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BEKÖSZÖNTŐ 

Kedves Tagjaink és Olvasóink! 

Az utóbbi hónapokban a ha-

vonta megjelenő hírleve-

lünk beköszöntőjét a KÖZ-

SZÖV elnökség egy-egy kép-

viselője írta, amiben az ép-

pen őt foglalkoztató aktuális 

gondjait osztotta meg az ol-

vasókkal. Ebben a sorban 

számomra a májusi beköszöntő jutott. Egy, a járvány-

nyal megterhelt kórház élelmezési osztályának veze-

tőjeként, az MNGSZ alelnökeként, szó szerint a bőrö-

mön éreztem a közétkeztetés és vendéglátás pandé-

mia okozta nehézségeit. Az elmúlt hetekben az 

MNGSZ Békés megyei elnökével, Bodnár Lászlóval 

adatokat gyűjtöttünk és elemeztünk Békés megye 

szállásadó és vendéglátó helyein. Vizsgáltuk az újra-

nyitással kapcsolatos nehézségeket, nyitási lehetősé-

geket. Közel száz szállodával, szállásadóval, étterem-

mel és vendéglátóval vettük fel a kapcsolatot, akik az 

elmúlt időszakban a túlélés jegyében közétkeztettek, 

az elkészített ételeket kiszállítással juttatták el a ven-

dégeikhez. A szálláshelyek többsége egy-két szállás-

adó (apartman, vendégház) kivételével a korlátozáso-

kat betartva mostanra szinte mind kinyitott. A fogla-

lások egyelőre még döcögnek, vagy messze vannak a 

2019-es évitől, de bíznak benne, hogy a pünkösdi 

hosszú hétvégét és a közelgő nyári szezont már elfo-

gadhatóan zárhatják. A megkérdezett éttermek és 

vendéglátó üzletek nagy része szintén kinyitott és vár-

hatóan a következő enyhítésekkel az éttermek belső 

tereiben is kiszolgálhatják védettségi igazolvánnyal 

betérő vendégeiket. Mind ehhez azonban az kellett, 

hogy az elmúlt hónapokban a vállalkozók saját erőből, 

vagy állami segítséggel megtartsák a munkavállalói-

kat, ami nem volt könnyű. A vendéglátók egy része 

csak a későbbiekben, egy-két hét eltéréssel nyitott ki, 

mivel az ágazatban elég sok volt a munkavállalói el-

vándorlás más szakmákba.  
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A munkavállalók félnek visszatérni, tartva attól, hogy 

a későbbiekben újabb járványhullámok miatt ismét 

nehéz helyzetbe sodródnak. A felkészült, képzett, a 

vállalkozással lojális, jó munkaerő, soha nem volt 

ilyen értékes, mint napjainkban, és az újra nyitás egyik 

legfontosabb alapfeltétele. A vendéglátásban pilla-

natnyilag tapasztalható munkaerőhelyzet vélhetően 

hatással lesz a közétkeztetésre is. Ezért szeretnék rá-

mutatni arra, hogy az emberséges bánásmód, a jó 

munkahelyi közérzet és hangulat, valamint a létbiz-

tonság sokszor többet ér, a magasabb beígért, bizony-

talan fizetéseknél. Érdemes erre odafigyelni, ezt tesz-

szük mi is, a tréningjeinkkel ebben is támogatjuk tag-

jainkat. 

Ambrus György 

a KÖZSZÖV elnökség tagja 

 

KÖZSZÖV HÍREK 

TISZTÚJÍTÁS ELŐTT ÁLLUNK 

 
(2019. KÖZSZÖV elnökség balról: Páger Zsolt, Ambrus György, Végh Ta-

más, Rózsás Anikó, Borokné Lilla, Smidtné Jutka, Feigl Edit, Zoltai Anna. A 

képen nem szerepelnek Némedi József és Boross Attila elnökségi tagok.) 

 

Szövetségünk 10 fős elnökségét Alapszabályunk sze-

rint a Közgyűlés 4 évente választja meg. Az esedékes, 

jelenléttel zajló tisztújítás a pandémia miatt 2020 év-

ben akadályozott volt, de a szabályozások enyhítésé-

vel a tisztújító közgyűlést mielőbb tervezzük megtar-

tani. Elnökségi tag személyére bármely tag javaslatot 

tehet, amit várunk. A jelenléttel zajló, titkos szavazás-

sal megválasztott elnökségi tagok maguk közül vá-

lasztják meg az elnököt, aki az elnökségi tagok közül 4 

alelnököt kérhet fel. A szövetség jelenlegi elnöksége: 

Rózsás Anikó elnök, Páger Zsolt alelnök, Borókné Tö-

mösváry Lilla alelnök, elnökségi tagok: Zoltai Anna, 

Némedi József, Ambrus György, Végh Tamás, Boross 

Attila. A megváltozott munkakörük miatt lemondott 

elnökségi tagok Feigl Edit és Smidné Vereb Julianna 

helye a pandémia miatt tavaly tavasszal már nem ke-

rült betöltésre. A pandémia kezdetén, 2020-ban, az új 

választásra készülve Rózsás Anikó jelezte az elnökség-

nek, hogy a megváltozott körülmények nagyon meg-

nehezítik főállásában betöltött vezetői munkaköre 

mellett a Szövetség vezetését, ezért az elnökségi tag-

ság megtartása és a Szövetség további, a lehetősége-

ihez mért támogatása mellett az elnöki pozíciót szíve-

sen átadná. Az időközben kialakult járványhelyzetben 

az elnökség a következő választásig maradásra kérte 

Anikót, és munkájához még több segítséget és támo-

gatást adott, amit az elmúlt hónapokban a tagság is 

jól érzékelhetett. Eddig a Szövetséget sikeresen irá-

nyító jelenlegi elnökségi tagok - akik szándéknyilatko-

zatuk szerint továbbiakban is vállalják az elnökségi 

tagságot Rózsás Anikó, Páger Zsolt, Ambrus György, 

Végh Tamás, Némedi József és Zoltai Anna. Várjuk a 

tagság javaslatait az elnökségre. 

 

ÖSSZESÍTETTÜK A MÁJUSI KONFERENCIÁNKRÓL 

VISSZAÉRKEZETT JELZÉSEKET 

 
A május 19-i webináriumra 65-en regisztráltak, és 32-

en aktívan bejelentkeztek. Sajnos többen jelezték, 

hogy a vihar miatt internet kapcsolati lehetőség hiá-

nyában nem tudtak csatlakozni. Ezen a webináriumon 

új módszerrel dolgoztunk. Az elérést biztosító link 

megküldésével egyidejűleg tájékoztattuk a hallgató-

kat arról, hogy- önkéntesen, - a témához és a tréning 

jelleghez igazodva bekapcsolt kamerával és hozzászó-

lási lehetőségekkel zajlik az előadás, amit Segal Haj-

nalka, nagy tapasztalatú business coach, támogató, 
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tréner tartott. A bensőséges hangulat kialakítása ér-

dekében megállapodtunk abban, hogy az eseményről 

videófelvétel nem készül, így csupán egy képernyőfo-

tót mellékelünk, amely a képzés attitűdjét, és kiemel-

kedően pozitív visszajelzéseit érzékelteti. A hallgató-

ság szerint különösen hasznos, érdekes, izgalmas, 

közel 2 órás vezetői önismereti tréningen vagyunk túl, 

amely sokunkat megerősített, de még többünknek 

hétköznapi muníciót adott. Már az előadás alatt és 

végén, valamint a visszaküldött kérdőívekben érkez-

tek jelzések arról, hogy további igény van a folyta-

tásra, melyet a felmerülő kérdéseket csoportosítva 

megszervezünk az év második felében. Ehhez várjuk a 

tagság kérdéseit. 

Szó volt az élelmezésvezetők túlterheléséről, a stressz 

kezelésről, a vezetői kihívásokról, a munkatársi körből 

kiemelt vezetők nehézségeiről, érdek és szakmai ál-

láspont érvényesítésről, a nemet mondás praktikáik-

ról is. Ehhez Hajnalka az alábbi segédletet juttatta el 

hozzánk, amit hozzájárulásával mellékelünk: 

 

 
10 lehetőség, hogy nemet mondjon 

„résztvevőknek” 
Kérjen nyugodtan gondolkodási időt.  
Nem kell azonnal igent, vagy nemet mondania. 
Mondja nyugodtan, hogy: „Szükségem van egy 
percre / öt percre, hogy ezt átgondoljam.” 
Ha úgy dönt, hogy neme mond, akkor ennek tíz fo-
kozata van, attól függően, hogy kinek mondja, vagy 
mi az, ami hihetőnek hangzik. 
 
Nem, mert, 

1.  
Nem, mert jelenleg dolgozom 
valamin, amire megkért ….. 
Ezt elvi okokból nem tehetem. 

 
indoklás 

2.  
Nem, de cserébe azt tudom 
ajánlani önnek, hogy….. 

 
alternatíva fel-
kínálása 

3.  
Most az egyszer még megcsiná-
lom, de legközelebb nem. 

 
a nem beharan-
gozása 

4. 
Van idő arra, hogy ezt átgondol-
jam, mielőtt döntök? 

a nem  
elhalasztása 

5.  
Mit tenne, ha nemet monda-
nék? 

rákérdezni a kö-
vetkezmé-
nyekre 

6. 
 Ezt csak akkor tudom megcsi-
nálni, ha. ….. 

 
feltételeket 
szabni 

7. 
 Nagyon sajnálom! / Higgye el, 
tudom, milyen ez. 

mintha nem 
hallotta volna 
az indirekt ér-
deklődést 

8.  
Sajnos ez most nem megy. Ké-
rem jöjjön vissza később! 

 
határidős nem 

9.  
Hm….. Nem! 

előbb elgondol-
kodni rajta 

10.  
Szívesen elvállalom, de akkor va-
lami mást kell elhalasztanom. 

 
igen,  
de a „nem” he-
lyett 

 

 

KÖVETKEZŐ ONLINE KONFERENCIA 2021. JÚNIUS 

22.-ÉN LESZ 

A következő online konferencia 2021. június 22-én ke-

rül megrendezésre, 14.30-kor, melyre a jelentkezési 

határidő június 11. 

 
Előadó: Zoltai Anna, élelmiszerbiztonsági szakmér-

nök, elnökségünk tagja, a Nébih volt osztályvezetője. 

Az előadása címe: Élelmiszer-biztonság, élelmiszer-

bizonytalanság - Amiről minden közétkeztetőnek tud-

nia kell. 

Anna a KÖZSZÖV konferenciák jól ismert előadója, 

élelmiszer-biztonságról szóló előadását a webináriu-

mok után visszaküldött kérdőívekben már sokan kér-

ték. Rendszeresen érkeznek hozzá szakmai kérdések, 
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megkeresések, amit az előadása kapcsán továbbra is 

várunk. 

A konferencia Szövetségünk tagjai számára ingyenes, 

de regisztrációhoz kötött. Regisztrálni a KÖZSZÖV 

weblapon, facebook oldalon, de közvetlenül ide kat-

tintva (klikk) is lehet. 

A konferencia a Zoom rendszer használatával zajlik: a 

jelentkezéskor megadott e-mail címre néhány nappal, 

a konferencia előtt megküldött link segítségével le-

hetséges a kapcsolódás. Kezelése egyszerű, de termé-

szetesen kérdés esetén segítünk. Segal Hajnalka elő-

adásán kedvező tapasztalatokat szereztünk a szemé-

lyes megbeszélésről, konzultációról, hozzászólások-

ról, ezért a chatfalon kívül ezen a webináriumon is al-

kalmazzuk. 

 

Támogatónk: 

 
 

ELINDÍTJUK AZ ELSŐ KÖZSZÖV-AKADÉMIÁT 

Régóta dédelgetett álmunk válik valóra azzal, hogy 

2021. augusztus 3-án és 4-én KÖZSZÖV Akadémiát 

tartunk, amit „Hozd magaddal a szakácsod!” címmel 

hirdetünk meg. Fő támogatónk, a METRO lehetőséget 

ad számunkra, hogy jól felszerelt és szép környezet-

ben, a METRO Gasztro Akadémián két napot át, na-

ponta 20-20 közétkeztetési szakácsot és velük párhu-

zamosan a konyhavezetőjüket/élelmezésvezetőjüket 

képezzünk. Mialatt a látványkonyhákban a szakácsok 

gyakorlati képzésen vesznek részt, a velük együtt ér-

kező konyhavezetőik elméleti tréningje vezetéselmé-

letről, vezetői önismeretről és élelmiszerbiztonságról 

szól.  

Tréner séfek: Némedi József, Végh Tamás és további 

tréner séfek. 

Szervezet fejlesztő trénerek Segal Hajnal a és Zoltai 

Anna. 

 
A képzés a KÖZSZÖV tagoknak ingyenes, akik a jelent-

kezéseket követően további információkat kapnak az 

eseményről. A konyha befogadóképessége létszám-

korlátot szab, ami kétszer 20 konyhavezető/élelme-

zésvezető és 20-20 velük együtt dolgozó szakács je-

lenlétét teszi lehetővé. A létszámkorlát ellenére érde-

mes jelentkezni, mert az igények megismerésével ke-

resni fogjuk a továbbiak megoldását. Előnyt élveznek 

a szakácsversenyek versenyzői, az aktív tagok és a 

hátrányos helyzetű területekről érkezők, a szakmá-

ban legalább 5 éve dolgozók. 

Jelentkezési határidő: 2021. június 21. 

 

KÖSZ 2021-2022 -KÖZÉTKEZTETÉSI 

SZAKÁCSVERSENY HÍREK, AKTUALITÁSOK 

Tagjaink közül többen telefonon és írásban is érdek-

lődtek, illetve jeleztek arról, hogy úgy értesültek 

2021. június 5-i jelentkezési határidővel közétkezte-

tési szakácsverseny indul, miközben a most zajló, már 

a selejtezőn túl tartó KÖSZ 2021-2022 szakácsverseny 

is napirenden van. Kérdésük, miért rendezzük a ver-

senyeket párhuzamosan, ezzel a helyzet nehezen kö-

vethető és a zsúfolt menetrend sem szimpatikus. 

 

Támogatónk: 

 

 

Amint azt már korábban is jeleztük, a KÖZSZÖV kizá-

rólag egy szakácsversenyt szervez, kétéves ciklusok-

ban, amely mögött komoly és széleskörű szakmai tá-

https://www.surveymonkey.com/r/T5R5RJN
https://www.surveymonkey.com/r/T5R5RJN
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mogatottság van. Jelenleg folyamatban van a nyolca-

dik ilyen versenyünk, a KÖSZ 2021-2022, és nem szer-

veztünk rá újabbat. A félreértésekre okot adó ver-

senyről nem tudunk részleteket, az nem tartozik hoz-

zánk, és információink szerint egyik közétkeztetési 

szakmai szervezethez, az ÉLOSZ-hoz, VIMOSZ-hoz 

sem. A tisztánlátáshoz és a helyzet ismeretéhez úgy 

gondoltuk, hogy felkérjük Némedi Józsefet, az eredeti 

verseny ötletgazdáját, a KÖSZ versenyek szakmai ve-

zetőjét, hogy írjon pár gondolatot a versenyről. Íme: 

 

„Az első versenyt (2011) az Étrend egyesület elnöke-

ként, annak égisze alatt, a KÖZSZÖV partnerségével 

hirdettük meg, akkori titkárunk, Stiller Tamás ötlete 

alapján OKÉS néven. (Tamás azóta már a KÖZSZÖV 

web és facebook oldalainak kezelője, és a versenyünk 

sajtóügyeinek felelőse.) A verseny 2013-ban kezdett 

ismertté válni, amikor a szervezésbe és népszerűsí-

tésbe a Nébih bekapcsolódott. 2017-ben útjaink elvál-

tak, az ÉTREND élére új elnököt választottak, aki ra-

gaszkodott a verseny nevéhez. Igy, mi új néven, a KÖZ-

SZÖV és Nébih, valamint az MNGSZ szervezésében, de 

továbbra is azonos szervező személyekkel, szakembe-

rekkel és támogatottsággal, az ÉTREND nélkül folytat-

tuk munkát. A célok, szellemiség és munkamódszerek 

sokat finomultak, fejlődtek, de a munka töretlen. Az-

óta KÖSZ! 

 

 

 
 

A KÖSZ verseny letisztult logója,  

amely a Nébih egyik munkatársának,  

Sipos Annának a munkája. 

 

Sok, és sokféle verseny zajlik a világban, itthon is, és 

mindnek megvan a maga szerepe. A mi versenyünk fő 

célja az edukáció, fejlesztés és fejlődés. A közösségi ét-

keztetésben (szándékosan nem közétkeztetés) dol-

gozó kollégáinknak szakmai fórumot teremtünk a fej-

lődéshez, tanuláshoz, tapasztalatcseréhez. Ennek be-

vált, kialakult módszere, hogy a kétéves versenyciklus 

egyes szakaszaiban lehetőség van a változtatásokra, 

konzultációkra, gyakorlásra, tapasztalatszerzésre. 

Eközben számtalanszor elkészül az étel, alakul, formá-

lódik, és egyre jobb lesz. Ebben a folyamatban mento-

rok segítik a csapatokat, 

akik komoly szaktudással 

rendelkező neves chefek, 

szakácsok, közétkeztető 

szakemberek (pl.: Vomberg 

Frigyes, Szulló Szabina, Dr. 

Sándor Dénes, Wolf And-

rás, Bernáth József, Har-

math Csaba, Végh Tamás, 

Horváth Szilveszter, Madarász Csaba, Jakabfi Dávid, 

Zoltai Anna, az előző versenyek döntősei, jómagam és 

sorolhatnám.). Ezt a célt fogalmazza meg a verseny 

egyik fő mottója „Az út a cél” 

Megcéloztuk a minőségi javulást is - a döntős csapa-

toknak a versenymenüt a zsűri jelenlétében nagy lét-

számra is el kell készíteniük és fogyasztóiknak ki kell 

tálalniuk. Így biztos, hogy a legfőbb nyertese a ver-

senynek a fogyasztó.  

Előtérbe helyeztük a hazai alapanyagok használatát, 

és a rövid ellátási láncot. A versenyen helyi, friss alap-

anyagokat kell használni. Kialakítottuk a felhasznál-

ható nettó nyersanyagárat, követve a piacot (idén 

650 Ft). Tudjuk, hogy ez magasabb, mint a legtöbb 

közétkeztetési konyha nyersanyag normája, de meg-

ítélésénél fontos, ebből 3 fogásos felnőtt, minőségi 

ételsort kell készíteni, elsősorban minőségi és hazai 

alapanyagokból. Tiltólistán szerepelnek a helyettesí-

tők, ízfokozók, édesítőszerek. 

Kezdettől, minden versenykiírásban megjelöltük a té-

mát és a kötelező alapanyagokat. 2021-2022-ben a 
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magyar tájegységek farsangját kell kidolgozni, sütő-

tökkel és fánkkal. Ezzel is jelezzük a szezonalitás, a ha-

gyományaink, örökségünk, ünnepeink és szokásaink 

szerepét a közösségi étkeztetésben. Nagyon jó látni, 

hogy milyen kreatívan dolgozzák fel a versenyzők a 

fánkot vagy egy egyszerű alapanyagot, mint a sütőtö-

köt. 

Ezek a célok és a támogató szakmai szervezetek, a 

verseny mögötti széleskörű szakmai összefogás mára 

a közösségi étkeztetés Forma 1-évé tették versenyün-

ket.  

 

Támogatónk: 

 
 

Napjainkban a szakács szakma arról szól, hogy a fo-

lyamatosan begyűjtött tapasztalatok és ötletek alap-

ján, átalakítjuk fejlesztjük, változtatjuk a kínálatun-

kat, szinkronban a konyhánk adottságaival és a fo-

gyasztói elvárásokkal. Túlléptünk már a bemagolt re-

cepteken. Ma a fejlesztésekkel megmutatjuk miként 

lehet az egyes alapanyagokkal bánni, és a kreativitás-

sal mit lehet belőle kihozni. Megfigyelhető, hogy a 

legtöbb étterem ma már nem kreált, információ nél-

küli ételneveket ír étlapjára, hanem alapanyagokat és 

technológiákat közöl. 

 
Ahhoz, hogy minél többeknek elérhető legyen az öt-

lettárat képező, a felkészülés során többször átdolgo-

zott és kiforrott alap recept, immár ötödik alkalom-

mal adtuk ki versenyünk döntőseinek receptjeivel és 

ételfotóival a szakácskönyvünket. Elérhető online 

(https://www.kozszov.hu/szakacskonyvek/) és nyom-

tatott formában is. 

 
A verseny minden része nyilvánosan zajlik. Az előd-

öntő az egyik fő támogatónk (METRO) látvány- és ok-

tató-konyhájában kerül megrendezésre. A döntő pe-

dig másik támogatónk a Magyar Bocuse d’Or Akadé-

mia versenykonyháiban, az ő versenyüket követő na-

pon. Ez is nyilvános a Sirha kiállítás keretében, és 

többszázan követik. 

Szervező társaimmal és támogatóinkkal együtt tud-

juk, mi mások vagyunk. Mi a minőséget, a hazai alap-

anyagokat és a tanulást, fejlődést tűztük zászlónkra. 

Jó úton járunk. Ennek legjobb visszaigazolása az 

alábbi levélrészlet, amit az egyik versenyző csapattól 

kaptunk: „Negyedszer indulunk. Remélem, idén be tu-

dunk jutni a döntőbe, de akár igen, akár nem, renge-

teget tanultunk. Nagyon büszke vagyok csapatomra, 

hogy ennyit fejlődtek, és hálásak vagyunk mentorunk-

nak, a rengeteg segítségért. Éttermünkben már szur-

koló csapat alakult ki, akiket elviszünk az elődöntőre. 

Köszönjük”. Ezért is van, hogy a döntő után hulla fá-

radtan leülünk, és arról beszélgetünk, hogy jövőre mit 

csinálunk másként, és még jobban. Ezek a visszajelzé-

sek adják erőnket és motivációnkat. 

A versenyzőknek jó felkészülést, akik pedig követnek 

bennünket, nekik sok tapasztalatot és ötletmerítési le-

hetőséget kívánok! 

Némedi József 

https://www.kozszov.hu/szakacskonyvek/
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KÖZÉTKEZTETÉS A JÁRVÁNY IDEJÉN – SOR KERÜLT 

AZ OGYÉI-S KÖZÉTKEZTETÉSI MUNKACSOPORT 

ELSŐ ÜLÉSÉRE 

 
Május 13-án, hosszas előkészületek után lezajlott az 

OGYÉI első munkacsoport ülése, ahol a többi érintett 

szervezet mellett Páger Zsolt alelnök képviseletével a 

Szövetségünknek is lehetősége volt bemutatkozni. Az 

online konferenciák módszereit még közösen tanul-

juk, és várjuk a továbbiakat. A munkacsoportba Szö-

vetségünk Dávid-Dobos Zsófiát delegálta. Kiemeljük 

Scmidt Richárdnak, az NNK eladójának egyik gondola-

tát, aki nyomatékosan felhívta a figyelmet arra, hogy 

a rendelet szerint a diéta szolgáltatásával kapcsolatos 

döntések (pl.: orvosi igazolás elfogadása, lejárata, 

stb.) nem az étkeztetőt, hanem az intézményt terhelő 

feladatok. A diétát aztán az intézmény rendeli meg az 

étkeztetőtől. További részletek itt (klikk). 

 

 A SZÜNIDEI ÉTKEZÉSRŐL - MEGKERESÉS KAPCSÁN 

DÁVID-DOBOS ZSÓFIA VEZETŐ DIETETIKUS 

VÁLASZOL 

Kérdés: „A június havi ét-

lapot szerkesztem, és fel-

merült bennem, vajon 

mennyibe fog kerülni a 

szünidei étkezés?” 

A választ Magyarország 

2021. évi központi költ-

ségvetéséről szóló 2020. évi XC. törvény (klikk) 2. mel-

léklet II. Támogatások megállapításának, felhasználá-

sának és elszámolásának szabályai fejezetben, a 49. 

1.4.2. Szünidei étkeztetés támogatása jogcím alatt ta-

láljuk, idézve: 

„49.1. A támogatás a rászoruló gyermekek Gyvt. 21/C. 

§ (1) bekezdés a) pontjában szereplő gyermekek szü-

nidei étkeztetését biztosító önkormányzatokat illeti 

meg, az étkezési adagok száma alapján. Az étkezési 

adagok számába beleértendő a személyes gondosko-

dást nyújtó gyermekjóléti alapellátások és gyermek-

védelmi szakellátások térítési díjáról és az igénylésük-

höz felhasználható bizonyítékokról szóló 328/2011. 

(XII. 29.) Korm. rendelet 13/A. § (1)-(2) bekezdése sze-

rint biztosított szünidei étkeztetés is. 

49.2. A támogatás összege az egy lakosra jutó ipar-

űzési adóerő-képességtől függő fajlagos összegek fi-

gyelembevételével kerül meghatározásra az alábbiak 

szerint: 

 

 A B 

 Egy lakosra jutó 

iparűzési adóerő-

képesség  

(forint) 

Fajlagos összeg korri-

gált értéke 

(forint/étkezési adag) 

1 0-18 000 570 

2 18 001-21 000 542 

3 21 001-24 000 513 

4 24 001-27 000 485 

5 27 001-30 000 456 

6 30 001-35 000 399 

7 35 001-40 000 342 

8 40 001- 285 

 

49.3. A támogatás megállapításához szükséges adat-

szolgáltatás tartalmát az államháztartásért felelős mi-

niszter által kiadott útmutató rögzíti, amelyet az el-

számolás során is figyelembe kell venni. 

49.4. A támogatás felhasználásával kapcsolatos sza-

bály: 

A támogatás szempontjából kizárólag az „Intézmé-

nyen kívüli gyermekétkeztetés” kormányzati funkción 

elszámolt kiadások vehetők figyelembe.” 

Az önkormányzat az államháztartásból származó, a 

törvényben szereplő táblázatban feltüntetett össze-

get továbbiakkal, helyi rendelettel kiegészítheti. 

 

https://merokanal.hu/hirek/kozetkeztetes-a-jarvany-idejen-sor-kerult-a-kozetkeztetesi-munkacsoport-elso-ulesere/
https://njt.hu/jogszabaly/2020-90-00-00
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ADHATÓ KECSKETEJ A KÖZÉTKEZTETÉSBEN? -

MEGKERESÉS ALAPJÁN PÁGER ZSOLT A KÖZSZÖV 

ALELNÖKE VÁLASZOL 

Kérdés: Szeretnék állás-

foglalást kérni, hogy böl-

csődében és óvodában 

adható kecsketej? 

Válasz: A közétkezte-

tésre vonatkozó táplál-

kozás-egészségügyi elő-

írásokról szóló 37/2014. 

(IV.30.) EMMI rendelet (klikk) szerint: "23.tej: a Ma-

gyar Élelmiszerkönyv 13. melléklet A rész a) II. 5. a) 

pontja szerinti friss jelzővel használható fogyasztói 

tej, b) III. 9. pontja szerinti ultramagas hőmérsékleten 

végzett hőkezeléssel (UHT-kezelés) vagy nagyon ma-

gas hőmérsékleten végzett hőkezeléssel (ESL-kezelés) 

jelölt tej." A Magyar Élelmiszerkönyv 1-3/51-1 számú 

előírása a tejtermékekről (klikk) szerint: 

"a) Megnevezés 

- Tehéntejből gyártott termék esetén nem kötelező a 

tehéntejre utalás. Amennyiben utalás történik, akkor 

elegendő a „tej” szó használata. 

- Nem tehéntejből gyártott termék esetén a megne-

vezésben utalni kell a felhasznált tejféleségre (például 

„ízesített tejkészítmény kecsketejből”). Kevert tejből 

(különféle tejelő állatoktól származó tejből, illetve tej-

termékből) készített termék esetén az állatfaj neve ki-

zárólag akkor tüntethető fel a termék megnevezésé-

ben, ha az egyszerű termékhányad legalább 70%-a a 

megnevezett állatfaj tejéből származik. Az állatfaj ne-

vének feltüntetése esetén a kevert alapanyagra való 

utalást a megnevezésben szintén fel kell tüntetni (pl.: 

„juhgomolya kevert tejből”).” 

A vendéglátó-ipari termékek előállításának és forga-

lomba hozatalának élelmiszerbiztonsági feltételeiről 

szóló 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet (klikk) 15. § sze-

rint: „A nyers tejet átvétele után a lehető legrövidebb 

időn belül fel kell forralni.” Az Útmutató a Vendéglá-

tás és Étkeztetés Jó Higiéniai Gyakorlatához doku-

mentum (klikk) „6.6.8. Nyers tej előkészítése” fejezet-

ben további hasznos tanácsokat talál a nyers tej keze-

lésével kapcsolatosan. 

Mindezeket összegezve az ismertetett jogszabályi 

környezet nem tiltja kecsketej bölcsődei, óvodai fel-

használását, ugyanakkor fontos kiemelni, hogy azt 

vagy hőkezelt (pasztőrözött, UHT, ESL) formában kell 

beszerezni, vagy a nyers tejet átvétele után azonnal 

fel kell forralni. Javasolt továbbá, hogy a beszerzést 

megelőzően vizsgálja meg a termelés körülményeit és 

kizárólag megbízható forrásból szerezze be a termé-

ket. 

 

SZAKMAI HÍREK, ANYAGOK 

A KÉZHIGIÉNE VILÁGNAPJA MÁJUS 5. 

 

 
Soha ennyire nem volt aktuális a kézhigiénia, mint a 

járvány miatt napjainkban. A WHO 2009-ben elindí-

tott, „Tisztítsd meg a kezedet”, és évente május 5-én, 

a kézhigiéné világnapján megünnepelt globális kam-

pányának célja, hogy fenntartsa a kézhigiéné globális 

népszerűsítését, láthatóságát és fenntarthatóságát az 

egészségügyben, és hogy „összehozza az embereket” 

a kézhigiéné javítása érdekében az egész világon. 

https://njt.hu/jogszabaly/2014-37-20-5H
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/5/2b/a2000/1-3_51-1.pdf
https://njt.hu/jogszabaly/2011-62-20-2Y
https://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/21392/2018_GHP_2_kiadas_online.pdf/53bef22b-c3d2-2a7f-cd7e-307ad586db21
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NÉBIH SAJTÓKÖZLEMÉNY MÁJUS 12.: TOVÁBB 

ZAJLANAK A KÖZÉTKEZTETŐ KONYHÁK 

MINŐSÍTÉSEI 

Május 12-én sajtóközleményt adott ki a Nébih, mely-

ben tudatják, hogy a koronavírus-járványhelyzet eny-

hülésével, április közepétől fokozatosan újraindítot-

ták a Minőségvezérelt Közétkeztetés Programot. A 

közlemény szerint maga az értékelés a megszokott 

módon folytatódik, de lényeges változások lépnek 

életbe a közétkeztetést érintő közbeszerzéseknél, va-

lamint a minősítési eredmények közzétételi módját 

tekintve. 

A közlemény itt olvasható (klikk). 

Ennek kapcsán kérdésekkel kerestük meg a Hivatalt, 

lásd a következő cikket: 

 
 

A KONYHAMINŐSÍTÉSEKRŐL SZÓLÓ FRISS 

SAJTÓKÖZLEMÉNY KAPCSÁN HÍRLEVELÜNK 

KÉRDÉSEIRE A NÉBIH VÁLASZOLT 

A közlemény megjelenése után a lehető legrövidebb 

időn belül igyekeztünk kérdéseket feltenni a hivatal-

nak. A kérdéseket és válaszokat változtatás nélkül kö-

zöljük.  

Kérdés: Jól értjük, hogy a 676/2020.(XII:28.) Kor-

mányrendelet 4.§ (2) bekezdésben előírtak teljesíté-

sének vizsgálata beépül a minősítési szempontrend-

szerbe? Ha beépül, mikortól, hogyan, milyen időin-

tervallumokkal (féléves, éves, havi)? Az ennek meg-

felelően módosított csekklista mikortól lesz elér-

hető?  

Válasz: A rendelet hivatkozott bekezdésében előírtak 

teljesítésének vizsgálata nem épül be a minősítési 

szempontrendszerbe. Az Éltv. szerinti minősítés to-

vábbra is az élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-bizton-

sági és élelmiszer-minőségi szempontok értékelése 

alapján történik. 

Kérdés: A 676/2020.(XII.28.) Kormányrendelet sze-

rinti helyi élelmiszer termék a kistermelői élelmi-

szer. Mit javasolnak a közétkeztetőknek, hogyan ve-

gyék fel a kapcsolatot a kistermelőkkel? Van-e olyan 

adatbázis, amelyből a kistermelők termékkínálata és 

az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet szerinti mennyi-

ségi korlát „kimerülése” követhető?  

Válasz: Az eddigi tapasztalatok alapján az üzemelte-

tők többnyire ismerik a helyi kistermelőket, de ettől 

függetlenül a Nébih egy „információs rendszer” létre-

hozásával szeretné támogatni a közétkeztetési sze-

replőinek „egymásra találását”. Ennek része a kister-

melők adatbázisának megjelenítése is. Megjegyezzük 

továbbá, hogy a helyi termék nem csak a kistermelői 

terméket jelenti, hanem a „közétkeztetési közbeszer-

zési rendelet” 2.§ c) pontjában említett eljárásban 

előírt címkével ellátott termékeket (például KMÉ-véd-

jegyes, vagy oltalom alatt álló feldolgozott élelmisze-

rek) is. Továbbá a kötelezettséget nem csak helyi ter-

mékkel lehet teljesíteni, hanem hazai, illetve közét-

keztetési rövid ellátási láncból beszerzett termékek-

kel is. 

Kérdés: Tervezik-e a főzőkonyhákhoz hasonlóan az 

élelmiszerlánc más szereplőinek minősítését is beve-

zetni, amelynek ismerete nagy segítség lenne a rövid 

ellátási lánc szereplők, különösen a kistermelők ki-

választása során a közétkeztetésben. Ennek hiányá-

ban mit javasolnak, a közétkeztető miként tudja 

https://portal.nebih.gov.hu/-/tovabb-zajlanak-a-kozetkezteto-konyhak-elelmiszerbiztonsagi-higieniai-es-minosegi-minositesei?fbclid=IwAR0IHF1EzyfY0tN-NQK4o74YLUBDGpNJjh1d_nZYXQDZffAszR489Zb4s9g
https://portal.nebih.gov.hu/-/tovabb-zajlanak-a-kozetkezteto-konyhak-elelmiszerbiztonsagi-higieniai-es-minosegi-minositesei?fbclid=IwAR0IHF1EzyfY0tN-NQK4o74YLUBDGpNJjh1d_nZYXQDZffAszR489Zb4s9g
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megítélni a kistermelő megbízhatóságát, az élelmi-

szerjog előírásainak megfelelését?  

A Nébih továbbra is elkötelezett amellett, hogy a fo-

gyasztók biztonságos és minőségi élelmiszerhez jussa-

nak. Ennek megfelelően tervben van más élelmiszer-

lánc szereplők minősítésének bevezetése is. Fontos 

azonban, hogy ez nem mentesíti az élelmiszervállal-

kozókat (beleértve a közétkeztetőket és beszállítói-

kat) az uniós és hazai élelmiszerjog ismerete és a jog-

követő magatartás követése alól. 

Kérdés: Lehet-e már valamit tudni a 

676/2020.(XII:28.) Kormányrendelet 6.§ (2) bekez-

désében a közétkeztetők számára előírt adatszolgál-

tatási kötelezettség módjáról és részleteiről? A ren-

deletet a szeptember 1-től alkalmazott közbeszerzé-

seknél már alkalmazni kell. Milyen időszakokra vo-

natkozó adatszolgáltatásra készüljenek fel a közét-

keztetők? Mi történik, ha egy-egy adat-szolgáltatási   

részidőszakban a termék összértékre vonatkozó 60 - 

80- % nem teljesül? 

Válasz: Az előírások ellenőrzését a hatóság éves idő-

intervallumban tervezi, a szezonalitás hatásait is fi-

gyelembe véve. Ennek megfelelően az első ellenőr-

zési év 2022. évre vonatkozik. Az adatszolgáltatásra 

már 2022-ben sor kerülhet, de az egész évre vonat-

kozó adatok alapján az adatok kiértékelésére csak a 

következő évben, 2023-ban történik meg. Az adat-

szolgáltatási és ellenőrzési rendszer koncepciójának 

kidolgozása folyamatban van. Az esetleges szankciók-

ról folynak az egyeztetések a Közbeszerzési Hatóság-

gal is. A szükséges végrehajtási rendeletet ezek után 

dolgozzák ki. 

Kérdés: A „fejlesztés alatt, jobb minősítésre pályá-

zik” rendszer megszűnése a minősítésekben jelentős 

módszerváltás, amely eddig a minősítő rendszer 

egyik legfontosabb, pozitív, támogató, a szankció 

helyett fejlesztésre ösztönző üzenete volt. Mi az in-

doka annak, hogy ezt a más hatósági eljárásoktól el-

térő, új, és kedvezően fogadott módszert kivezet-

ték?  

Válasz: A kivezetés felmenő rendszerben, az újrami-

nősítések során történik, amely egyébként nem új kö-

vetelmény. A törvény értelmében a Nébih közzéteszi 

a minősítés eredményét. A Minőségvezérelt Közét-

keztetés Program célja változatlanul a közétkeztetés 

színvonalának fejlesztése és a javításra ösztönzés. A 

minősítésnek továbbra sincs közvetlen hatósági kö-

vetkezménye. Amennyiben az ügyfél maga kezdemé-

nyezi a minősítést, úgy annak időpontja is tervezhe-

tővé válik számára (kérelem beérkezésétől számított 

6 hónapon belül, előre nem egyeztetett időpontban), 

a minősítésekre való felkészüléshez a check-listák, va-

lamint a GHP továbbra is ingyenesen letölthető a Né-

bih honlapjáról. Az ismételt minősítés kezdeményezé-

sére a továbbiakban is lehetőség van a minősítés ér-

vényességének lejárta előtt, ezzel is ösztönözve a mi-

előbbi pozitív irányú változást. Az eredmények nyilvá-

nosságával a jó és jeles eredményeket kívánjuk ki-

hangsúlyozni, valamint tovább motiválni azokat a lé-

tesítményeket, amelyek idáig még nem kívántak javí-

tani az 80% alatti eredményükön. Továbbá az ered-

mények közlésével szeretnénk hozzájárulni a fogyasz-

tók, valamint a döntéshozók pontosabb, egzakt infor-

málásához. 

Támogatónk: 

 

 

ZÖLD UTAT ADOTT AZ EU A LISZTKUKACNAK, MINT 

ÉLELMISZER: MAGYARORSZÁG ELLENZI A DÖNTÉST 
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Élelmiszerként is forgalomba lehet hozni a jövőben a 

közönséges lisztbogár lárváját az Európai Unió terüle-

tén. Ez az első eset, hogy egy rovarfaj étkezési céllal 

kapott uniós engedélyt. Bár a világ egyes részein na-

gyon elterjedt a fogyasztásuk, Európában egyelőre 

még nem forrotta ki magát, hiszen nincs olyan mér-

tékű fehérjehiány a kontinensen, ami indokolná a ro-

varfehérjék étkezési célú felhasználását. 

Olvass tovább (klikk) – szeretemamezogazdasagot.hu 

 

Támogatónk: 

 

MORTAK FRUIT KFT. 
 

 

EGY KIS TOVÁBBKÉPZÉS: SÜTŐPOR, VAGY 

SZÓDABIKARBÓNA? 

A minap érdekes és hasznos, recepteket is tartalmazó 

cikk jelent meg a témában a Magyarkonyha online.hu 

weboldalon 

Az egyik receptben sütőport írnak, a másikban szóda-

bikarbónát, a harmadikban mindkettőt – de mi a kü-

lönbség közöttük? Felcserélhetők vagy más lesz a vég-

eredmény? Egyáltalán, mire való ez a két por? Azt 

nem nehéz kitalálni, hogy mindkettő térfogatnövelő 

szer, mégpedig kémiai térfogatnövelők, amelyek hő 

hatására gázokat szabadítanak fel, emiatt növeked-

nek meg tőlük a sütemények. Mivel kémiailag előállí-

tott adalék anyagok, ezért sokan ódzkodnak a haszná-

latuktól, pedig nem csak lazítóanyagként hasznosak, 

ráadásul az egészségre teljesen ártalmatlan vegyüle-

tek. 

Olvass tovább (klikk) – magyarkonyhaonline.hu 

 

A TAVASZ FRISS HÍRNÖKEI -FŐZZÜNK EGYÜTT VÉGH 

TAMÁSSAL 

A tavasz nagy alapanyag ikonjai természetesen az 

eper és a spárga. Elévülhetetlen szerep jut minden 

idők gasztronómiájában nekik. Azonban itt, most nem 

róluk szólnék, csupán megemlíteném méltán elfoglalt 

helyüket a levesek, saláták, köretek, édességek vilá-

gában, és higgyék el, mindkettő mindenhol jól teljesít! 

Méltatlanul keveset be-

szélünk a sóskáról, spe-

nótról, fejes salátáról, 

amelyek ilyenkor valósá-

gos vitamin és ásványi 

anyag bombák! Friss 

zsenge leveleiket vétek 

volna csak főzött állapot-

ban az asztalra tenni. Inkább igyekezzünk nyersen, va-

lami igazán ízgazdag öntettel fogyasztani!  

Mindjárt itt egy könnyű, pillanatok alatt elkészíthető 

saláta recept! 

Forrás (klikk) – nlc.hu 

 
Hozzávalók 4 személyre: bébispenót, 250 g eper,200 

g mini mozzarella, só, frissen őrölt fekete bors, extra-

szűz olívaolaj, 1 kis csokor bazsalikom, kevés balzsam-

ecet. Az epret folyóvíz alatt leöblítjük, leveleit eltávo-

lítjuk, felszeleteljük. A spenót- és a bazsalikomlevele-

ket megmossuk, megszárítjuk. A mozzarellagolyókat 

lecsöpögtetjük. A spenótot, az epret, a sajtot és a ba-

zsalikomleveleket tányéra halmozzuk, megsózzuk, 

megborsozzuk, meglocsoljuk egy kevés balzsam-ecet-

tel, valamint extra szűz olívaolajjal, és azonnal tálal-

juk. Nagy kedvenceim még a hónapos retek és a zsá-

zsa. A retek gumója fogyasztható hagyományosan 

nyersen, de akár sült retekként is, azonban a zsenge 

reteklevelek is frissen salátákban, igazán izgalmas 

borsos bizsergést rejtenek magukban! És a zsázsa! Ez 

az ízletes, enyhén kesernyés és fűszeres ízű zöldség-

növény mustárolajat tartalmaz. Nemcsak finom íze, 

de gyulladáscsökkentő hatása is van. Ízletes salátába 

https://szeretemamezogazdasagot.hu/2021/05/19/brusszel-elonyosnek-tartana-ha-a-marhahust-felvaltana-a-lisztkukac/
https://magyarkonyhaonline.hu/alapismeretek/sutopor-vagy-szodabikarbona?fbclid=IwAR1k-m5JD-aEpqhcDTFjAQtBfRBYOaaqmKeRW0tdnIx1cWAPZq59tkkt_GU
https://nlc.hu/gasztro/20160612/eper-spenot-mozzarella-salata-recept/
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keverve, vagy angolszász szokás szerint szendvi-

csekbe téve. Mivel növényi rostokban, C- és E-vita-

minban gazdag és ásványi sókat is tartalmaz, mint 

amilyen a kálium, a kálcium és a vas, megelőzhető 

vele a vérszegénység. Vértisztító hatása miatt fo-

gyasztásával elkerülhetők a fertőzések. Jó vízhajtó. És, 

hogy mit készítsünk belőlük? Köretet, salátát, főzelé-

ket, bármit! Nem is kell hozzá receptúra! Frissen da-

raboljuk fel a retket, akár több félét, zsenge borsót, 

friss zöld füveket, bazsalikomot, zsályalevelet, petre-

zselymet, zsázsát, egy keverőtálba tökmagolajjal 

meglocsolva összeforgatjuk, és tálra halmozzuk, cit-

rom vagy narancs levével meglocsoljuk és megszórjuk 

fekete sóval! Színes, egészséges és isteni! 

 

Támogatónk: 

 

 

ANYÁM FŐZTJE - AVAGY AZ ÖRÖK ÉS 

MOZDULATLAN MÉRCÉT OTTHONRÓL HOZZUK 

 
Szikora Katalin tollából a közétkeztetők számára is 

hasznos, érdekes cikk jelent meg a Pesti Hírlapban a 

fenti címmel. Ősi, talán nem is tudatos etalon, amivel 

az ízek, az ételek felé fordulunk. Az „így szeretem” azt 

jelenti: úgy szeretem, ahogyan anyám főzte. 

Még a világjárvány előtt készített felmérést egy étel-

rendelő portál. Azt szerették volna megtudni, hogy 

milyen leveseket szeretnek a legtöbben. Az otthoni 

minták erejének tudatában semmi meglepő nincsen 

abban, hogy a legnépszerűbb a húsleves lett. A máso-

dik helyezést a bableves érte el, a bronzérmet pedig a 

hideg gyümölcsleves szerezte meg. A negyedik a fok-

hagymakrémleves lett, majd a csontleves követke-

zett, az egyébként közkedvelt gulyásleves pedig csu-

pán a hatodik helyen végzett. 

 

Támogatónk: 

 

 

A körbeült családi ebédlőasztal, a közös étkezés olyan 

szerves része a mindennapoknak, hogy nem nagyon 

merengünk mágikus gyökerén, eredetén. Pedig van 

abban valami varázslatos, ami a terített asztalnál tör-

ténik: az étkezés csodája. 

A csoda alakítója az anya, aki lehet, hogy mások sze-

rint íztelenül főz, de az biztos, hogy gyerekeinek ő 

adja a mintát. Amit felnőttként megpróbálunk repro-

dukálni, mert hiába a mérhetetlen választék, az ott-

hon íze a legemlékezetesebb. 

A gasztrobloggerek gyakran hivatkoznak a múlt ködé-

ből azonosíthatatlanul kiemelt nagyira, receptjeire, 

amelyek ugyanabban a változatlan formában száz 

más helyen is megtalálhatók. A hiteles receptnél fon-

tosabb az érzelmi húrok megpendítése – a kattintás-

vadászok számára. 

Közétkeztetésben dolgozó szakácsok között közis-

mert a történet, hogy egy kisfiú sosem ette meg az 

óvodai spenótot, mondván, az nem olyan, mint ott-
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hon. Egyszer, amikor új szakács került a konyhára, el-

rontotta a főzeléket, és csomókban állt benne a rán-

tás. A kisfiú arca földerült: ez az! Anyukám is nokedli-

val főzi! 

Az az íz, amivel anya az életbe elindított, az sajnos – 

vagy szerencsére – reprodukálhatatlan. Sikerülhet az 

ő kedvencét felidéző étel jól, akár jobban is, de pon-

tosan olyan sosem lesz. Utánozhatatlan marad, mint 

anya, aki szándéka ellenére is elviszi magával a titkot. 

De az a sok próbálkozás és kísérletezés, amivel legen-

dás ételeit újra főzzük, nem hiábavaló. Mert bár nem 

gondolunk rá a napi lótás-futás közben, ezzel építünk 

egy másik példatárat, formálunk egy új, a gyerekekre 

átörökített családi etalont. Egyszer majd ez lesz a csa-

ládi ebédek mércéje. 

Így lesz elérhetetlen példakép anyám, aki soha nem 

rontott el és soha nem dobott ki ételt. Aki még nem 

divatból vagy tudatos megfontolásból becsülte meg a 

legegyszerűbb alapanyagokat és ételeket, hanem 

mert ő is így tanulta. És nem azért főzött emlékezete-

sen, mert kiváló szakácsiskolába járt. Hanem mert 

ösztönösen tudta, hogy a gondosság, az odafigyelés a 

legfontosabb kelléke az ételnek. Hogy az ő étele is 

szeret. 

 

Támogatónk: 

 

 

ÚJABB ÁREMELKEDÉSRE LEHET SZÁMÍTANI A 

ZÖLDSÉGPIACON 

A kora tavaszi zord időjárás miatt kevesebb zöldség 

kerül idén a boltokba, ami egyúttal áremelkedést is 

jelent. Ez az alapból drágább bio- vagy organikus zöld-

ségeket sem kerüli el, azonban áruk ellenére ezek a 

termékek egészségesebbek és környezettudatosab-

bak is. 

Olvass tovább (klikk) – trademagazin.hu 

 

Támogatónk: 
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