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BEKÖSZÖNTŐ 

Kedves Tagjaink és Olvasóink! 

Hosszú ideje Annával karöltve igyekszünk minden hó-

napban szakmai aktualitásokkal hozzájárulni az Önök 

munkájának színesítéséhez. Anna a napokban azzal 

keresett meg, hogy immáron rám esett a választás, a 

beköszöntőhöz mondjam el, mi foglalkoztat manap-

ság. Nem kellett sokat gondolkodnom a válaszon: 

„…leginkább egy hosszú, pihentető szabadság gondo-

lata foglalkoztat manapság ;)”. Talán nem is vagyok 

vele egyedül. 

 
Vegyes érzésekkel, de túl vagyunk a 2020-2021-es 

tanéven. Tavaly szeptemberben még elképzelni sem 

tudtuk, hogy milyen helyzetek elé állít bennünket az 

Élet, és mennyi újabb és újabb kihívást kell naponta, 

a hiányzások és korlátozások miatt is nehezített pá-

lyán, ötletesen és gazdaságosan megoldanunk. 

Az emberek manapság - természetesen, érthető 

okokból -, az egészségügyi dolgozók helytállásáért há-

lásak, és ez így is van rendjén. Magunk között, mi is 

kimondhatjuk, hogy jól és fegyelmezetten teljesített a 

közétkeztetés is, különösen a kórházakban, idősott-

honokban és az online oktatásban részesülők ellátá-

sában. Ez utóbbi szolgáltatás ismeretlen, többletkölt-

ségekkel és feladatokkal járt, és jól példázza azt a 

megbízható és kiszámítható munkafegyelmet, ami a 

közétkeztetésre jellemző. Mindenki kiszolgálásra ke-

rült, miközben az élelmiszerbiztonság sem sérült. 

Mindezért joggal lehetünk büszkék magunkra és 

munkatársainkra. 
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Időközben a gyerekeknek megkezdődött a vakáció. 

Talán ők még maradtak volna társaikkal az óvodák-

ban, iskolákban, miközben mi magunk már számta-

lanszor írtuk képzeletbeli naptárunkba a VAKÁCIÓ 

szót. De számunkra a nyár is tartogat feladatokat, in-

dulnak a táborok, a felújításokat is ebben az időszak-

ban kell elvégezni és egyes intézménytípusokra a 

nyári szünidő sincs hatással. Egyre több helyen folya-

matos a nyári foglalkoztatás, megkezdődik a befőzés 

és tartósítás, a kötelező szünidei ellátás, a leltár. 

Teendőink mellett azonban ne feledkezzünk meg sa-

ját fizikai, lelki raktárunk feltöltéséről. Jól fog esni egy 

kis lazítás, egy teljes kikapcsolódást biztosító szabad-

ság. Csak akkor tudunk megfelelően teljesíteni, ha ki-

pihentek, koncentrációra képesek vagyunk. Töltsünk 

minél több időt az elmúlt évben ritkán látott család-

tagjainkkal, barátainkkal is. Azután jöhet, aminek jön-

nie kell, újult erővel kezdhetjük el az új tanévre felké-

szülést, kutathatjuk a közétkeztetés fejlesztési lehető-

ségeit, kereshetjük, hogy szövetségünk hol és miben 

tud tagjainak támpontot, segítséget adni. 

Júliusban nem jelenik meg hírlevelünk, de augusztus-

ban újra „találkozunk”. Kérdéseikkel, kéréseikkel 

azonban folyamatosan kereshetnek bennünket az is-

mert elérhetőségeinken. 

Kellemes, vidám nyaralást, jó pihenést és feltöltődést 

kívánok az elnökség nevében: 

Páger Zsolt 

alelnök 

 

KÖZSZÖV HÍREK 

KÖZGYŰLÉS 2021.07.13-ÁN VAGY 20-ÁN 

A napokban kapta minden tagunk kézhez Rózsás Ani-

kónak, a KÖZSZÖV elnökének meghívó levelét, mely-

ben összehívja a közgyűlést, július 13-án 14 órára, a 

Budapest, Soroksári út 98. I. emeleti tárgyalóba. Kal-

kulálva azzal, hogy a tagság több, mint fele nem tud 

megjelenni, ennélfogva nem lesz határozatképes a 

közgyűlés, ugyanebben a levélben megjelölésre ke-

rült a második időpont is, július 20-án 14 órában, 

melynek helyszíne a LURDY konferencia és rendez-

vényközpont (Budapest, Könyves Kálmán krt. 12-14. 

1. terem.). 

Többek között a 2019 és 2020 évi beszámolók elfoga-

dása, és a tisztújítás kerül napirendre, a megküldött 

meghívó szerint. 

 

JÚNIUSI WEBINÁRIUM AZ 

ÉLELMISZEBIZTONSÁGRÓL SZÓLT 

Zoltai Anna élelmiszerbiztonsági szemléletet kialakító 

átfogó előadásában többek között szó volt a 2018-óta 

minden évben megrendezett június 7-i élelmiszer-biz-

tonsági világnapról, az élelmiszer-biztonság kapcsán 

használt fogalmakról és azok tartalmáról, a napjainkra 

jogosan kialakult élelmiszer-bizalmatlanságról, a vál-

lalkozói és fogyasztói felelősségről. Szó volt az egyre 

inkább felértékelődő vevői auditokól, a rövid ellátási 

láncról és átfogóan az élelmiszerbiztonsági kockáza-

tokról. A hallgatóság egyöntetű visszajelzése alapján 

igény van a téma további ismertetésére, az élelmi-

szerbiztonsági aktualitások, mindennapi kérdések ki-

beszélésére. Az előadás után kellemes hangulatú 

részben a chat-falon keresztül, részben élő kérdésfel-

tevéssel zajló eszmecsere zajlott le a hallgatóság és az 

előadó között. 

 

AUGUSZTUSBAN KÖZSZÖV-AKADÉMIA 

A nyári időszakban nem szervezünk online konferen-

ciákat, a következőt szeptemberre tervezzük, melyről 

a szokásos csatornákon értesítést küldünk. A javasolt 

témák kapcsán továbbra is várjuk a tagság kéréseit. 

 

Támogatónk: 
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Amint arról előzetesen már adtunk tájékoztatást, 

2021. augusztus 3-án és 4-én tankonyhai lehetőség-

gel KÖZSZÖV Akadémiát tartunk, „Hozd magaddal a 

szakácsod!” címmel. Fő támogatónk, a METRO lehe-

tőséget ad számunkra, hogy jól felszerelt és szép kör-

nyezetben, a METRO Gasztro Akadémián két napon 

át, naponta 20-20 közétkeztetési szakácsot és velük 

párhuzamosan a konyhavezetőjüket/élelmezésveze-

tőjüket képezzünk. Mialatt a látványkonyhákban a 

szakácsok gyakorlati képzésen vesznek részt, a velük 

együtt érkező konyhavezetőik elméleti tréningje ve-

zetéselméletről, vezetői önismeretről és élelmiszer-

biztonságról szól. 

Tréner séfek: Némedi József, Végh Tamás és további 

tréner séfek. Szervezet fejlesztő trénerek Segal Haj-

nalka és Zoltai Anna. 

Az előző hírlevélben feltehetően nem adtunk egyér-

telmű tájékoztatást, mert sokan azt gondolták, hogy 

a tréning két napos, így nem jelentkeztek. A tréning 

egy napos, de két napra szervezzük a jelentkezők szá-

mának tükrében. Tekintettel arra, hogy kellően távoli 

még az akadémia rendezésének időpontja, a jelentke-

zési határidőt meghosszabbítottuk 2021. július 22-ig. 

 

 
 

Jelentkezés itt: 

https://www.kozszov.hu/kozszov-gasztroakademia-

vezetokepzes/ 

 

MEGÚJULÓ KÖZÉTKEZTETÉS - VIMOSZ 

KONFERENCIA 

Meghívást kaptunk társzervezetünk, a VIMOSZ július 

1-jei, ”Megújuló közétkeztetés” című  szakmai konfe-

renciájára, amiről következő lapszámunkban beszá-

molunk. A rendezvény a 676/2020. (XII.28.) számú, a 

közétkeztetés tárgyú közbeszerzések tekintetében al-

kalmazandó eljárások sajátos szabályairól szóló Kor-

mányrendelet gyakorlati alkalmazási körülményeinek 

körbejárását tűzte ki céljának. Előadói között szerepel 

többek között Dr. Tuzson Bence államtitkár, Dr. Bog-

nár Lajos országos főállatorvos, és a KÖZSZÖV alel-

nöke, Páger Zsolt is. 

 

AZ 5 ÉVES OGYÉI KÉPZÉSRŐL 

Miután többen jelezték, hogy a kérdésben tanácsta-

lanok, megkerestük az Országos Gyógyszerészeti és 

Élelmezés-egészségügyi Intézetet, az alábbi kérdés-

sel: 

„37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet a közétkeztetésre 

vonatkozó táplálkozás-egészségügyi előírásokról, 10. 

fejezet, Személyi feltételek, 16. § (7) bekezdésében kö-

telezően előírt 5 éves táplálkozás-egészségügyi tár-

gyú képzés kapcsán tagjaink közül többen jelezték, 

hogy idén lejárt, vagy lejár az OGYÉI képzésük, és nem 

tudják, mi a teendőjük. Sajnos nagyon sok a pályael-

hagyás, ez ideig nem ebben a munkakörben dolgozók 

léptek a helyükre, akik az előző évek képzésein nem 

vettek részt, esetükben is kérdés az előírás teljesítése. 

Szeretnénk tájékoztatni tagjainkat és olvasóinkat, ho-

gyan és mikor tudnak ennek az előírásnak eleget 

tenni, a képzés milyen anyagi kötelezettséggel jár, azt 

a munkáltatónak, vagy az egyénnek kell-e viselnie?” 

Válasz: „Az Országos Gyógyszerészeti és Élelmezés-

egészségügyi Intézethez (továbbiakban: OGYÉI) a 

„KÖZSZÖV hírlevél megkeresés: 5 éves kötelező 

OGYÉI képzés kapcsán” tárgyban érkezett megkeresé-

sére, válaszunkat az alábbiakban adjuk meg, az egyes 

kérdésekre adott válaszok tételes megjelenítésével. 

Kérjük, hogy válaszainkat változtatás nélkül publikál-

ják!  

https://www.kozszov.hu/kozszov-gasztroakademia-vezetokepzes/
https://www.kozszov.hu/kozszov-gasztroakademia-vezetokepzes/
https://www.surveymonkey.com/r/NMP23QT
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A közétkeztetésre vonatkozó táplálkozás-egészség-

ügyi előírásokról szóló 37/2014. (IV. 30.) EMMI rende-

let (továbbiakban: Rendelet) 16. § (7) bekezdése ér-

telmében, a Rendeletben meghatározott 16. § (3) be-

kezdés szerinti szakképesítéssel rendelkező szemé-

lyeknek az OGYÉI táplálkozás-egészségügyi tárgyú 

képzésén ötévente részt kell venniük. 

Az élelmezésvezetők hogyan és mikor tudnak eleget 

tenni ennek az előírásnak?  

Az élelmezésvezető képzés online felületen lesz elér-

hető. A képzés időpontja és a regisztráció részletei az 

OGYÉI honlapján hamarosan közzétételre kerülnek 

(https://ogyei.gov.hu/esemenyek).  

A táplálkozás-egészségügyi képzés milyen anyagi kö-

telezettséggel jár?  

A korábbiakhoz hasonlóan a képzés költsége bruttó 

4900 Ft lesz.  

A táplálkozás-egészségügyi képzés költségét a mun-

káltatónak vagy az egyénnek kell viselnie?  

Ebben a kérdésben az OGYÉI nem rendelkezik hatás-

körrel.„ 

 

 

SZAKMAI HÍREK 

TÖBB VÁLTOZÁST HOZOTT A 20/2021. (V. 17.) AM 

RENDELET 

Az élelmiszerek és az élelmiszerekkel rendeltetés sze-

rűen érintkezésbe kerülő anyagok és tárgyak előállí-

tásáról és forgalomba hozataláról szóló rendelet első-

sorban az engedélyköteles létesítmények (ezek az ál-

lati eredetű élelmiszert előállító üzemek) engedélye-

zésére, az élelmiszerekkel rendeltetésszerűen érint-

kezésbe kerülő anyag és tárgy előállítására, ezek első 

magyarországi forgalmazására, valamint az élelmi-

szerláncban felhasználható fertőtlenítőszereket elő-

állító létesítmény üzemeltetésének bejelentésére vo-

natkozó előírásokról rendelkezik. 

Mindemellett fontos változtatásokat is hozott, mert 

20.§-a szerint 2021. július 1-jétől hatályát veszti az 

élelmiszerek forgalomba hozatalának, valamint előál-

lításának engedélyezéséről, illetve bejelentéséről 

szóló 57/2010. (V. 7.) FVM rendelet. Megszűnik tehát 

az annak mellékletében felsorolt élelmiszerek kiske-

reskedelmi forgalomba hozatalához szükséges külön 

engedélyezési eljárás, így a vendéglátótermékre vo-

natkozón is! 

Mostantól a FELIR azonosítóval rendelkező élelmi-

szer-vállalkozó a területileg illetékes jegyzőnél (keres-

kedelmi hatóságnál) tett bejelentése után azonnal 

forgalmazhat élelmiszert és végezhet vendéglátó te-

vékenységet. (A vendéglátásba beleértendő a közét-

keztetés is!) 

Eddig is érvényes volt, hogy a jegyző a kereskedelmi 

tevékenységek végzésének feltételeiről szóló 

210/2009. Kormányrendelet 6. § (2a) bekezdés b) 

pontja szerint a bejelentés másolatát a nyilvántar-

tásba vételt követően a nyilvántartási számmal együtt 

elektronikusan megküldte az élelmiszerlánc-bizton-

sági és állategészségügyi hatáskörben eljáró járási hi-

vatalnak. 

Számítani kell arra, hogy a bejelentés után a hatósá-

gok ellenőrizni fogják a jogszerű működést, és hiá-

nyosság esetén eljárnak. Éppen ezért fontos nyitást 

megelőzően, a jegyzőnek megtett bejelentés előtt az 

https://ogyei.gov.hu/esemenyek
https://portal.nebih.gov.hu/felir-kereso
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üzemeltetéshez szükséges feltételeket saját hatás-

körben, körültekintően megteremteni. Ehhez ad tám-

pontot a GHP (klikk). 

A közétkeztetőket is érdekelheti a kistermelőkre vo-

natkozó, a rendelet 15.§-ban szereplő változás: Meg-

változik a kistermelői élelmiszerek értékesítésének 

területi korlátozása: Ezentúl a kistermelő az általa 

megtermelt alapterméket (például zöldséget, gyü-

mölcsöt, mézet, tojást, tejet, baromfi és nyúl húst), 

élő halat, valamint az alaptermékből általa előállított 

élelmiszert (például lekvárt, savanyúságot, sajtot, 

kolbászt) – saját gazdasága mellett az egész ország te-

rületén értékesíthet a végső fogyasztónak, továbbá 

kiskereskedelmi vagy vendéglátó létesítménynek pi-

acon, vásáron, rendezvényen és engedélyezett ide-

iglenes árusító helyen. Továbbra is kivételt jelent a 

sertés, a juh, a kecske, a szarvasmarha, a strucc és az 

emu húsa. 

A rendelet meghatározta az egyéb jogszabályban 

nem definiált engedélyezett ideiglenes árusító hely 

fogalmát is: „olyan időszakos árusító hely, amelynek 

működését a terület használatára jogosult engedé-

lyezte”. 

A rendelet szövege itt (klikk) olvasható. 

 

 
 

MEGJELENT A 301/2021. (VI.1.) KORM. RENDELET   - 

TILOS LESZ AZ EGYSZER HASZNÁLATOS MŰANYAG 

TÁNYÉR 

A második félévtől tilos bizonyos egyszer használatos 

műanyagtermékek, továbbá oxidatív úton lebomló 

műanyagból készült termékek forgalomba hozatala - 

megjelent az erről szóló kormányrendelet a Magyar 

Közlönyben. A rendelet hatálya nem terjed ki a kis-

gyermekeknek készült poharakra vagy az orvostech-

nikai eszközként használatos szívószálakra és pálci-

kákra. 

A rendelet alkalmazásában a műanyag a vegyi anya-

gok regisztrálásáról, értékeléséről, engedélyezéséről 

és korlátozásáról (REACH), az Európai Vegyianyag-

ügynökség létrehozásáról, az 1999/45/EK irányelv 

módosításáról, valamint a 793/93/EGK tanácsi rende-

let, az 1488/94/EK bizottsági rendelet, a 76/769/EGK 

tanácsi irányelv, a 91/155/EGK, a 93/67/EGK, a 

93/105/EK és a 2000/21/EK bizottsági irányelv hatá-

lyon kívül helyezéséről szóló, 2006. december 18-i 

1907/2006/EK rendelet 3. cikk 5. pontjában meghatá-

rozott polimert tartalmazó anyag, amelyhez adalék-

anyagokat vagy egyéb anyagokat adhattak, és amely 

a késztermék fő szerkezeti alkotóelemeként funkcio-

nálhat, kivéve a kémiailag nem módosított természe-

tes polimereket; 

2023. január 1-ig haladékot kapott a nem expandált 

polisztirolból készült italtartó pohár + a teteje, fedele. 

Július 1-től nem lehet majd forgalomba hozni az 

alábbi egyszer használatos műanyagból készült ter-

mékeket: 

- Fültisztító pálcika; 

- Evőeszköz (villa, kés, kanál, evőpálcika); 

- Tányér; 

- Szívószál; italkeverő pálcika; 

- Léggömb tartó pálca, a pálcához rögzítő szerkezet, 

- Expandált polisztirolból készült ételtároló edény, 

azaz ételtartó, különösen doboz tetővel vagy anélkül, 

amely olyan étel tárolására szolgál, amely azonnal fo-

gyasztható helyben vagy elvitelre, illetve fogyasztása 

általában az edényből történik, vagy készételként fo-

gyasztható, azaz további elkészítést, különösen fő-

zést, forralást vagy melegítést nem igényel, beleértve 

különösen a gyorsételekhez vagy egyéb készételek-

hez használt ételtároló edényt, kivéve az italtárolót, 

https://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/21392/2018_GHP_2_kiadas_online.pdf/53bef22b-c3d2-2a7f-cd7e-307ad586db21
https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a2100020.am
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tányért és tasakot, valamint az ételt tartalmazó cso-

magolást; 

- Expandált polisztirolból készült italtároló, beleértve 

a kupakját és a fedelét is; 

- Expandált polisztirolból készült italtartó pohár, bele-

értve annak tetejét és fedelét is; 

- Könnyű műanyag hord tasak forgalomba hozatala, 

amelynek falvastagsága 15 mikron feletti, a biológiai-

lag lebomló műanyagból készült kivételével; 

- Oxidatív úton lebomló műanyagtermékek (ezek 

olyan adalékanyagokat tartalmazó műanyagok, ame-

lyek oxidáció révén a műanyag mikro méretű részecs-

kékre történő széttöredezését vagy kémiai lebontását 

idézik elő). 

A rendelet szövege itt (klikk) olvasható. 
 
A KORMÁNY SZERINT A MAGYAROK NEM 

SZORULNAK RÁ A ROVAREVÉSRE 

Nagy István agrárminiszter ugyan nem zárta ki, hogy 

a boltok polcain megjelenik majd a lisztkukac, de min-

denkit megnyugtatott: aki nem akar ilyet enni, annak 

ezután sem kell legyűrnie a torkán. 

Olvass tovább itt (klikk) – nepszava.hu 

 
VESZÉLYES MŰANYAGOK A KONYHÁBAN 

Veszélyes műanyagok a 

konyhában címmel jelent 

meg áttekintő cikk a Ma-

gyar Konyha június 4-i ösz-

szeállításában. Évtizedek óta számos kutatás bizonyí-

totta már, hogy az étellel vagy itallal érintkezve a mű-

anyagokból kémiai anyagok oldódhatnak ki, amelyek 

a szervezetünk számára nem éppen üdvösek. A nega-

tív egészségügyi hatások mellett magának a műanyag 

előállításának, illetve az egyszer használatos poharak-

nak, dobozoknak, evőeszközöknek és csomagoló-

anyagoknak igen nagy a környezetterhelése. 

A műanyag típusát egy nyilakból álló háromszögben 

álló szám alapján azonosíthatjuk be, amelyet általá-

ban a termék alján találunk: 

1 – PET (polietilén-tereftalát) – pl. poharak; üdítős, ás-

ványvizes, sörös flakonok 

2 – HDPE (kemény polietilén) – pl. tejes flakonok, ita-

los palackok, margarinos dobozok 

3 – PVC (polivinil-klorid) – pl. frissentartó fólia, egyéb 

élelmiszeripari csomagolóanyagok 

4 – LDPE (lágy polietilén) – pl. zacskók, fóliák 

5 – PP (polipropilén) – pl. palackok; joghurtos, desz-

szertes, tejtermékes dobozok, majonézes, mustáros, 

ketchupos flakonok, kulacsok, konyhai edények, étel-

hordó edények tálcák 

6 – PS (polisztirol) – pl. élelmiszer-csomagolóanyagok, 

poharak, habosított ételhordó dobozok. 

Olvass tovább itt (klikk) – magyarkonyhaonline.hu 

 

A SUPERFOODRÓL 

Megjelent az MDOSZ májusi hír-

levele, és egy napjainkra rendkí-

vül népszerű témával, a szu-

perélelmiszerekkel foglalkozik. 

Kérdéssel indít: Tudta-e, hogy a 

superfood kifejezés elsőként Ja-

maikában jelent meg, mint egy bor neve. Az ételek, 

nyersanyagok szuper-élelmiszerként való címkézését 

az Európai Unió 2007- ben szigorította és használatát 

tudományos bizonyítékokhoz kötötte. Egzotikus, su-

perfoodként számontartott alapanyagok nélkül is 

megvalósítható a korszerű, egészségtudatos táplálko-

zás és ezek elhagyása nem vezet hiányállapotok kiala-

kulásához. Superfood lehet bármi, még a szinte ízte-

len, színtelen, szagtalan főzőtök is. Az aszalt szilva sza-

badgyökkötő képessége sokszorosan lekörözi a goji 

bogyó antioxidáns kapacitását. Az oxidatív stressz so-

rán keletkező káros folyamatok leküzdésében az ola-

jos magvak és a hüvelyesek nagyon jelentős szerep-

lők. 

Olvass tovább itt (klikk) – mdosz.hu 

https://njt.hu/jogszabaly/2021-301-20-22
https://nepszava.hu/3121474_migrans-sorsra-jutottak-a-lisztkukacok--a-kormany-szerint-a-magyarok-nem-szorulnak-ra-a-rovarevesre
https://www.researchgate.net/publication/287873577_Disposable_Plastic_Food_Container_and_Its_Impacts_on_Health
https://magyarkonyhaonline.hu/cikkek/veszelyes-muanyagok-a-konyhaban?fbclid=IwAR0wV6u17KazCSX3DjFtHv0ETE2EQnu8X5PZinbvTsK2JrFkcNK12W7msBQ
https://mdosz.hu/hun/wp-content/uploads/2021/05/mdosz-taplalkozasi-akademia-hirlevel-2021-05-hazai-superfoodok.pdf?fbclid=IwAR03Fl8zbbER1DpAvtzXATJ54kZSh-u2K5WoXPRtRdBhCLGB9_iyNXGg6h8
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 MDOSZ- 5 TIPP A TESTTÖMEG MEGTARTÁSÁHOZ 

Terítéken az egészség, az MDOSZ sikeres felvilágosító 

sorozatában jól átlátható infografika jelent meg 5 tipp 

az egészsges testtömeg megtartásához címmmel. 

Olvass tovább itt (klikk) 

 

 

Támogatónk: 

 
 

A MÁSODIK MUNKACSOPORT ÜLÉS IS LEZAJLOTT 

2021. június 17-én, az OGYÉI koordinálásával lezajlott 

a közétkeztetési munkacsoport második online ülése, 

az élelmiszerbiztonsági és népegészségügyi hatósá-

gok jogkörét és ellenőrzését bemutató előadásokkal. 

Olvass tovább itt (klikk) – merokanal.hu 

 

Támogatónk: 

 

 

ELHUNYT PÁLHÁZINÉ SÁRMÁNY CSILLA 

Rövid facebook hírből értesül-

tünk róla, hogy társzerveze-

tünk, az ÉLOSZ alapító tagja, 

egykori elnöke, Pálháziné Sár-

mány Csilla elhunyt. Alapítás-

tól, 2000 -2018-ig volt a szö-

vetség elnöke, aki Kamocsai 

Gábor főtitkár halála után ke-

rült előtérbe. Régiós értekezleteken járta az országot, 

az élelmezésvezetők sokan ismerték és tisztelték, és a 

hatóságokkal is mindig megtalálta a közös hangot. 

https://www.facebook.com/teritekenazegeszseg/photos/a.359514474090779/5511654765543365/
https://www.facebook.com/teritekenazegeszseg/photos/a.359514474090779/5511654765543365/
https://www.ogyei.gov.hu/kozetkeztetesi_munkacsoport
https://merokanal.hu/hirek/hatosagi-ellenorzesek-sor-kerult-a-kozetkeztetesi-munkacsoport-masodik-ulesere/?fbclid=IwAR0PYVt8NpJ1CZRE2xnKyjXHz-KdQiHJamyLpijGb1qcZIW8ueVJVUT1Jhs
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Közgazdasági szakközépiskolai végzettséggel Százha-

lombattán dolgozott közel 40 évig élelmezésvezető-

ként, ellátva minden korosztályt. Városában munká-

ját általános tisztelet és szeretet övezte, amit 2012-

ben Szociális Munkáért Elismerő Oklevéllel is megpe-

csételtek. 

BIO ÉLELMISZEREK 

Egyre nagyobb népszerűségnek örvendenek a tuda-

tos táplálkozással kapcsolatos ismeretek, és ezáltal 

sokkal több bioélelmiszerrel találkozhatunk az áruhá-

zak polcain. Igen ám, de mitől lesz valami bio, és hon-

nan tudhatjuk, hogy tényleg természetes-e, amit vá-

sárolunk? Az is sokakban felmerülhet, hogy miben kü-

lönbözik és miért drágábbak a hagyományos termé-

kektől? Íme a válaszok. 

Bár egyre többen kezdenek el nyitni a fenntartható, 

egészséges termékek felé, továbbra is kérdőjeleket 

vetnek fel a bio termékek. Az tény, hogy nagy trendje 

lett, de azt mindenképpen fontos tisztázni, hogy jó 

pár tulajdonságban eltér a hagyományos élelmisze-

rektől. 

Olvass tovább (klikk) – gs1hu.org 

 

DÁVID-DOBOS ZSÓFIA VÁLASZOL -ALAPANYAG 

GLUTÉNMENTESSÉGÉNEK IGAZOLÁSA 

Olvasói kérdés ér-

kezett, melyre Dá-

vid-Dobos Zsófia, 

vezető dietetikus 

válaszol: 

Kérdés: A glutén 

mentes diéta ese-

tében valamennyi 

alapanyag glutén-

mentességének igazolását be kell-e szerezni a gyártó-

tól, vagy vannak, amelyekről alapállásban el lehet fo-

gadni a gluténmentességet? 

Válasz: A gluténmentes diéta esetén felhasználásra 

kerülő alapanyagok kiválasztása összetett feladat. 

Mindenképp szem előtt kell tartani a 37/2014. (IV. 

30.) EMMI rendelet 9. pontjának 15. §- ban szereplő, 

diétás étkeztetésre vonatkozó szabályozást, mely ki-

mondja, hogy „(5) A gluténérzékenyek részére szánt 

diétás ételek készítéséhez búza, rozs, árpa, zab vagy 

ezek keresztezett változatait tartalmazó élelmiszerek 

közül csak a gluténérzékenyeknek szánt élelmiszerek 

összetételéről és címkézéséről szóló uniós rendelet 

szerinti „gluténmentes” jelöléssel ellátott élelmisze-

rek használhatók fel.”  

Tehát a fent felsorolt összetevők esetén mindenképp 

olyan alapanyagot szabad csak felhasználni, melynek 

csomagolásán jelölve van, hogy gluténmentes a ter-

mék, amennyiben a termék általánosságban glutént 

tartalmazhat. 

Egyéb alapanyagok esetén is fontos tisztában lennünk 

vele, hogy az élelmiszergyártás vagy csomagolás so-

rán szennyeződhet-e gluténnal vagy más allergénnel 

a termék. Ezt ellenőrizhetjük a csomagoláson sze-

replő termékcímkén, de jóval bővebb információt 

nyújtanak a gyártmánylapok vagy termékspecifiká-

ciók, amit a gyártótól vagy a beszállítótól is be tudunk 

szerezni. Ezeken legtöbb esetben az összetevőkből 

származó allergén információk és az esetleges ke-

resztszennyeződések is feltüntetésre kerülnek. 

Gluténmentes és egyéb diéták esetén is a legbizton-

ságosabb szolgáltatást akkor nyújthatjuk, ha minden 

felhasználásra kerülő élelmiszerről rendelkezünk ter-

mékspecifikációval.  

 

Támogatónk: 

 

 

AZ ÉTELMINTÁRÓL 

Az utóbbi időben sok kérdés ékezett hozzánk az étel-

minták kapcsán. Ezeket összegyűjtve, Zoltai Anna vá-

laszol. Bevezetésként fontos tudni, hogy az ételmin-

tákra vonatkozó szabályozás a 62/2011. (VI.30.) VM 

rendeletben, illetve bővebben kibontva a GHP 6.8.4. 

https://www.agrarszektor.hu/elemiszer/a-biogazdalkodashoz-kapcsolodo-3-tevhit-tisztazasa.29400.html
https://gs1hu.org/rolunk/hirek-esemenyek/sokba-kerul-de-megeri-biot-venni
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fejezetében megtalálható. És sorban a kérdések vas-

tag betűvel szedve, mögöttük pedig közvetlenül a vá-

lasz olvasható. 

Mi célt szolgál az ételminta? Az ételek elfogyasztása 

után, amennyiben azok egészségre káros anyagokat 

tartalmaztak, a fogyasztóknál megbetegedés jelent-

kezhet, néhány perctől, több napig elhúzódó lappan-

gási idővel. Általában, amire a megbetegedés és az el-

fogyasztott étel közötti összefüggés felmerül, az étel 

már elfogyott, lejárt, és kidobták, így az eltett étel-

minta kerül előtérbe, azaz vizsgálatra.  

Miért nem kell 29 adag alatti ételből eltenni ételmin-

tát? A jogalkotó abból indult ki, hogy 29 fő megbete-

gedése fölötti esemény a tömeges ételmérgezés, ami 

nagyságrendjét tekintve jelenős, és legalább ilyen 

esetekben legyen lehetőség az ételek laboratóriumi 

vizsgálatára. A jogszabály azonban nem tiltja meg 29 

adag alatt készült ételeknél az ételminta eltételét, ezt 

az üzemeltető saját hatáskörben megteheti. 

Miért a tálalás végén kell eltenni az ételmintát? So-

káig első lépés volt a tálalás megkezdése előtt az 

ételminta eltevése. A magyarázat egyszerű: a frissen 

elkészült, főzött, sütött, azaz hőkezelt ételek mikrobi-

ológiai szempontból aggály mentesek, az azokból el-

tett minták egyáltalán nem azonosak a tálalás, kiszol-

gálás végén kiosztott étellel, így a minta nem tölti be 

azt a szerepet, amit szántunk neki. A tálalás végén el-

tett minta nagyobb valószínűséggel magán viseli az 

időközbeni hatásokat és változásokat. 

Régen 48 óráig őriztük meg az ételmintát, miért kell 

72 óráig megőrizni? Az 1985-ös rendelet 48 órás meg-

őrzést írt elő, az ételmérgezés, ételfertőzés esemé-

nyek lappangási ideje azonban egyes kórokok eseté-

ben a 72 órát is meghaladhatja. 72 óra megőrzési idő 

kötelező, a hétvégi, ünnepnapok közbejöttekor java-

solt ezt saját hatáskörben meghosszabbítani. 

Kinek a feladata eltenni az ételmintát? Ezt helyileg 

kell szabályozni, a lényeg, hogy minden főző és tálaló-

konyhán legyen felelőse. Javasolt a munkaköri leírás-

ban erre is, és a helyettesítésre is gondolni, és a mun-

katársat a minta eltétel szabályairól kioktatni. Fel kell 

hívni a figyelmét arra, hogy csak tiszta kézzel, tiszta 

eszközökkel végezze a mintavételt, és a zárás, jelölés 

után azonnal helyezze hűtőszekrénybe. 

Miért 100 g mintát kell eltenni? Ez az a mennyiség, 

ami a laboratóriumi mikrobiológiai vizsgálathoz szük-

séges. Kevesebb minta mennyiség, amellett, hogy 

jogsértés, egyes vizsgálatok elmaradásával jár. 

Miben lehet eltenni az ételmintát? A már említett 

régi jogszabály előírta a 

csiszoltdugós porüvegek 

használatát, amit még ma 

is többen alkalmaznak, 

mert megszokták, vagy 

megszerették. Vannak ki-

fejezetten jó kialakítású 

széles szájú üvegek, eze-

ket különösen kedvelik. 

Sajnos a szűk nyílású üvegek használatával elfordul-

hat, hogy a minta eltételkor, üvegbe „tuszkoláskor” 

szennyezik be az eltett mintát, vagy egyébként, az 

ételre nem jellemző aprítással teszik az üvegbe. A je-

lenlegi szabályozás a mintavételi edény tekintetében 

egy keretet ad, és a lényegre fókuszál: „tiszta, mikro-

biológiai és kémiai szempontból megfelelő tároló-

edény vagy csomagolás használható, amely nem 

okozhatja az ételminta szennyeződését, és a tárolás 

során biztosítja az ételminta szennyeződéstől való vé-

delmét”. Ennek alapján mindenki a számára lemegfe-

lelőbb megoldást alkalmazhatja. Jó megoldás a jól ki-

fertőtleníthető befőttesüveg, a porüveg, vagy az 

eléggé elterjedt, egyszer használatos tiszta műanyag 

„uzsonnás” zacskó. 

A jogszabály rögzíti, hogy a „tárolóedényt vagy a cso-

magolást úgy kell lezárni és jelölni, hogy annak tart-

alma a zárás és a csomagolás látható megsértése nél-

kül ne legyen manipulálható.” 

Mit kell az ételmintára írni? „Az ételminta jelölése 

tartalmazza az étel megnevezését, a mintavevő sze-

mély nevét és a mintavétel időpontját óra, perc pon-

tossággal.” 
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Önellenőrzés keretében megvizsgáltatható-e az 

ételminta? Az ételmintát 72 óráig változatlan formá-

ban, hűtve kell megőrizni. Ez idő alatt a közétkeztető 

annak vizsgálatáról nem dönthet. Amennyiben az ön-

ellenőrzést az eltett ételmintára építik, abból külön 

kell egy további mintáról gondoskodnia. 

Ha megbetegedés gyanút, vagy panaszt jeleztek, be-

vizsgáltathatja-e saját hatáskörben, magán labora-

tóriumban közétkeztető az ételmintát? 72 órán belül 

nem. Az ételmintát változatlan állapotban kell a ható-

ság rendelkezésére bocsátani, megbetegedés gyanús 

esetben a vizsgálatról a hatóság dönt. A jogszabály 

előírja, hogy „tilos az ételmintán bármilyen utólagos 

kezelést végezni, amely a mikrobaszámot vagy a 

minta összetételét megváltoztathatja.” Jó tudni, azt 

is, ma már rendelkezésre állnak olyan laboratóriumi 

módszerek, amelyek az utólagos manipulációt kimu-

tatják. 

Hogyan kell a szendvicsek, a túróstészta, mákos-

tészta, és az összetett ételek mintáját eltenni? Irány-

adó, hogy az ételmintát minden alkalommal úgy kell 

eltenni, ahogyan elkészült, ami egyszerre készült, az 

egyben is maradjon, illetve ahogyan a tálalásig tartot-

tuk. A főzelék és a feltét külön készült, csak tálaláskor 

kerül egymás mellé, tehát a mintáját is külön-külön 

kell eltenni.  

Túróstészta esetében, ha a túró és tészta összeke-

verve, összesütve készül el, akkor összekeverve, ha 

külön-külön, akkor külön kell eltenni a mintát belőle. 

Ugyanez a mákostészta, dióstészta esete is. Amennyi-

ben a szórat közvetlenül tálaláskor kerül a tésztára, a 

mintát külön kell belőle eltenni. 

Hasonlóképpen kell eljárni a tarhonyás hússal, ami-

nek a mintáját egyben, a tarhonya pörkölttel étel pá-

rosítás mintáját pedig külön tarhonya és külön pörk-

ölt mintaként kell eltenni. 

Ha a szendvics a konyhán elkészül, azaz „összerakják” 

összerakva kerüljön a mintás edénybe. Ha a kenyeret, 

vajat és felvágottat külön küldték ki a tálalókonyhára, 

külön-külön kell eltenni a mintákat belőle.  

Miből nem kell mintát eltenni? Ha a főzőkonyha ere-

deti, ipari csomagolásban küldi ki az élelmiszert a tá-

lalókonyhára, vagy eredeti csomagolásban adjuk ki a 

fogyasztónak (pl.: kefir, joghurt, túró rudi, stb.) azaz 

azon semmiféle változtatás nem történt, a főző vagy 

tálalókonyhán, (pl.: csomagolás megbontás, szelete-

lés, kikeverés, fűszerezés, stb.) nem kell mintát el-

tenni belőle, elegendő a termék nevének, előállítójá-

nak vagy forgalmazójának, és a minőség-megőrzési 

vagy fogyaszthatósági idő lejárati napjának és - 

amennyiben van - tételazonosító jelölésének napló-

zása. 

Kell-e eltenni ételmintát a teából, limonádéból? 

Amennyiben 29-nél több adag készült belőle, igen. 

Milyen hűtőben lehet az ételmintákat tárolni? Kell-e 

külön erre hűtőszekrény? Nem kötelező az ételmin-

ták tárolására külön hűtőt beállítani, nagy konyhákon 

azonban a mintaszám miatt elkerülhetetlen. A hűtő-

vel szemben két alapvető követelmény van: a 0-5 C-

os hőmérséklet, és hogy a hűtő használata ne okozza 

a minta szennyeződését. Ebből eredően a nyers-

anyaghűtőkben nem lehet ételmintát tárolni. 

Egyértelműen igazolja-e a konyha, vagy az adott étel 

vétlenségét, ha az ételminta vizsgálata negatív ered-

ményt adott? Nem. Ételmérgezés, ételfertőzés gyanú 

vizsgálatakor az ételminta laboratóriumi vizsgálata 

egy komplex vizsgálat részét képezi, a minta vizsgála-

tán kívül más tényeket is figyelembe kell venni. Fon-

tos tudni, hogy az élelmiszerek szennyezettsége, fer-

tőzöttsége nem homogén, azaz egy minta nem min-

den esetben reprezentálja a sokaságot. Egyértelmű 

azonban a pozitív minta vizsgálati eredménye, mivel 

ha egy élelmiszer nem biztonságos, és része egy azo-

nos élelmiszerekből álló tételnek, abból kell kiin-

dulni, hogy a tétel többi része sem biztonságos. 
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 A NÖVÉNYI ALAPÚ HELYETTESTŐ TERMÉKEK 

MEGNEVEZÉSE 

 
Bizonyára sokan érdeklődéssel figyelik a növényi 

alapú, helyettesítő élelmiszerek megjelenését, az az-

zal kapcsolatos állásfoglalásokat. Figyelmükbe ajánl-

juk, természetesen állásfoglalás nélkül az élelmiszer-

világ.hu napokban megjelent cikkét.  

Olvass tovább itt (klikk) – elelmiszervilag.hu 

 

Támogatónk: 

 

MORTAK FRUIT KFT. 
 

 

A LEVESEKRŐL 

Egészen a legutóbbi időkig a leves a magyar konyha 

kedvelt, jellemző étele volt. Fogyasztása több okból, 

az utóbbi időben háttérbe szorult. Még a nyolcvanas 

években elterjedt az a téves tudományos burokba 

csomagolt nézet, hogy a leves táplálkozás-élettanilag 

értéktelen, előételként fogyasztva étvágy és fogyasz-

tási kedv csökkentő. E mögött az álláspont mögött 

sokkal inkább rohanó életformánk, a leegyszerűsített, 

gyorsétkezések elterjedése húzódik meg. Érdemes 

újra felfedezni a levesekben rejlő lehetőségeket, 

amely a hagyományok, és régi szokások megőrzése 

mellett, különösen nyáron számtalan táplálkozási 

előnnyel jár. 

A levesek sokféle alapanyagból, változatosan készül-

hetnek, és tálalhatjuk hidegen vagy melegen, általá-

ban az étkezés kezdő fogásaként, előételként. Vannak 

kifejezetten főételként fogyasztott, tartalmas leve-

sek, ilyen például a gulyás. 

A korszerű konyhatechnológiai műveletek és az 

egészséges táplálkozás ismereteinek gyakorlati alkal-

mazása révén a leves az egészséges táplálkozás meg-

határozó eleme lehet rost-, vitamin- és ásványianyag-

tartalma miatt. 

A levesek meghatározó alapanyagai a zöldségek, 

amiknek szezonalitása, bőséges kínálata éppen júni-

usban van. Bevált, korszerű és ízletes eredménnyel 

járó ételkészítési módszer a zöldség alapanyagok (pl.: 

sárgarépa, paradicsom, zeller, burgonya stb.) vagy 

gyümölcsök (pl.: alma, őszibarack, szilva, stb.) negye-

dét, vagy 20%-át nyersen, vagy főzve áttörni, passzí-

rozni és beledolgozni a levesbe.  

Már nagyanyáink is tudták, hogy a zöldségek főzőle-

vét nem elönteni, hanem ételkészítéshez felhasználni 

az igazi, annak ugyanis a gazdag ízek mellett magas az 

ásványianyag-tartalma. 

Azt is tudták, hogy az apróra vágott zöldpetrezselyem 

nemcsak díszíti az elkészült ételt, hanem közvetlenül 

tálalás előtt a levesbe szórva kellemes, aromás illatá-

val étvágygerjesztő hatása van, és az étel C-vitamin-

tartalmát is növeli. 

A kis energiatartalmú 

zöldség- és gyümölcs-

leveseket a diétázók is 

bátran fogyaszthatják, 

mert nagy folyadék- 

és rosttartalma miatt 

viszonylag gyorsan te-

lítettségérzetet kelt. A 

rendszeres levesfo-

gyasztás egyszerre jelent folyadékpótlást és táplálék-

felvételt. Különösen fontos szerepe van a leveseknek 

az idősétkezésben, mivel ők hajlamosak megfeled-

http://elelmiszervilag.hu/versenyben-a-novenyi-alapu-helyettesito-termekek/
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kezni a folyadékfelvételről, de egy kellemes ízű, és hő-

mérsékletű, könnyen emészthető levest szívesen el-

fogyasztanak.  

A krémlevesekkel a gyermek és kisded táplálásban le-

hetünk sikeresek, bár a kamaszok és felnőttek is szí-

vesen fogyasztják. 

A rendszeres levesfogyasztásnak - nemzetközi tudo-

mányos vizsgálatok, felmérések szerint - nagy előnyei 

vannak az egészségmegőrzésben.  A tanulmányokból 

kitűnik, hogy akik gyakrabban fogyasztanak levest, 

azoknak kevesebb zsír és kalória jut a szervezetébe, 

következésképpen ritkábban van súlytöbbletük, a 

testtömegindexük kisebb értékű, alacsonyabb a vér-

koleszterinszintjük, és a szív- és érbetegségekkel kap-

csolatos kockázati tényezők is sokkal kedvezőbbek, 

mint a levest nem, vagy csak ritkán fogyasztók köré-

ben. A rendszeres levesfogyasztás a megfelelő folya-

dékpótlás biztosítéka, míg az éhségérzet csillapításá-

val csökkenti a kalóriafelvételt, így hasznos a testtö-

meg karbantartása szempontjából is. 

Élelmiszerbiztonsági megközelítésben a levesek ala-

posan hőkezelhetők, és jól tarthatók a szükséges hő-

mérsékleten, azaz 5°C alatt, vagy 63°C fölött. Fontos, 

hogy közétkeztetésben a levesbetétet, vagy nyersen 

hozzáadandókat közvetlenül a tálalás, fogyasztás 

előtt kell hozzáadni a leveshez. 

És akkor legyen itt egy finom júniusi szezonális leves 

receptje:  

 

FŐZZÜNK EGYÜTT VÉGH TAMÁSSAL -HIDEG 

PARADICSOMOS DINNYELEVES 

Ebben a nagy melegben másra sem vágyunk, mint 

üde friss ízekre és mivel a főzés is lehet megterhelő, 

nézzünk egy igazán könnyű nyárias és nagyon gyors 

izgalmas receptet! Óriási előnye, hogy még főznünk 

sem kell, hanem frissen elkészítve percek alatt ízes, 

gazdag kiváló leves, kerülhet az asztalunkra. Akár 

némi fetasajttal és pirított sonkával megszórva egy 

könnyű nyáresti vacsora is lehet. 

Hozzávalók 4 főre, (amiből egy adag 2,5 dl): 400g gö-

rögdinnye, 2 db paradicsom,1 db kígyóuborka, 2 kö-

zepes szár halványító zeller, 2 ek olívaolaj, vagy tök-

magolaj, 2 tk balzsamecet ,só és bors ízlés szerint to-

vábbá friss bazsalikom, zsálya. 

Elkészítés: A görögdinnyét kimagozzuk és felaprítjuk. 

Kevés vízzel a dinnye kétharmadát és a paradicsomot, 

melynek a héját forrázás után lehúztuk, a friss zöldfű-

szereket együtt turmixgépbe tesszük, pürésítjük. Át-

szűrjük, sózzuk, borsozzuk, és lehűtjük. A maradék 

dinnyét apró kockára vágjuk az uborkával, a zellerrel, 

majd a dinnyeléhez adjuk, és hűtőben tartjuk tálalá-

sig! Tálalásnál, kevés balzsamecettel és olívaolajjal 

meglocsoljuk. Pirított tökmaggal vagy bacon chipssel 

gazdagíthatjuk! 

 

Támogatónk: 

 

 

GONDOLATOK AZ EHETŐ VIRÁGOKRÓL 

Hiánypótló bejegyzést és ahhoz készült illusztrációt 

tett közzé facebook oldalán Antal Emese, ugyanis 

napjainkra egyre nagyobb divatja van az ételek virág-

gal díszítésének. 

 

https://www.nosalty.hu/alapanyag/gorogdinnye
https://www.nosalty.hu/alapanyag/gorogdinnye
https://www.nosalty.hu/alapanyag/kigyouborka
https://www.nosalty.hu/alapanyag/halvanyito-zeller
https://www.nosalty.hu/alapanyag/olivaolaj
https://www.nosalty.hu/alapanyag/so
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Szerkesztői megjegyzés: Fontos tudni, hogy csak ak-

kor ehető egy virág, ha azt a termesztése során is an-

nak szánták, azaz élelmiszerként locsolták, permetez-

ték és kezelték. A virágboltokban értékesített, az 

ehető virágok listáján szereplő virág nem élelmiszer. 

 

Támogatónk: 

 

 

ÉTTERMI HIGIÉNIA 2021-BEN A SZAKÉRTŐ 

SZEMÉVEL 

Tiszta lappal – Az éttermi higiénia új dimenziójáról a 

Vendéglátás magazin főszerkesztője, Lami Juli, Zoltai 

Annával beszélgetett.  

Olvass tovább itt (klikk) – vendeglatasmagazin.hu 

 

Támogatónk: 

 

 

ÚJ KONYHA DUNAVECSÉN 

Ünnepélyes keretek között avatták fel közelmúltban 

az új dunavecsei közkonyhát és a hozzá tartozó zöld-

ségfeldolgozót. Az új létesítmény méltó körülménye-

ket biztosít a közétkeztetésnek. Olvass tovább itt: 

klikk 

MVI ELNÖK: A TELJES VENDÉGLÁTÁS FORGALMÁRA 

EGYSÉGESEN 5 SZÁZALÉKOS LEGYEN AZ ÁFA 

A Magyar Vendéglátók Ipartestületének (MVI) elnöke 

szerint nagy valószínűséggel nem okoz majd forga-

lomcsökkenést, hogy augusztus elsejétől megszűnik a 

kedvezményes, 5 százalékos áfakulcs az ételkiszállí-

tásra és elvitelre, ugyanakkor továbbra is azt szeret-

nék, hogy a teljes vendéglátás forgalmára egységesen 

5 százalékos legyen az áfa. Kovács László elmondta: az 

MVI javaslatára tavaly novemberben bevezetett in-

tézkedésnek – a kedvezményes áfának – nagyon ked-

vező hatása volt a forgalomra, az így megmaradt ösz-

szeget bérekre költhették a vállalkozások a nehéz idő-

szakban. 

 

Támogatónk: 

 

 

Az elnök szerint a lépés nagyrészt beváltotta a hozzá 

fűzött reményeket, és a kialakult fogyasztói szokások 

miatt nem számítanak jelentős visszaesésre. Hozzá-

tette: továbbra is azt szeretnék, hogy a teljes vendég-

látás forgalmára egységesen 5 százalékos legyen az 

áfa, kivéve a szeszes italokat. A törvényben maradt el-

lentmondásokat szeretnék kiküszöbölni. Paradoxon-

nak nevezte, hogy a helyben készített alkoholmentes 

italok kedvezményes áfát tartalmaznak, a nem hely-

ben készültek forgalmi adója pedig 27 százalék. A ki-

szereléstől függően ugyanazt a terméket más-más 

áfateherrel sújtani nem szerencsés – mondta. Példa-

ként említette, hogy ugyanaz a gombóc fagylalt hely-

ben fogyasztva olcsóbb, kedvezményes áfával, mint 

az elvitelre kért 27 százalékos adóval. Érthetetlennek 

nevezte azt is, hogy a rendezvényszervezés vagy a 

közétkeztetés, gyermekétkeztetés áfája nem lett 5 

százalék, végig extra adóteher sújtja. 

https://vendeglatasmagazin.hu/ettermi-higienia-2021-ben-a-szakerto-szemevel/?utm_source=Vend%C3%A9gl%C3%A1t%C3%A1s+Magazin&utm_campaign=eeccee50e4-EMAIL_CAMPAIGN_2018_10_31_03_58_COPY_20&utm_medium=email&utm_term=0_003a84c522-eeccee50e4-159005726
https://www.baon.hu/kozelet/helyi-kozelet/megkezdte-mukodeset-az-uj-otszaz-adagos-kozkonyha-dunavecsen-3963007/
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A szódavizet is a különleges termékek közé sorolta az 

elnök: a szikvíz ugyanis nem helyben készül, így 27 

százalékos áfával kell értékesíteni, miközben a hely-

ben készített, ipari szódagéppel készült szódavizet 

már 5 százalékos áfával kell a pénztárgépbe ütni. A 

törvényalkotók figyelmét ezekre a kérdésekre már 

sokszor felhívták, azonban eddig nem vették figye-

lembe a szakma észrevételeit, pedig elengedhetetlen 

lenne az élhetőbb vállalkozói környezet kialakulásá-

hoz a korszerűtlen elemek kiemelése – vélte. (MTI) 

 

VISZLÁT ÉLELMISZERPAZARLÁS? 

A megvásárolt élelmiszereken feltüntetett dátumok 

eligazítanak minket, sokan azonban nem tudják, mit 

jelent a "fogyaszthatósági idő" és a "minőségmegőr-

zési idő". Az előbbi azt jelzi, hogy egy termék mikor 

fogyasztható el utoljára. Az utóbbi pedig azt, hogy az 

élelmiszer fogyasztható, de már nem a legjobb. A kü-

lönbséget a kettő között az EU felmérése szerint a fo-

gyasztók több mint fele nem tudja meghatározni. En-

nek nagyon kézzelfogható következményei vannak: 

Európában az évente keletkező 88 millió tonna élel-

miszerhulladék 10%-a a dátumjelölés nem megfelelő 

ismeretének köszönhető. Az, hogy a nagy kiskereske-

dők és a fogyasztói szervezetek hogyan kezelik a dá-

tumjelölést, nagyban befolyásolja a helyzetet. A Test 

Achats, Belgium legrégebbi fogyasztói szövetsége pél-

dául rámutatott arra, hogy néha a minőségmegőrzési 

idő és a fogyaszthatósági idő feliratot is használják 

ugyanazon a terméktípuson. Ez félrevezető lehet. Az, 

hogy az élelmiszeripari vállalkozók hogyan kezelik a 

dátumjelölést az ellátási lánc mentén, szintén hatás-

sal lehet az élelmiszerpazarlásra. A "Farmtól az aszta-

lig" stratégia részeként az Európai Bizottság a félreér-

tésekből adódó problémák megoldása érdekében új 

dátumjelölési szabályokat vizsgál. A Bizottság hatás-

tanulmányt indított, és tudományos tanácsadást kért 

az Európai Élelmiszerbiztonsági Hatóságtól. Az olyan 

fogyasztói szervezetek, mint a belga Test Achats, szí-

vesen csatlakoznak a kezdeményezéshez. A cél, hogy 

a lehető legközelebbről kövessenek minden javasla-

tot, amely az asztalra kerül, hogy megbizonyosodja-

nak arról, hogy megfelelnek-e a fogyasztók elvárásai-

nak az egyértelműség és a megértés tekintetében. 

Forrás: VIMOSZ Hírlevél 2021. június 25. 17. évfolyam 

24. szám 
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