
 

 

 H Í R L E V É L  
Közétkeztetők, Élelmezésvezetők Országos Szövetsége 

2021. február 

V. évfolyam 2. szám 



 

 

2021. február 25. V. évfolyam 2. szám Oldal: 2/13. 

 

 

K Ö Z É T K E Z T E T Ő K ,  É L E L M E Z É S V E Z E T Ő K  O R S Z Á G O S  S Z Ö V E T S É G E  H Í R L E V É L  

 

A TARTALOMBÓL 

Beköszöntő 2 

KÖZSZÖV HÍREK 3 

Összesítettük a harmadik online konferenciánkról 

visszaérkezett jelzéseket 3 

Következő online konferencia 2021. március 17-én, 

Téma: Munkabalesetek, Munkavédelem a 

közétkeztetési főzőkonyhákon 3 

FIGYELEM! Még lehet nevezni A KÖSZ 2021-2020 

Közétkeztetési Szakácsversenyre 4 

SZAKMAI HÍREK, ANYAGOK 4 

Átfogó vizsgálat indul az alternatív fehérjeforrások 

területén 4 

Kevesebb munkahelyi baleset történt 2020-ban 5 

Horror vágóhídi videók nyomán -kérdéseinkre a 

Nébih válaszolt 5 

Mit tud a professzionális olaj, 

és mit tudhatunk róla? 7 

FIGYELEM! Ismét indul a HAPPY -hét program! 9 

Folytatjuk előző havi témánkat: A HACCP 

felülvizsgálatáról 2. 9 

Konyhanyelven a konyháról 12 

Külön utas csehek 12 

Húsmentessé tette a menzai étkezést a lyoni 

polgármester 13 

Impresszum 13 

 

BEKÖSZÖNTŐ 

Kedves Tagjaink! Kedves Olvasóink 

Nagy öröm számunkra, hogy egyre többen olvassák 

hírlevelünket, mely napjainkra a közétkeztetés egye-

düli rendszeresen megjelenő hírforrásává vált. Igyek-

szünk feladatunknak a szerkesztésnél egyre jobban és 

jobban megfelelni. Őszintén megvallom, mi is most 

tanuljuk, miként vagyunk a leghatékonyabbak, legin-

kább érdekesek és informatívak. Ebben a munkában 

számítunk a tagság és olvasóink észrevételeire, javas-

lataira, kíváncsiak vagyunk véleményükre és termé-

szetesen arra, mi foglalkoztatja olvasóinkat, mivel se-

gíthetünk, miről olvasnának legszívesebben a hírleve-

lünkben. 

Általában február végére a „normál életben” is elju-

tunk addig, hogy unjuk a telet, a szürkeséget, a hide-

get, a bezártságot, amit sajnos a járvány helyzet még 

csak tovább rontott. Nagyon nehezen viseljük már a 

kijárási korlátozásokat, a maszkot, a távolságtartást, a 

találkozások hiányát, a közöségi rendezvények elma-

radását. Egyesek szkeptikusan, mások bizakodva, fe-

szülten és türelmetlenül várják mindennek a végét. 

A február, miközben a legrövidebb hónapunk, kettős 

üzenetet hordoz. Egészen hamvazó szerdáig, ami idén 

február 17-ére esett, a farsangtól lett volna hangos 

környezetünk, ha nincsenek a járványügyi intézkedé-

sek, és a hónap második fele pedig már a böjtről szól. 

A farsang napjainkban is legismertebb és legkedvel-

tebb étele a farsangi fánk, amit egyes források szerint 

Beatrix királynő hozott Olaszországból Mátyás udva-

rába. Sokféleképpen hívják (pánkó, siska, pampuska) 

és talán még több receptje létezik. Könnyű tojásos 

tésztából készül, és számtalan variációja lehet. Szeret-

jük töltve vagy töltetlenül, sósan vagy édesen. Barack-

lekvárral egyenesen mennyei. A fánk jellemzője, hogy 

bő zsírban vagy olajban sül. Ennek kapcsán jutott 

eszembe, hogy érdemes egy pillanatra megállni, és a 

zsírban-olajban sütés szabályait a GHP 6.7.2 fejezet-

ben újra elolvasni. Hírlevelünkben az aktuális hírek és 

érdekességek mellett a sütőolajokkal is foglalkozunk. 

Jó volt látni, hogy az idei farsangi időszakban rengeteg 

közétkeztető konyha posztolta büszkén a szebbnél 

szebb, szalagosnál szalagosabb, saját készítésű fánk 

fotóit, közhírré téve, hogy náluk még élnek a farsang-

hoz köthető hagyományok. A KÖZSZÖV koordináció-

jával kiírt és megszervezett közétkeztetési szakács-

versenynek, a KÖSZ 2020-2021-nek is a farsangi éte-

lek a témája és kötelező eleme a fánk. Izgalommal 

várjuk a nevezéseket 2021 március 19-ig. Még érde-

mes belevágni, mert 2011 óta tapasztalat, hogy aki in-

dul, csak nyertesként kerül ki belőle. 
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A farsangot követi a nagyböjt, a keresztény közössé-

gek húsvét előtti negyven napos előkészületi, bűnbá-

nati időszaka. Teljes időtartama hamvazószerdától 

nagyszombatig valójában 46 nap, mégis 40 napról be-

szélünk. A közbe eső hat vasárnapot ugyanis az Egy-

ház nem tekinti böjti napnak. Mára már sokat enyhül-

tek a böjti szabályok, de az Egyház hamvazószerdára 

és nagypéntekre továbbra is szigorú böjtöt ír elő: A 18 

és 60 év közötti hívek csak háromszor étkezhetnek és 

egyszer lakhatnak jól. E két napon, és a nagyböjt többi 

péntekén elvárja a 14 évesnél idősebbektől, hogy a 

böjti fegyelem részeként ne fogyasszanak húst. 

Azt gondolom, a közétkeztetőknek ma már ezekre is 

oda kell figyelniük, különösen, ha idősotthonban, be-

tegellátásban és felnőtt étkeztetésben szolgáltatnak. 

Hírlevelünkhöz kellemes olvasást, munkájukhoz pedig 

kitartást megújulást kívánok! Kívánom, hogy vendé-

geik, étkezőik pozitív visszajelzéseiben legalább ak-

kora örömük legyen, mint nekünk volt, amikor az 

Önök visszajelzéseit és köszöneteit olvastuk a február 

16-i webinárium után! 

Zoltai Anna 

szerkesztő, a KÖZSZÖV elnökség tagja 

 

KÖZSZÖV HÍREK 

ÖSSZESÍTETTÜK A HARMADIK ONLINE 

KONFERENCIÁNKRÓL VISSZAÉRKEZETT JELZÉSEKET 

2021. február 16-án 98 jelentkezés alapján futottunk 

neki az aktuális havi online konferenciának. Végül 65-

en voltunk Dr. Sréterné Dr. Lancz Zsuzsanna hallgatói. 

A Nébih Mikrobiológiai Nemzeti Referencia Laborató-

riumának vezetője az ételmérgezések és ételfertőzé-

sek kivizsgálásának, laboratóriumi eredményeinek 

kapcsán szerzett tapasztalatokról beszélt. 2020-ban 

lényegesen kevesebb közétkeztetési esemény volt, 

aminek egyik legfőbb oka a járványügyi intézkedések 

betartásában lehet. 

Az online konferencia utáni, szokásos visszajelző fel-

mérést 33-an töltötték ki. Ebből minden feltett kér-

désre 100 %-ban igenlő választ kaptunk, a hallgatók 

elégedettek voltak a témaválasztással, annak aktuali-

tásával és tartalmával. 

 
Képernyő fotó a webináriumról 

Már senkinek nem okozott gondot a zoom használata, 

és tetszett a moderálás is. Újabb feldolgozható témá-

kat vetettek fel. Ilyen az ismét felvetett önellenőrzés, 

melyre jelenlegi lapunkban is kitérünk. Újabb téma a 

közbeszerzés, és egyre több igény merül fel a diéták 

kapcsán. A hallgatóság 70 %-a hírlevelünkből értesült 

a konferenciáról. Mivel minden témafelvetés a havi 

egy-egy alkalom során nem kerülhet terítékre, a hír-

levelünkben is foglalkozunk egy-egy kéréssel és fel-

dolgozzuk őket. 

 

KÖVETKEZŐ ONLINE KONFERENCIA 2021. MÁRCIUS 

17-ÉN, TÉMA: MUNKABALESETEK, MUNKAVÉDE-

LEM A KÖZÉTKEZTETÉSI FŐZŐKONYHÁKON 

A következő online konferencia március 17-én, 14.30-

kor kerül megrendezésre, melyre a jelentkezési határ-

idő 2021. március 5. Előadó: Bognár Csaba, az Innová-

ciós és Technológiai Minisztérium Munkavédelmi Fő-

osztályának munkatársa. 

 
A konferencia a Zoom rendszer használatával zajlik, a 

jelentkezéskor megadott e-mail címre néhány nappal 

https://hu.wikipedia.org/wiki/Kereszténység
https://hu.wikipedia.org/wiki/Húsvét
https://hu.wikipedia.org/wiki/Vasárnap


 

 

2021. február 25. V. évfolyam 2. szám Oldal: 4/13. 

 

 

K Ö Z É T K E Z T E T Ő K ,  É L E L M E Z É S V E Z E T Ő K  O R S Z Á G O S  S Z Ö V E T S É G E  H Í R L E V É L  

 

a konferencia előtt megküldött link segítségével. Ke-

zelése egyszerű, de természetesen kérdés esetén se-

gítünk. Az előadás során a „csetfalon” lehet írásban 

kérdezni, amit konzultáció keretében, Zoltai Anna 

moderálásával megválaszolunk, az e-mail címünkre 

előzetesen megküldött kérdésekkel együtt. 

A konferencia Szövetségünk tagja számára ingyenes, 

de regisztrációhoz kötött.  

Regisztrálni a KÖZSZÖV weblapon, facebook oldalon, 

illetve közvetlenül ide kattintva (klikk) is lehet. 

 

Támogatónk: 

 
 

FIGYELEM! MÉG LEHET NEVEZNI A KÖSZ 2021-2020 

KÖZÉTKEZTETÉSI SZAKÁCSVERSENYRE 

Szakácsversenyünk, a KÖSZ 2021-2022 nevezések be-

adásának határideje 2021. március 19. 

A versennyel kapcsolatos információk, és jelentkezési 

űrlap a szövetség weblapjáról (klikk) letölthető. 

 
 

SZAKMAI HÍREK, ANYAGOK 

ÁTFOGÓ VIZSGÁLAT INDUL AZ ALTERNATÍV 

FEHÉRJEFORRÁSOK TERÜLETÉN 

Az éghajlatváltozás, a növekvő népesség, a globalizá-

ció egyaránt arra sarkallja az emberiséget, hogy ke-

ressük a fenntartható és alternatív élelmiszerterme-

lési és fogyasztási megoldásokat, melyek komplex 

megközelítést és alapos vizsgálatot igényelnek – 

mondta Nagy István agrárminiszter február 8-án. 

Kiemelte, egyre többen fordulnak – és nem feltétle-

nül valós egészségügyi okból – az alternatív fehérje-

források felé, kiiktatva étrendjükből az állati terméke-

ket. Példaként említette a rovarokat, a lombikban te-

nyésztett húst és a mellékesből fő összetevővé tett 

szóját, amit a fogyasztó a mindennapi étkezése ré-

szévé tenne, miközben a kockázatáról még keveset 

tud. 

Figyelni kell a világ változásait, nyitni kell az újdonsá-

gok felé, de mindeközben nem szabad figyelmen kívül 

hagyni a már bizonyított tapasztalatokat, ismereteket 

sem, melyek az étkezések terén a kiegyensúlyozott-

ságra intenek – hangsúlyozta. 

Az alternatív fehérjeforrások fogyasztásában rejlő 

kockázatok feltérképezése és értékelése érdekében 

komplex vizsgálatsorozat lefolytatásával bízta meg a 

Nébih-et, hogy valós és átfogó képet kaphassunk 

ezekről az új élelmiszerforrásokról. 

Elmondta, hogy a láncszemlélet – melynek fontossá-

gát egyre több ország kezdi felismerni – a magyar élel-

miszerbiztonság területén régóta jelen van és hatéko-

nyan érvényesül. Sok szempontból ennek is köszön-

hető, hogy élelmiszerlánc-felügyeleti rendszerünket, 

élén a Nébih-el, a legjobbak között tartják számon Eu-

rópában. Kizárólag e komplex, minden folyamatot és 

tényezőt figyelembe vevő szemlélet vezethet oda, 

hogy a felmerülő kockázatokat hatékonyan felismer-

jük és meghatározzuk a megelőzésükhöz és felszámo-

lásukhoz vezető legjobb utat, módszereket– fűzte 

hozzá. 

Kiemelte, szerencsés helyzetben vagyunk, mert ha-

zánk bőségesen rendelkezik kiváló minőségű élelmi-

szer-alapanyagokkal. Elhelyezkedésünknek, agrár-

múltunknak és élelmiszeriparunknak köszönhetően 

https://www.surveymonkey.com/r/9SJ5T63
https://www.kozszov.hu/kosz-orszagos-kozetkeztetoi-szakacsverseny/
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nem vagyunk kényszerhelyzetben, nem vagyunk rá-

szorulva az alternatív megoldásokra. Ugyanakkor az 

alternatív fehérjeforrások feltérképezését és alapos 

vizsgálatát elkezdjük a Nébih közreműködésével, an-

nak érdekében, hogy támogassuk a magyar fogyasz-

tók tudatos választását, asztalainkra pedig továbbra is 

csak biztonságos élelmiszerek kerülhessenek – tette 

hozzá. 

Forrás: AM Sajtó / kormany.hu / 

 

Támogatónk: 

 

 

KEVESEBB MUNKAHELYI BALESET TÖRTÉNT 2020-

BAN 

A munkakörülmények javulását jelzi, hogy a munka-

balesetek száma az egy évvel korábbihoz képest 15 

százalékkal, a halálosaké pedig még nagyobb mérték-

ben, 23 százalékkal csökkent 2020-ban Magyarorszá-

gon, mondta Bodó Sándor az Innovációs és Technoló-

giai Minisztérium (ITM) foglalkoztatáspolitikáért fele-

lős államtitkára. Bár kétségkívül szerepet játszott 

benne, az adatok kedvező alakulása, mégsem tudható 

be egyedül a koronavírus hatásainak. A veszélyesebb 

tevékenységeket végző vállalkozások a járványhely-

zet miatt nem, vagy legfeljebb néhány hétre kénysze-

rültek szüneteltetni működésüket, az év végére vala-

melyest többen dolgoztak az elsődleges munkaerőpi-

acon, mint 2019 utolsó hónapjaiban – emelte ki. 

Olvass tovább (klikk) – kormany.hu 

 

Támogatónk: 

 

 

HORROR VÁGÓHÍDI VIDEÓK NYOMÁN -

KÉRDÉSEINKRE A NÉBIH VÁLASZOLT 

Miután rövid idő alatt két -időközben már három- ha-

zai vágóhídról készült horror videó látott a Nébih köz-

lésében napvilágot, olvasóink közül többen megkér-

dezték, hogyan bízzanak meg ezek után a hazai vágó-

hidakban? 

 
A felvetés jogos, emiatt az alábbi kérdésekkel keres-

tük meg a Nébih-et. A kérdéseket is, és a választ is vál-

tozatlan formában közöljük. 

 

Kérdéseink: 

1. Eddig úgy gondoltuk, ha egy hazai vágóhíd, vagy 

húsüzem szerepel a Nébih engedélyezett üzemeinek 

listáján, és HU számmal jelezve hozza forgalomba a 

termékeit, a tevékenysége jogszabályban előírtan ha-

tósági állatorvosi, vagy szakszemélyzeti felügyelettel 

zajlik -pl húsvizsgálat. Ha ez így van, miként alakulhat 

ki olyan áldatlan állapot, ami a videókon jól látható? 

Ezt a húsvizsgálatot végző szakember nem érzékeli? 

 

 
A videó megtekintéséhez kattintson ide (klikk)! 

 

2. A HU-1384 és HU-922 számmal ellátott üzemek 

esetében jogilag milyen gyakorisággal kötelező élel-

miszer-biztonsági, állatvédelmi hatósági ellenőrzés, 

és önellenőrzés keretében zajló labortóriumi vizsgá-

lat? Ezek elmaradását a hatóság miért nem észleli? 

https://kormany.hu/hirek/kevesebb-munkahelyi-baleset-tortent-2020-ban
https://youtu.be/MIISEmYOJ7o
https://youtu.be/MIISEmYOJ7o
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A videó megtekintéséhez kattintson ide (klikk)! 

 

3. A HU-1384 és HU- 922 üzemekben dátum szerint 

mikor volt a bezárásukat megelőző utolsó hatósági el-

lenőrzés, ki, mely hatóság járt ott, milyen ellenőrzési 

céllal és mit állapított meg, milyen intézkedés történt, 

az ellenőrzés milyen következményekkel járt?  

 

 
A videó megtekintéséhez kattintson ide (klikk)! 

 

4. Önök szerint az áldatlan, megdöbbentő állapotok 

kialakulásában van-e szerepe a hibás, vagy hiányos 

hatósági felügyeletnek? 

 

5. Az említett két esetben lesz-e hatósági személyekre 

vonatkozó következmény, ha lesz, mi lesz az, arról is 

adnak-e tájékoztatást? 

 

6. A közétkeztetésben szorgalmazzuk a rövid ellátási 

lánc kialakítását, és a konyhavezetők keresik is ennek 

megoldását. Ha az engedélyezett üzemlistán szerep-

lés és FELIR szám megléte nem kellő bizonyíték a vá-

góhidak jogszerű működésére, milyen javaslatuk van 

az élelmezésvezetők számára annak érdekében, hogy 

a videókon bemutatott üzemekkel, illetve termékeik-

kel elkerüljék a kapcsolatot. 

 

A Nébih válasza: 

Több mint 300 vágóhíd működik ma Magyarországon, 

ebből több mint 200-ban vágnak emlősállatot. Az el-

múlt hetekben bemutatott esetek kétségtelenül sú-

lyosak, ugyanakkor szeretnénk hangsúlyozni, hogy 

ezek alapján nem szabad általános véleményt megfo-

galmazni, következtetés levonni a szakterület helyze-

téről. 

Jelenleg a Nébih központi ellenőrzéseinek kiemelt cél-

területei között a vágóhidakhoz kötődő illegális tevé-

kenységek is szerepelnek. A nem legális, vagy épp sú-

lyosan jogsértő működés felderítése nehéz és komp-

lex látásmódot igénylő feladat. Különösen összetett, 

bonyolult a szabályszerűen működő létesítmények 

esetében a legális mellett fennálló esetleges illegális 

tevékenység felderítése. Vágóhidakon ilyen lehet pél-

dául egy üzemidőn túli nem bejelentett, illegális vá-

gás, ami értelemszerűen a hatósági állatorvos tudta 

és közreműködése nélkül zajlik. Kifejezetten az ilyen 

tevékenységek felderítése érdekében jött létre a Né-

bih-ben a Kiemelt Ügyek Igazgatósága (KÜI). 

Az élelmiszerlánc valamennyi szegmensére igaz, hogy 

a jogszabályok betartása elsődlegesen a vállalkozások 

felelőssége. Nem cél és nem is megvalósítható az ál-

landó hatósági kontroll. Mindemellett az elmúlt hó-

napok nemzetközi példái (lengyel, francia) is azt mu-

tatják, hogy még az olyan erősebben szabályozott te-

rületeken is, mint amilyen a vágóhidaké, nem elkép-

zelhetetlen és elkerülhetetlen a helyi hatóság megté-

vesztése. Ezen esetek felderítéséhez elengedhetetlen 

a láncszemléletben való gondolkodás, a már fentebb 

említett komplex látásmód és eszköztár, mint például 

a magas szintű adatbányászat, az összefüggések feltá-

rása. Mindezen „erősségekkel” hazánkban a Nébih ki-

emelt ügyekre specializálódott részlege rendelkezik. 

Természetesen különbséget kell tenni a súlyos, szán-

dékos szabályszegések és az erőforrás hiányból eredő 

https://youtu.be/Z_Q6Bb0tQ00
https://youtu.be/Z_Q6Bb0tQ00
https://youtu.be/W9SDi2t_4IQ
https://youtu.be/W9SDi2t_4IQ
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elmaradottság között. Számos esetben ugyanis első-

sorban technológiai fejlesztésekre lenne szükség a 

hatékonyabb és élelmiszerbiztonsági szempontból is 

az egy magasabb szintet képviselő működéshez. Ezen 

utóbbi problémakörön kíván segíteni például a kor-

mány nemrég bejelentett ötmilliárd forintos pályázati 

csomagja, amit hazai élelmiszeripari vállalkozások be-

ruházásainak támogatására indítottak. A Gazdaság-

fejlesztési és innovációs operatív program (Ginop) 

legújabb kiírásán a közepes méretű vállalkozások fej-

lesztései kaphatnak támogatást, a cégek modern gé-

peket vásárolhatnak, bővíthetik telephelyüket és ké-

pezhetik munkavállalóikat. A megítélt összeg 30 millió 

és 500 millió forint között lehet cégenként. (A pályá-

zatról bővebben itt (klikk) olvashat). 

Szintén fontos feladat a hatósági állatorvosok folya-

matos képzése, többek között annak érdekében, hogy 

felhívjuk figyelmüket az újonnan felmerülő kockáza-

tokra és az aktuális központi tapasztalatokra, tenden-

ciákra. A hatósági szakemberek felelősségének meg-

állapítása - a munkáltató feladata. Az illetékes kor-

mányhivatalok ilyen esetekben vizsgálhatják és adott 

esetben vizsgálják is munkatársaik felelősségét. 

A Nébih részéről elmondhatjuk, hogy kiemelt hang-

súlyt helyezünk a KÜI esetében mind a technológia 

eszköztár fejlesztésére, mind pedig területi szem-

pontból – ún. „regionális egységek” létrehozásával – 

az eljárási lehetőségek bővítésére. 

Szeretnénk hangsúlyozni – egyúttal az olvasókat meg-

nyugtatni – biztonságos élelmiszerek és nyersanya-

gok kaphatók a kereskedelmi forgalomban. Az utóbbi 

hetek rendkívüli eseteinek közzététele elsősorban azt 

a célt szolgálja, hogy elrettentsük a „tilosban járókat”. 

Hogy minden élelmiszerlánc szereplő tudja, egysze-

rűen nem érdemes szabálytalanul működnie, mert 

meglesz a következménye. 

A biztonságon túl az alapanyag minőségét kiemelt 

kérdésként kezelő konyhák esetében szeretnénk je-

lezni, hogy a friss sertéshús esetében már elérhetőek 

a Kiváló Minőségű Élelmiszer-védjegyrendszer speci-

ális tanúsítási követelményei (klikk). 

Remélhetőleg minél több gyártó él a lehetőséggel, 

ami a közétkeztetési szereplői számára is hatékony 

segítséget jelenthet majd a választásban. A KMÉ véd-

jegy elnyerése ugyanis – amellett, hogy a normál el-

lenőrzési renden túli kiegészítő audittal jár – a minő-

ség egyértelmű fokmérője. 

Készítette: Nemzeti Élelmiszerlánc-biztonsági Hivatal 

 

MIT TUD A PROFESSZIONÁLIS OLAJ, ÉS MIT 

TUDHATUNK RÓLA? 

Bár maga a termékkategória egyszerűnek tűnik, ét-

olajok esetében is nagyon széles a skála, egyáltalán 

nem mindegy, hogy miben sütünk. 

A BUNGE HORECA termékekért felelős csapata a szek-

tor különféle egységeiben dolgozó szakácsokkal folya-

matosan kapcsolatban áll. A tőlük kapott visszajelzé-

sekből tudjuk, hogy az olajok esetében többnyire a 

legfőbb döntésbefolyásoló tényező nem a minőség, 

hanem a gazdaságosság – de egyáltalán nem biztos, 

hogy a legolcsóbb olaj hosszú távon tényleg a leggaz-

daságosabb. 

Kutatás és fejlesztés – a BUNGE professzionális olajok 

titka. A Bunge ProCuisine márka szlogenje, hogy “Cre-

ated for chefs, tested by chefs”, azaz hogy séfeknek 

készül és séfek által tesztelt, kipróbált. 

Nagyon fontos számunkra, hogy olyan termékeket 

gyártsunk, ami megfelel a piaci igényeknek. Ezért már 

a termékfejlesztés korai szakaszában konzultálunk sé-

fekkel, átbeszéljük, hogy mi az, amire szükségük van, 

hogyan tudjuk segíteni a munkájukat.  

Ezután kutatóintézetünkben a fejlesztő kollégák ösz-

szeállítják a receptúrákat, a Martfűi Gyár előállítja a 

teszt-termékeket, amiket szintén kiküldünk a séfek-

nek kipróbálásra. 

Kizárólag ellenőrzött minőségű alapanyagokkal dol-

gozunk, mivel azt valljuk, hogy csak minőségi alap-

anyagokból készülhet jó termék és finom étel - és ez 

nem csak a húsra, halra, sajtra vonatkozik, hanem az 

olajra is. 

A Bunge-nél az alapolajokon kívül különböző olajke-

verékek, valamint kifejezetten sütésre felhasználható 

https://www.palyazat.gov.hu/megjelent-a-ginop-1212-21-lelmiszeripari-kzpvllalatok-komplex-beruhzsainak-tmogatsa-cm-felhvs
https://www.palyazat.gov.hu/megjelent-a-ginop-1212-21-lelmiszeripari-kzpvllalatok-komplex-beruhzsainak-tmogatsa-cm-felhvs
https://kme.hu/szabalyzatok/
https://kme.hu/szabalyzatok/
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speciális olajok is megtalálhatóak annak érdekében, 

hogy a professzionális felhasználók minden igényére 

választ adhassunk. A jó minőségű sütőolajjal szemben 

támasztott elvárás a semleges íz, magas oxidációs sta-

bilitás és füstpont, valamint az egészséges zsírsavösz-

szetétel. Ezeket az elvárásokat a napraforgó növény 

hagyományos nemesítésével kifejlesztett nagy olaj-

savtartalmú napraforgóval tudjuk elérni. Ha összeha-

sonlítjuk a gyakran használt alapolajok (például: rep-

ceolaj, pálmaolaj, normál napraforgóolaj) összetéte-

lét, látható a nagy olajsavas napraforgóolaj kiemelke-

dően magas Omega-9 (egyszeresen telítetlen zsírsav) 

tartalma, valamint természetes módon E vitamint is 

tartalmaz. A magas Omega-9-tartalom biztosítja az 

olaj hosszabb szavatossági idejét a normál alapolajok-

hoz képest. A nagy olajsavas napraforgóolaj tökéletes 

választás sütéshez és főzéshez; kiváló a sütési tulaj-

donságai és élettartalma miatt. Hosszabb ideig tu-

dunk sütni az olajban, valamint a termékek roppanó-

sabbak lesznek, és aranybarnára sülnek. A trendek azt 

mutatják, hogy számos európai snackgyártó cég cse-

rélte le a pálmazsírt, illetve származékait a nagy olaj-

savas napraforgóolajra sütési tulajdonságai, pozitív 

élettani hatása, valamint a megfelelő fenntartható-

sági követelmények miatt is. 

Magyarországon még sokaknak ellenérzése van a rep-

cével kapcsolatban, pedig Nyugat-Európában szinte 

csak ezt használják. 

A Magyar Dietetikusok Országos Szövetsége (MDOSZ) 

ajánlása alapján a napi teljes kalóriamennyiség 15-30 

százaléka származzon zsírokból. Erre az egyik legmeg-

felelőbb választás lehet a repceolaj a kedvező zsírsav-

összetétele miatt. Gazdag telítetlen zsírsavakban és 

kedvező benne a szervezet egészséges működéséhez 

szükséges omega-3 és omega-6 zsírsavak (1:2) ará-

nya, továbbá jelentős mennyiségű antioxidánst (E-vi-

tamint) tartalmaz. Már az 1960-as években hagyomá-

nyos nemesítéssel csökkentették erukasav- és glüko-

zinolát-tartalmát (az ilyen – a köztermesztésben mára 

kizárólagos – fajtákat dupla nullás repcének nevezik), 

így nyugodtan beilleszthető a mindennapi étkezésbe. 

A repceolaj sokrétű felhasználhatósága (sütéshez, fő-

zéshez, salátákhoz és majonézekhez is ajánlott) mel-

lett jó oxidációs és sütési stabilitása, valamint magas 

füstpontja miatt is népszerű a konyhákban. 

Hatékony olajat minden konyhába! A Bunge 

ProCuisine portfóliónknak jelenleg 2 fő kategóriája lé-

tezik: Az F (azaz frying – mélysütés) kategóriában je-

lenleg 3 terméket kínálunk, melyek az összetevők ré-

vén eltérő sütési élettartammal rendelkeznek: F1: 

100% finomított napraforgó-étolaj, habzásgátlóval - 

30 órás sütési élettartam, F9: 70% finomított nagy 

olajsavtartalmú napraforgó-étolaj, 30% finomított 

repceétolaj, habzásgátlóval - 60 órás sütési élettar-

tam, F10: 100% finomított nagy olajsavas napraforgó-

étolaj, habzásgátlóval - 72 órás sütési élettartam, eze-

ket a termékeket mélysütésre ajánljuk. 

Az U (univerzális felhasználás) kategóriában a 100% 

repceolaj szerepel, amelyet 2019-ben vezettünk be. 

A BUNGE professzionális olajait mindazoknak ajánl-

juk, akik igényesek a munkájukra, fontos számukra, 

hogy jó minőségű étel kerüljön ki a kezük közül; a vá-

logatott beszállítóktól vett húst nem akarják szerény 

minőségű olajjal elrontani és hajlandók is utánaszá-

molni, hogy ha jóval hosszabb ideig használhat egy 

magasabb egységárú (és minőségű) olajat, mint egy 

szerényebb, de olcsóbbat, akkor összességében anya-

gilag is jól jár. Nem csak azért, mert a jó minőségű éte-

lek miatt több vendége lehet, hanem mert a kevesebb 

olajcsere miatt az étel adagra vetített ára is alacso-

nyabb lesz. Volt olyan vevőnk, ahol a gazdasági vezető 
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visszadobta a Bunge Pro-t, mondván, hogy drága, ke-

ressen olcsóbbat, de a séf kiszámolta neki, hogy havi 

szinten milyen megtakarítást érhet el, ha a mi termé-

künket veszi – és azóta ők is Bunge Pro-t használnak. 

Az érdeklődők honlapunkon (https://bun-

gepro.com/hu/hu/) további hasznos információkat 

találnak, valamint fejlesztőmérnök kollégáink is szíve-

sen segítenek sütéssel kapcsolatos kérdés, probléma 

esetén. 

 

Támogatónk: 

 
 

FIGYELEM! ISMÉT INDUL A HAPPY -HÉT 

PROGRAM! 

 
Levélben kereste meg a KÖZSZÖV elnökét a napokban 

Dr. Szentiványi Mátyás, az OGYÉI főigazgatója, amely-

ben a segítségünket kérte, a tavaly elmaradt, magyar-

országi vízfogyasztást népszerűsítő programjukról 

szóló tájékoztatás kapcsán. A programot 2021. már-

cius 22-26. között újra meghirdetik, amelyhez minél 

szélesebb körben március 15-ig várják a csatlakozó in-

tézményeket. A kérésnek örömmel teszünk eleget, ja-

vaslova olvasóinknak, hogy a velük kapcsolatban álló 

intézményvezetők, oktatási intézmények figyelmét 

hívják fel erre a valóban fontos felhívásra.  

Happy-hét 2021 iskolai regisztráció (klikk) 

Happy-hét 2021 óvodai regisztráció (klikk) 

 

FOLYTATJUK ELŐZŐ HAVI TÉMÁNKAT: A HACCP 

FELÜLVIZSGÁLATÁRÓL 2. 

Bevezetésként ismét térjünk vissza arra, hogy ki vé-

gezheti el a felülvizsgálatot? Az ismétlés és pontosabb 

szövegezés oka, hogy a januári cikkünk megjelenése 

kapcsán több megkeresés érkezett, egyértelműsítsük, 

ki végezheti el ezt a feladatot? 

 

Tévhit, hogy a HACCP kidolgozása és felülvizsgálata 

egy meghatározott végzettséghez kötött és külsős 

szakember bevonását teszi kötelezővé. 

Ami jogszabályban meghatározott, hogy a HACCP-

rendszer bevezetéséért és hatékony működéséért 

minden esetben az élelmiszer-vállalkozó, azaz egy 

közétkeztető főzőkonyha esetében a konyhavezető a 

felelős. Előírás, hogy az élelmiszer-vállalkozásnak 

megfelelő szakképesítéssel rendelkező felelős sze-

mélyt kell foglalkoztatnia, képzéséről rendszeresen 

gondoskodnia, pontosabban a termelés ideje alatt 

olyan személynek kell jelen lennie, aki képzettsége és 

tudása alapján képes élelmiszerbiztonsági döntést 

hozni.  

Aki élelmiszer-vállalkozást működtet, működésének 

minden részletét ismeri, illetve figyeli a kapcsolódó 

jogszabályi, szakmai változásokat (vagy foglalkoztat 

ilyen személyt). E tudatos hozzáállás, kiegészülve 

szakmai tudással, rendszeres szakmai továbbképzé-

sen való részvétellel, illetve kellő vezetői elkötelezett-

séggel, képessé teszi egy adott vállalkozást, hogy ön-

állóan kiépítse, majd rendszeresen felülvizsgálja saját 

HACCP rendszerét. 

Abban az esetben, ha valakinek nincs erre kapacitása, 

vagy nem érez kellő szakmai felkészültséget, esetleg 

HACCP 

https://bungepro.com/hu/hu/
https://bungepro.com/hu/hu/
https://www.surveymonkey.com/r/happyhetiskolairegisztracio2021
https://www.surveymonkey.com/r/happyhetovodairegisztracio2021
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szeretné, ha egy független személy végezné el a felül-

vizsgálatot, külső személy is bevonható, esetében vi-

szont a megfelelő – elsősorban az élelmiszerbizton-

sági - szakértelem és tapasztalat elengedhetetlen. 

Ilyen szolgáltatás igénybevétele esetében érdemes a 

felülvizsgálatot végző személy szakképesítéséről is tá-

jékozódni. 

 

Támogatónk: 

 
 

Mielőtt a HACCP rendszer felülvizsgálatába fogunk, az 

üzemelés alapjait, a jó higiéniai gyakorlatot kell átte-

kinteni. Ehhez az önellenőrzéshez legjobb eszköz a 

Nébih Minőségvezérelt Közétkeztetés (továbbiakban 

MVK) programjában alkalmazott csekklista. A 

csekklista a program indítása, 2015 óta hozzáférhető, 

letölthető, és azt tapaszaljuk, hogy egyre többen 

rendszeresen használják. Aki már használta, egy-egy 

HACCP felülvizsgálatra felkészülés során vegye elő az 

előző, kitöltött csekklistát és a változásokat is tekintse 

át. 

A csekklisták elérése: 

főzőkonyha itt (klikk), 

tálalókonyha itt (klikk) 

Az MVK csekklista 15 modulból áll, aminek ránk vo-

natkozó kérdéseire érdemes egy áttekinthető táblá-

zatban megadni eltérések, hibák esetén a választ. 

Ennek a táblázatnak javasolt első két oszlopa: 

- mi a nem megfelelőség oka? 

- mi a hibajavítás tervezett módja? 

További oszlopok: 

- a hibajavítás teljesítésének tervezett dátuma? 

- ki a hibajavítás felelőse? 

- mik a hibajavítás utóellenőrzésének megállapításai? 

Ezekből az egymásra épülő kérdésekből jól látható, 

hogy attól jó egy rendszer, ha következetes és sziszte-

matikus. Az észlelt nem megfelelőségek okai mellett 

a helyesbítés tervezett módja, felelőse, illetve java-

solt teljesítési dátuma is feltüntetésre kerüljön. 

Ugyanitt később megjeleníthetők a helyesbítés utóel-

lenőrzésekor tett megállapítások. A felülvizsgálat, 

majd a helyesbítések utóellenőrzése során felvett 

csekklista (jegyzőkönyv) a HACCP dokumentáció ré-

szét képezi. Hatósági ellenőrzés során ezzel igazol-

ható, hogy a HACCP rendszer felülvizsgálata és az ön-

ellenőrzés is, - amit a 28/2017 (V.30.) FM rendelet 

(klikk) előír, megtörtént. 

Az MVK csekklisták segítségével főzőkonyha esetében 

módszeresen áttekinthetők az alábbi témakörök: 

1. modul: általános működési adatok, 

2. modul: épület kialakítás, gépészet és műszaki felté-

telek, 

3. modul: közműellátottság, 

4. modul: technológiai gépek, berendezések, eszkö-

zök, 

5. modul: takarítás, tisztítás, fertőtlenítés, 

6. modul: személyi feltételek, 

7. modul: kártevők elleni védekezés, hulladék kezelés, 

8. modul: áruátvétel, tárolás, előkészítés 

9. modul: ételkészítés, 

10. modul: diétás ételkészítés, 

11. modul: ételszállítás, 

12. modul: tálalási-étkezési körülmények, 

13. modul: minősági szempontok, 

14. modul: nyomon követés, 

15. modul: HACCP. És itt jutunk el a HACCP rendsze-

rünk felülvizsgálatához. 

A HACCP felülvizsgálat során egyrészt vizsgálni kell 

azt, vajon a rendelkezésre álló HACCP dokumentáció 

a vizsgálat időpontjában folytatott valós tevékenysé-

get korrektül lefedi-e (pl.: tevékenység, technológia, 

eszközpark valós dokumentációja történik, jogszabá-

lyi, személyi változásokat a dokumentáció követi, 

stb.). 

https://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/475552/Checklista_minosito.docx/eff2fc1b-e6aa-463c-a469-c9e26987a0d7
https://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/475552/Talalokonyha_checklista_minosito_+internetre1124.docx/76724c12-ead4-44bb-ac9f-3f5f574c7b97
http://njt.hu/cgi_bin/njt_doc.cgi?docid=202153.338855
http://njt.hu/cgi_bin/njt_doc.cgi?docid=202153.338855


 

 

2021. február 25. V. évfolyam 2. szám Oldal: 11/13. 

 

 

K Ö Z É T K E Z T E T Ő K ,  É L E L M E Z É S V E Z E T Ő K  O R S Z Á G O S  S Z Ö V E T S É G E  H Í R L E V É L  

 

Ezen túlmenően a dokumentációs követelmények té-

teles vizsgálatát is el kell végezni, hiszen így kapunk 

valós képet arról, hogy az egyes követelmények tény-

legesen teljesülnek-e, vagy adott esetben nincs-e túl-

szabályozás. Ez utóbbi épp oly veszélyes, mint a sza-

bályozatlanság. 

 

Az alábbi 10 lépésből álló folyamat, vagy nevezhetjük 

csekklistának is, segíti, hogy a HACCP felülvizsgálat 

rendszerben történjen: 

1. Lépés: A kézikönyv és a valóság viszonya 

Elsőként megnézzük, hogy a HACCP dokumentáció 

teljes körű és pontos-e? Azt vizsgáljuk ezzel, hogy 

minden munkafolyamat szerepel-e benne? Egyezik-e 

az alaprajzunk és munkafolyamataink leírása? Azt csi-

náljuk-e, ami a kézikönyvünkben szerepel? Számta-

lanszor észleltük, amikor a kézikönyv köszönőviszony-

ban sem volt a valósággal. Ez sajnos a másoltatott, ol-

csón megvásárolt kézikönyvek egyik ismérve. Ezért is 

jobb, ha magunk készítjük el a kézikönyvünket és 

rendszerünket, aztán egy-egy felülvizsgálat során fo-

lyamatosan csiszoljuk, javítjuk. 

2. Lépés: Azt csináljuk-e, amit leírtunk? 

Második lépésben megnézzük, hogy amit a dokumen-

tációban leírtunk, betartjuk-e, azaz úgy csináljuk-e, 

ahogyan leírtuk? 

3. Lépés: Mi történt a felülvizsgált időszakban? 

Következik, hogy megnézzük, az előző felülvizsgálat, 

vagy ha még nem volt felülvizsgálat, a HACCP rend-

szer bevezetése óta eltelt időszakban a HACCP rend-

szer üzemeltetésével keletkezett dokumentumok, 

feljegyzések, CCP dokumentumok, különösen az eze-

ken lévő eltérések, hibajavítások rendben voltak-e? 

Fontos áttekintendő dokumentum a hibanapló, mű-

szaknapló. Meg kell nézni, vezettük-e a dokumentu-

mokat, a szükséges gyakorisággal? Pl.: ha naponta 

kétszer kell egy-egy hűtő hőmérsékletét ellenőrizni, 

az megtörténik-e dokumentáltan? Azt is megnézzük, 

hogy van-e olyan, ahol soha semmi eltérés nem for-

dult elő. Érdemes ilyenkor mérlegelni, szükség van-e 

erre a dokumentumra, vagy kritikus pontra. Ha nem, 

akkor a kézikönyvet ennek megfelelően kell módosí-

tani. 

4. Lépés: Hogyan állnak a felügyelethez szükséges 

eszközök? 

Ellenőrizzük, hogy a mérésekhez szükséges eszközök 

pl. mérleg, hőmérők kellő számban és jó műszaki álla-

potban rendelkezésre állnak-e, üzemképesek-e, és 

azokat a dolgozók ismerik-e, helyesen használják-e? 

5. Lépés: Jók-e a kritikus pontok? 

Megvizsgáljuk, hogy a kritikus pontok (CCP) jól van-

nak-e meghatározva? Azaz a valósággal szinkronban 

vannak-e? Leggyakoribb észrevétel lesz itt, hogy 

olyan helyeken is CCP van, ahol a jó gyakorlat ele-

gendő és fölösleges a felügyelet, (annak dokumentá-

lása), vagy már megváltozott a folyamat, és pl. nincs, 

vagy belépett a kiszállítás, ami másként szerepel a 

rendszerünk dokumentációjában. Ilyenkor ezt törölni, 

vagy módosítani kell. Meg kell nézni a kritikus határ-

értékeket is, hogy azok még érvényesek-e, illetve 

hogy a napi gyakorlatban hatékonyan alkalmazhatók-

e (pl.: a CCP-khez rendelt mikrobiológiai határértékek 

a gyors beavatkozásra nem alkalmasak). 

6. Lépés: A dolgozók ismerik-e a kritikus pontokkal 

kapcsolatos feladataikat? 

Meg kell vizsgálni, hogy a kritikus pontok felügyeleté-

vel megbízott dolgozók ismerik-e a rájuk bízott fel-

ügyelettel kapcsolatos feladataikat? Tudják--e mikor, 

hogyan kell a CCP-t felügyelni, mi a határérték, ha el-

térés van, mi a teendőjük, azt jól dokumentálják-e, és 

lezajlik-e a folyamat helyreállítása, azaz visszaáll-e a 

szabályozottság? 

7. Lépés: Van-e, észlelhető-e szabályozatlanság? 

Fontos a rendszert úgy is megvizsgálni, előfordulhat-

e olyan, amit eddig nem szabályoztak, nem vettek 

észre, pedig hatással lehet az élelmiszer-biztonságra. 

Ilyen például, ha nincs meg egy-egy fontos munkauta-

sítás, vagy azonosításra kerül egy újabb CCP, de ilyen 

a napokban az élelmezésvezetők facebook oldalán 

felmerült kérdés is: a helyettesítések rendezése hi-

ányzik, és nem tudják, hogy betegség, vagy Covid ka-

rantén miatt ki, kit is helyettesíthet?  
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8. Lépés: Mit mutatnak a laboratóriumi eredmé-

nyek? 

A felülvizsgálat része, hogy áttekintjük az önellenőr-

zés és esetleges hatósági vizsgálatok keretében elvég-

zett laboratóriumi eredményeket. Ezek esetében 

volt-e eltérés, és azt követő hibajavítás, beavatkozás. 

Elegendő-e a vizsgálatok gyakorisága? 

9. Lépés: Dokumentumok frissítése 

Ebben a lépésben legfontosabb, hogy "átvezetjük a 

változásokat – írásban is és tudásban is". Miután az 

első 8 lépéssel megvagyunk, és a dokumentumok mó-

dosításait átvezettük, -nem elfeledve a felülvizsgálat 

és módosítás dátumokat, a felülvizsgálat tapasztala-

tait rövid jegyzőkönyvben összegezzük, és minderről 

és a módosításokról tájékoztatjuk, kioktatjuk munka-

társainkat, akiknek a rendszer működtetésének ele-

mei a feladatát képezi. 

10. Lépés: Visszatérünk a hiba javításokhoz! 

Végezetül megállapítjuk a hibajavítások ellenőrzésé-

nek, valamint a következő felülvizsgálat és oktatások 

időpontját és gondoskodunk azok végrehajtásáról. 

A rendszerünk akkor lesz hatékony, ha ezt a folyama-

tot megtartjuk. 

Zoltai Anna -Cseh Júlia 

 

KONYHANYELVEN A KONYHÁRÓL 

 
Szent István kórház üzemi konyhája 1949. 

Érdekes cikk jelent meg minap az Index hasábjain a 

fenti címmel. Van az a mondás, miszerint egy férfi szí-

véhez a gyomrán keresztül vezet az út. Igen ám, de 

nemcsak az ő lelkük lágyul meg egy-két finom falat 

láttán – enni (szinte) mindenki szeret. Ahhoz viszont, 

hogy az ember igazán jóllakjon, nem árt, ha főz is va-

lamit. Irány a konyha! 

Az érdekes, korabeli fotókkal illusztrált cikkből sok 

mindent megtudhatunk a konyhák fejlődéséről. 

Olvass tovább (klikk) – index.hu 

 

Támogatónk: 

 
 

KÜLÖN UTAS CSEHEK 

A cseh parlament alsóháza olyan élelmiszer törvény-

javaslatot hagyott jóvá, amely minimum követel-

ményrendszert ír elő mind a kiskereskedelem, mind a 

közbeszerzés számára, hogy a beszerzett élelmiszer 

termékeik legalább 55%-a az országon belülről szár-

mazzon, a cél 2022-ig elérendő. A törvény kizárná 

azokat a szállítókat a közbeszerzésekből, akik e felté-

teleknek nem tudnak megfelelni. Külső szakértők 

azonban azt valószínűsítik, hogy ha a cseh parlament 

felsőháza, a szenátus, a törvényt jóváhagyná - ami va-

lószínűtlen – akkor az EU hatóságai fognak fellépni el-

lene, hiszen az a belső piaci szabályok súlyos felrúgá-

saként értékelhető. 

Forrás: VIMOSZ hírlevél 2021. február 

 

Támogatónk: 

 

 

https://index.hu/fortepan/2021/02/19/konyhanyelven-a-konyharol/
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HÚSMENTESSÉ TETTE A MENZAI ÉTKEZÉST A 

LYONI POLGÁRMESTER 

 
Lyon zöldpárti polgármesterének döntése alapján a 

továbbiakban nem szolgálnak fel húsos fogásokat a 

diákoknak az iskolai menzákon. Szerinte ez megköny-

nyíti a felszolgálást az étkezéseknél a járvány idején, 

amikor számos korlátozásnak kell megfelelni, például 

tartani kell egymástól a biztonságos távolságot. 

A francia kormány több tagja is élesen kritizálta a pol-

gármester döntését. Az agrárminiszter szerint nem 

volna szabad ideológiát keverni a gyermekétkezte-

tésbe. „Adjunk nekik olyan ételeket, amelyekre szük-

ségük van, hogy rendben fejlődjenek. A hús ezek közé 

tartozik” – írta a Twitteren. 

Gerald Darmanin belügyminiszter szerint Doucet a 

döntésével megsértette a francia gazdákat és hente-

seket. Az intézkedést elitistának nevezte, és felhívta a 

figyelmet arra, hogy rengeteg gyerek olyan körülmé-

nyek között él, hogy kizárólag az iskolai menzán fo-

gyaszthat húsos ételeket. 

A polgármester azzal vágott vissza, hogy elődje, a 

jobboldali Gerard Collomb pontosan ugyanezt az in-

tézkedést vezette be a járvány első hulláma idején, és 

hangsúlyozta, hogy a menü – amely halat és tojást 

tartalmaz – beleillik a kiegyensúlyozott étrendbe. 

Táplálkozásszakértők szerint a vegetáriánus étrend 

biztonságos a gyerekek számára, de különösen oda 

kell figyelni, hogy megfelelő mennyiségű protein, vas 

és ásványi anyagok kerüljenek a szervezetükbe – je-

gyezte meg cikkében a BBC. 

Olvass tovább (klikk) – hvg.hu 

 

Támogatónk: 
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