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Modositasi javaslat a 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelethez

A médositasi javaslat szakmai alapelve: a rendelet alkalmazasa soran az alapanyagok megitélése ne kizardlag az alapanyag megnevezésén vagy eredetén alapuljon, hanem
azon is, hogy az adott étkezésben milyen tapanyagellatasi szerepet tolt be. Ez a dokumentum ezt nevezi tapanyagfunkcionak.

Kiemelt szakmai szempont: azonos étkezésen bellil tdbb, azonos tapanyagfunkciot betdlté alapanyag egylttes alkalmazasa esetén a teljes étkezés tapanyag-hozzajarulasat
is értékelni kellene. Ez kuléndsen fontos a tejtermékek, szarazhiivelyesek és texturalt ndévényi fehérjék esetében, mert ezek fehérjetartalma jelentésen eltérhet, mikézben az
ételben gyakran kombinaltan jelennek meg.

Szerkezeti megoldas: az alabbi tablazat minden modositasi tertletnél elkiloniti a jelenlegi problémat, a javasolt mdédositast, a tapanyag-alapli szakmai indokot és a
gyakorlati/nyersanyag-kiszabati kdvetkezményt.

A tapanyagfunkcio értelmezése

A tapanyagfunkcié egyszeriien megfogalmazva azt jelenti, hogy az adott alapanyag milyen szakmai szerepet t6lt be az étkezésben: elsésorban fehérjeforrasként,
energiaforrasként, kalciumforrasként, zsirforrasként, rostforrasként vagy ezek kombinaciojaként jelenik-e meg.

A jelen javaslatban a tapanyagfunkcié kézponti eleme a fehérjeellatottsag. Ennek oka, hogy a hatalyos el6iras és az értelmezési gyakorlat is f6ként azt vizsgalja, szerepel-
e az étkezésben allati eredetl fehérjeforras. Szakmailag azonban nem csak az a kérdés, hogy egyetlen alapanyag 6nmagaban megfelel-e egy el6irt mennyiségnek, hanem az
is, hogy az étkezésben egyltt szerepld, azonos funkciodju alapanyagok dsszességében biztositjak-e a kivant fehérje-hozzajarulast.

Ez kiilonosen a tejtermékeknél fontos, mert a joghurt, kefir, tej, ricotta, cottage cheese, skyr, sajt vagy sajtkrém nem azonos fehérjetartalma alapanyagok. Egy joghurtalapu
étel és egy ricottaval, skyrrel vagy sajttal készitett f6étel tapanyag-hozzajarulasa nem itélhetd meg pusztdn azonos kategdrianév alapjan.

A tapanyag-alapu megkozelités nem azt jelenti, hogy a rendeletet teljes korli tapanyagszamitasi rendszerré kell alakitani. A javaslat célja inkabb az, hogy a nyersanyag-
kiszabati rendszer mellett legyen értelmezheté szakmai szabaly arra az esetre, amikor tébb, azonos tapanyagfunkcioju alapanyag egydtt adja ki a féétkezés fehérjeforrasat.

Gyakorlati példa: spenodtos-ricottds penne sajttal beslitve esetén a ricotta és a sajt nem kulon-kilon, egymastdl fliggetlenul értékelendd, hanem a f&étkezés
fehérjeellatottsagahoz egytittesen jarul hozza. Ugyanez a logika alkalmazhaté mas, t6bb fehérjeforrast tartalmazé hismentes féételeknél is.

Javasolt fogalommeghatarozas a rendelet definicidi kozé

A komplettélas fogalmat indokolt a rendelet fogalommeghatarozasai kéz6tt 6nalléan régziteni, mert a jelenlegi gyakorlatban nem egyértelm(, hogy egy hismentes f6étkezés
mikor tekintheté szakmailag megfelel6 fehérjeforrast tartalmazo étkezésnek.

Munkavaltozat szakmai egyeztetéshez



0o0o . . . ; ) . . .
KOZETKEZTETOK, ELELMEZESVEZETOK ORSZAGOS SZOVETSEGE ELNOK

1073 Budapest, Erzsébet karit 40-42. 1. emelet 4.
www.kozszov.hu « zoltai.anna@kozszov.hu « Tel: +36 30 499 1805

KOZSZOV

Javasolt definicio: ,Komplettalas: az étkezés vagy az élelmezési nap fehérjeellatottsaganak olyan tapanyag-alapu tervezési mddja, amelyben az allati eredet(i fehérjeforras
részleges vagy teljes kivaltasa, illetve kiegészitése tobb, egymast tdpanyagfunkcidjuk szerint kiegészité alapanyag egyuttes alkalmazasaval térténik. Komplettalas soran az
azonos étkezésben felhasznalt fehérjeforrasok egyuttes tApanyag-hozzajarulasat is figyelembe kell venni.”

A definicié gyakorlati jelentdsége, hogy az azonos étkezésen belll felhasznalt, azonos tapanyagfunkciot betoltd alapanyagok - példaul ricotta és sajt, tej és sajtkrém, illetve
gabona és hivelyes - ne kizardlag kilon-kilén, hanem indokolt esetben egylttes tapanyag-hozzajarulasuk alapjan is értékelhetdk legyenek.

Rendeletmodositasi javaslatok oszlopos szerkezetben

Modositasi teriilet

Jelenlegi szabalyozasi /
értelmezési probléma

Javasolt moédositas

Tapanyag-alapu szakmai indok

Gyakorlati alkalmazasi példa /
nyersanyag-kiszabati javaslat

1. Komplettalas
fogalmanak rogzitése a
rendelet definiciéi kozott

A komplettalas jelenleg elsGsorban
értelmezési gyakorlatként jelenik
meg, ezért nem egyértelml, hogy
tobb, azonos tapanyagfunkciot
bet6lté alapanyag egyuttes
alkalmazasa mikor fogadhato el
fehérjeforrasként.

A szabalyozas pontositasa szikséges annak
érdekében, hogy az allati eredetii fehérjeforras
koételezd alkalmazasa ne minden ebéd
esetében legyen elbirds, hanem 10 élelmezési
nap atlagaban legalabb 8 ebéd esetében. A
fennmaradé legfeljebb 2 ebéd esetében az
allati eredet(i fehérjeforras elhagyhato legyen,
ha az étkezés fehérjeellatottsaga megfeleléen
osszeallitott ndvényi eredeti
fehérjeforrasokkal biztositott.

A fehérjeellatottsag szakmai megitélése nem
kizarélag az alapanyag allati vagy névényi
eredete alapjan indokolt. Taplalkozastani
szempontbdl az étkezés fehérjemennyisége,
fehérjemindsége, valamint az adott étkezésben
szerepl6 fehérjeforrasok egymast kiegészité
hatasa is relevans. Megfelel6en 6sszeallitott
noveényi fehérjeforrasokkal — kuléndsen
szarazhuvelyesek, gabonafélék, olajos magvak,
illetve texturalt ndvényi fehérje alkalmazasaval —
az allati eredetli fehérjeforrast nem tartalmazo
ebéd is tervezhetd szakmailag megalapozott
maodon.

Példa: spendtos-ricottas penne saijttal
besltve; illetve gabonaalapu étel
szarazhlvelyes vagy TVP
kiegészitéssel. Ezekben az esetekben
az egyes 0sszetevok egylttesen
biztosithatjak a kivant fehérjefunkciét.

2. Allati eredetii fehérjeforras
elbirasa féétkezésekben

A hatalyos el6iras minden féétkezéshez
allati eredet fehérjeforrast rendel, az 1-3
évesek esetében pedig egyik
kisétkezéshez is. Ez merev eredetalapu
szabalyozast eredményez, és szikiti a
szakmailag megfeleld, ndvényi
fehérjeforrasokat is tartalmazé
étlaptervezési lehetéségeket.

Allati eredet(i fehérjeforrast 10 élelmezési nap
atlagaban legalabb 8 nap esetén minden
féétkezésnek tartalmaznia kell. A szabalyozas igy
tovabbra is biztositja az allati eredet( fehérjeforrasok
rendszeres jelenlétét, de nem teszi minden egyes
féétkezésben kotelezévé.

A fehérjeellatottsag szakmai megitélése nem kizarélag
az alapanyag allati vagy névényi eredetétdl fligg, hanem
attdl is, hogy az étrend az adott korcsoport szamara
megfeleld mennyiségli és minéségil fehérjét biztosit-e. A
10 napos atlagolas jobban illeszkedik a k6zétkeztetés
mendltervezési logikajahoz, és lehetéséget ad
valtozatosabb fehérjeforras-strukturara.

A mdédositas nem tiltja az allati eredet
fehérjeforrasok napi alkalmazasat, de
lehetéséget ad példaul hiivelyes, gabona-
hiivelyes kombinaciot, illetve TVP-t
tartalmazo féétkezések beillesztésére.
Bolcsédei étkeztetésben is nagyobb
tervezési mozgasteret biztosithat.

3. Tej, tejtermékek és
magasabb fehérjetartalmu
tejtermékek allati eredeti
fehérjeforrasként torténd
elfogadasa

A jelenlegi értelmezés nem kezeli kell§
pontossaggal, hogy féétkezésben mikor
tekinthetd allati eredetii fehérjeforrasnak a
tej, joghurt, kefir, sajt, sajtkrém, dmlesztett
sajt, krémsaijt, cottage cheese, ricotta,
skyr. Tovabbi probléma, hogy ezek
fehérjetartalma jelentésen eltéro, és
gyakran tébb tejtermék egyuttesen
szerepel egy ételben.

A tojas, hal és bels6ségek mellett llati eredet(i
fehérjeforrasnak mindsiljon a sajt, sajtkrém,
Omlesztett sajt, krémsajt, joghurt, kefir, cottage
cheese, ricotta, skyr és tej is, amennyiben ezen
alapanyagok mennyisége az 1. szamu mellékletben
szerepld, féétkezésre vonatkozé nyersanyag-
kiszabati el6irasnak megfelel. A tejtermék kategoriak
zarojeles felsorolasaba javasolt felvenni a cottage
cheese, ricotta és skyr megnevezéseket is.

A szabalyozasnak itt kiilbndsen indokolt tdpanyag-alapu
logikat kdvetnie, mert a tejtermékek nem tekinthet6k
egymassal automatikusan azonos fehérjeértékiinek. A
cottage cheese, ricotta és skyr fehérjetartalma
jellemz6en érdemben magasabb lehet, mint példaul a
joghurté. Ha egy ételben tdbb ilyen alapanyag szerepel,
szakmailag az egylttes fehérje-hozzajarulas a relevans,
nem kizardlag az, hogy egyetlen alapanyag 6nmagaban
eléri-e az adott nyersanyag-kiszabati mennyiséget.

Példa: spenodtos-ricottas penne sajttal
besutve. llyen esetben indokolt lenne a
ricotta és a sajt egydttes allati eredeti
fehérje-hozzajarulasanak figyelembevétele.
A rendszer egyszerliségének megdrzése
érdekében ugyanakkor célszeri lehet elsé
Iépésben kiilon féétkezési sort Iétrehozni:
,Sajt ételkészitéshez”.

Munkavaltozat szakmai egyeztetéshez
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4. Sajt ételkészitéshez, Sajt
feltétként - 4j nyersanyag-
kiszabati sor

A jelenlegi nyersanyag-kiszabati rendszer
a sajtot els6sorban
szendvics/hidegétkezési helyzetekben
szabalyozza egyértelmiien. Nem kiilonil el
kelléen, amikor a sajt féétkezés részeként,
ételkészitéshez, feltétként, szératként
vagy 6nallé sajtos ételként jelenik meg.

Uj sor bevezetése javasolt:

1.,Sajt ételkészitéshez” példaul sajt szorat, lasagne
saijttal, sajtmartas, sajtos zoldségragu esetére.

2. “Saijt feltétként” — rantott sajt, rantott sajtgolyo stb

A sajt féétkezési alkalmazasa tapanyagfunkciojat
tekintve eltérhet a szendvicsfeltétként vald
alkalmazastdl. A kiilén sorok csdkkentik az értelmezési
bizonytalansagot, mikdzben a rendelet alapvetéen
nyersanyag-kiszabati logikajat sem bontja meg.

A kilon sor kildndsen indokolt, ha a sajt
féétkezésben feltétként vagy az étel
meghatarozé fehérje-hordozo
Osszetevéjeként jelenik meg. A mennyiségi
tartomany lehetévé teszi, hogy a technolégiai
szerephez igazodjon az adag: szératként
alacsonyabb, f6 komponensként magasabb
érték alkalmazhato.

5. Szarazhiivelyesek
szabdlyozasa ragukban,
rakott és toltott ételekben,
fasirtban/pogacsaban

A szarazhiivelyesek el6fordulasanak
értelmezése nem minden ételtipusnal
egyértelmi. A raguk, rakott és toltott
ételek, valamint a fasirt/pogacsa jellegi
készitmények esetében szilkséges annak
régzitése, hogy ezek szarazhivelyes
eléfordulasnak mindstiljenek.

Plusz kategoria kialakitasa javasolt: ,Szarazhiivelyes
ragukhoz, rakott, toltott ételekhez, fasirt/pogacsa
jellegli készitményekhez - szarazhivelyes
el6fordulasnak mingsul”.

A hiivelyesek tapanyagfunkcidja nemcsak koretként
vagy 6nallé fézelék-/levesalapként értelmezhetd.
Ragukban, rakott ételekben és fasirt/pogacsa jellegi
készitményekben is érdemi fehérje-, rost-,
asvanyianyag- és komplex szénhidrat-hozzajarulast
biztositanak. A tapanyag-alapu megkdzelités ezért az
ételben betoltott funkcidt veszi figyelembe, nem
kizarolag a hagyomanyos ételkategériat.

Példa: lencseragu tésztaval, babos rakott
z06ldség, csicseriborsé-pogacsa,
voroslencse-fasirt. A kategoria segiti, hogy
ezek az ételek szakmailag és
adminisztrativan is egyértelmlen
elszamolhatok legyenek szarazhlvelyes
eléfordulasként.

6. Texturalt novényi fehérje
(TVP) szabalyozasa

Plusz kategoria: , TVP ragukhoz, rakott, toltott
ételekhez, fasirt/pogacsa jellegl készitményekhez -
szarazhuvelyes el6fordulasnak mindsul”. Az 1-3 éves
korosztaly esetében is adhato, attérés nélkiil,
megfeleld technoldgiai el6készités mellett.

A TVP fehérjekoncentralt névényi alapanyag, ezért
tapanyagfunkcioja eltér az altalanos gabona- vagy
puffasztott/extrudalt termékekétél. A szabalyozas célja
nem az extrudalt technolégiaval késziilt minden termék
bevonasa, hanem azoké a texturalt névényi fehérjéké,
amelyek fehérjeforrasként alkalmazhatok. Ez pontosabb
és szakmailag védhet6bb kategdriat eredményez.

Példak: borséfehérje granulatum, huspétlo
texturatumok. Felhasznalasi modok:
bolognai jellegl ragu, rakott ételek, toltott
z06ldségek, fasirt/pogacsa jellegl feltétek.

Javasolt nyersanyag-kiszabati sorok 6sszefoglalasa

Az alabbi sorok a rendelet 1. szamu mellékletének logikajahoz illeszkedd, munkavaltozatként kezelendé mennyiségi javaslatok. A cél a gyakorlati alkalmazhatésag és a
tapanyagfunkcio egyuttes érvényesitése.

Uj / médositott sor 1-3 éves 4-6 éves 7-10 éves 11-14 éves 15 évtol Megjegyzés
Sajt ételkészitéshez 15-30 g 20-50 g 25-60 g 25-60 g 30-70 g Példaul: sajt szérat, lasagne sajttal, sajtmartas stb f6étkezési alkalmazasra.
Sajt feltétként 40-60 g 60-80 g 80-100 g 90-110 g 100-120 g Példaul: rantott sajt, rantott sajtgolyo stb
Szarazhiivelyes ragukhoz, rakott, toltott 10-20 g 20-30 g 20-40g 30-40 g 40-50 g Szarazhiivelyes el6fordulasnak minésiil.
ételekhez, fasirt/pogacsa jellegii
készitményekhez
Texturalt novényi fehérje (TVP) ragukhoz, 10-15¢g 10-20 g 15-30 g 15-30 g 20-40g Szarazhiivelyes el6fordulasnak minésil; példaul borséfehérje granulatum,
rakott, toltott ételekhez, fasirt/pogacsa haspotlé texturatumok.
jellegli készitményekhez
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Javasolt szovegezési hangsuly a tapanyag-alapu megkozelitéshez

Javasolt beemelheté szakmai mondat: ,Az étkezések és élelmiszercsoportok megitélése soran az alapanyagok eredete és mennyisége mellett figyelembe kell venni az adott
étkezésben betdltétt tapanyagfunkciot is. A tapanyagfunkcio azt jelenti, hogy az adott alapanyag az étkezésben milyen élettani és étrendtervezési szerepet tolt be: példaul
fehérjeforrasként, energiaforrasként, kalciumforrasként, zsirforrasként vagy egyéb meghatarozé tapanyag biztositéjaként jarul hozza az adott korcsoport sziikségleteinek
teljesitéséhez. Azonos étkezésen belll tébb, azonos tapanyagfunkcidju alapanyag alkalmazasa esetén nem kizarélag az egyes alapanyagok 6nallé mennyiségét, hanem azok
egylttes tapanyag-hozzajarulasat is indokolt értékelni. Ez kildnésen a fehérjeellatottsag megitélésénél fontos, példaul tejtermékek, tojas, hal, belsdség, illetve novényi
fehérjeforrasok egyuttes vagy egymast kiegészit6 alkalmazasa esetén.”

Ovatossagi megjegyzés: A fenti megkozelités szakmailag indokolt, ugyanakkor a rendelet jelenlegi rendszere alapvetéen nyersanyag-kiszabati, nem teljes korii
tapanyagszamitasi logikara épul. Ezért a javasolt médositasnal térekedni kell arra, hogy a tapanyag-alapu szemlélet er6sddjon, de a gyakorlati alkalmazas ne valjon aranytalanul
bonyolultta.

Zoltai Anna
elndk
megbizasabol
David-Dobos Zsdfia
taplalkozas-egészségugyeért

és dietetikaért felelés alelnok

Budapest, 2026. janius 12.
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