztiánt, és a Minőségvezérelt 
Közétkeztetés Program teljes csapatát, szakmai ve-
zetőit, auditorait, valamint a támogató szervezeteket 
és cégeket, akik nélkül mindez nem jöhetett volna 
létre. Köszönet jár mindenkinek az önzetlen támoga-
tásért, a munkájáért és profizmusáért. 
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Stiller Tamás 
Kreatív séf, szervező, aki 
versenyünk közösségi 
média kommunikációjá-
ért felelős. Több csapat 
mentora volt az elődön-
tőkben. A Chef a család-
ban weboldal szerzője és 

tulajdonosa. A Közétkeztetési Szakácsverseny kezde-
ti nevének (OKÉS) a névadója. Az Ovikert Program 
ötletgazdája és megvalósítója, a Világos Kert Alapít-
vány elnöke. A Duna Tv Család-Barát Magazin ven-
dég Séfje. A kazahsztáni Magyar Nagykövetség és 
Főkonzulátus Séfje és a Weber Grillek magyarországi 
Marketing Séfje.  

RENDEZŐ ASSZISZTENSEK, SEGÍTŐK 

Ambrus Krisztián 

 

Némedi Enikő 

 

 

 

Süle Réka 

 

Lippay Zsolt 

 
 

Végh Botond 
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KÖZÉTKEZTETÉS SZAKMAI KONFERENCIA 

A KÖSZ döntővel párhuzamosan - a verseny délelőtti 
és délutáni tálalási és zsűrizési szünetében - a szer-
vezők szakmai konferenciát tartanak közétkeztetők-
nek, élelmezésvezetőknek, 11:30-13:30 között az ’A’ 
pavilon konferencia termében.  
Szakítottak az elmúlt években kialakult gyakorlattal 
és új, a konyhavezetők számára fontos szakmai terü-
leteket céloztak meg, rávilágítva arra, hogy a minő-
ségi étkeztetés és szolgáltatás összetett, sok tényező 
függvénye. 
A konferencián, idő hiányában csupán három, 
egyenként akár egész napos programot is kitevő, 
aktuális szakmai kérdéskör egy-egy érdekes, izgal-
mas, szakmai továbbképzést jelentő előadása hang-
zik el, ahol személyes konzultációkra és szakmai ta-
pasztalatcserére is lehetőség lesz. 

A KONFERENCIA PROGRAMJA 

 
A konferencia moderátora: Zoltai Anna 
I. Minőségi alapanyag: 
 
Terítéken a burgonya 2. konferencia eredményeinek 
bemutatása 
Balogh Stefánia -Horváthné Wind Bernadett- Ecsedi 
István - Zoltai Anna (Nébih)  

II. Fogyasztási kedvet befolyásoló tényezők: 
 
Az étkezési idő társadalmi jelentősége - KÖZSZÖV 
kutatás és következtetéseinek értékelése 
Páger Zsolt - KÖZSZÖV alelnök és KÖZSZÖV elnökségi 
tagok 

III. Gazdálkodás -Pénzügy 
 
Közétkeztető főzőkonyhák gazdálkodása ma 
Dr. Kovács Pál Hódmezővásárhely 

IV. KONZULTÁCIÓ 

ZÁRSZÓ 

Kedves Olvasó! 
Remélem versenyünk 
és konferenciánk hoz-
zájárult szakmai feltöl-
tődéséhez, talált új 
ötleteket, inspirációt a 
munkájához. Ha a ha-
zai közétkeztetésben 
dolgozik, és szeretne a 
KÖZSZÖV tagja lenni, 
keresse fel honlapun-
kat és jelentkezzen, 
örömmel látjuk tagja-
ink között és szakmai 

fórumainkon. Tagjainknak folyamatosan adunk 
hasznos szakmai tájékoztatást, és kérdéseikre igyek-
szünk a legilletékesebbektől választ szerezni. Lapunk, 
a KÖZSZÖV Hírlevél negyedévente beszámol a leg-
frissebb szakmai hírekről és eseményekről. Törek-
szünk jó példákat és gyakorlatokat felkutatni és be-
mutatni, annak érdekében, hogy szövetségünk leg-
fontosabb célja, a közétkeztetés minőségének javítá-
sa teljesüljön. Várjuk tagjaink körében! Munkájához 
sok sikert kívánok Szövetségünk nevében: 
 
Rózsás Anikó elnök 
http://www.kozszov.hu/index.php/kapcsolat 
 

 

 

 

 
 
 
 

http://www.kozszov.hu/index.php/kapcsolat
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TÁMOGATÓINK 
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