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Bemutatkozás

Az Eatrend Magyarország 2009 óta foglalkozik gyermekét-
keztetéssel.

Az évek során a diétás igények növekedése miatt kiemelt 
területként kezeljük a diétát igénylő gyermekek ellátását. Az 
elmúlt  időszakban folyamatosan bővítettük diétás konyháink 
számát, mára létrehoztunk 3 főzőkonyhát, melyek kizárólag a 
diétás ételek elkészítésével foglalkoznak. Ennek eredménye-
képpen ezek az ételek teljes biztonsággal tudnak elkészülni.

Dietetikai csapatunk folyamatosan bővül szakképzett dieteti-
kusokkal, akik a diétás konyháink mindennapi működésében 
résztvesznek, közvetlenül a diétás konyhákon dolgoznak. 

Diétatípusok

A közétkeztetési rendelet előírásai szerint 14-féle allergénre 
kötelező biztosítani a diétát.

Az Eatrend Magyarország a 14-féle kötelezően biztosítandó 
allergénen kívül a biztonságosan elkészíthető diétatípusokat 
is biztosítja, ennek eredményeképpen céges szinten 80-féle 
diétás étrendet határoztunk meg a beérkező igények alapján.

Szolgáltatásunk magas szin-
ten tartása érdekében a diétás 
étrendjeinket, receptúráinkat 
és alapanyagainkat folyama-
tosan fejlesztjük, hogy minél 
változatosabb, kedveltebb 
ételeket tudjunk adni a diétás 
gyerekeknek.

Összevonás szükséges a több száz étkezőt figyelembe véve 
étlaptervezési, főzési, és élelmiszerbiztonsági okokból.

Általános diéták: Tej-, glutén-, tojás-, szójamentes;  
cukorbeteg
Különleges diéták: Fehérjeszegény, fruktózszegény,  
sószegény stb.
Egyedi diéták: személyre szólóan egy étkező részére 
előírt saját diéta

•

•

•

Napi 
1200 adag 

diétás étel készül 
3 dedikált diétás 
főzőkonyhánkon.



Alapanyagaink

Az alapanyagok kiválasztásánál elsődleges szempont, hogy 
az adott diétába beilleszthető legyen – dietetikusaink hatá-
rozzák meg a gyártói termékspecifikációk alapján. 
Önellenőrzésünk keretei között szúrópróba szerűen ellenőriz-
zük a beszállított alapanyagokat, hogy valóban megfelel-
nek-e a termékspecifikációban leírtaknak.

Alapanyagaink - példák
Desszertek

cukormentes lekvárok

ízesítők, 
állományjavítók

sütemény alapok



Alapanyagaink - példák
Növényi tejtermékek, lisztek

Vegán termékek

Gluténmentes 
gabonák

Diabetikus 
termékek



Kukorica 
alapú száraz-

tészta, tojás- és 
gluténmentes dié-

tákban hasz-
náljuk.

Tej- és rizs-
mentes diétáink-

ban használjuk tej 
helyettesítésére.

Cornito tészta MIMEN vaníliás 
süteménypor

Éden tészta 
(köles/cirok)

Köles
Quinoa
Hajdina

Útifűmaghéj

Tápiókakeményítő 
BiOrganik

Tápiókagyöngy

Femini liszt

Kölesliszt, 
Hajdinaliszt, 
Kókuszliszt

MIMEN panírozó keverék
/It1s us Marias panír mix

Tibidabo 
fahéjas csiga,

Tibidabo töpörtyűs 
pogácsa,
Tibidabo 

almás-fahéjas párna

Alpro Rizsital

Alpro Rizs 
főzőkrém

Alpro Kókuszital

Bio Kölesgolyó

Violife/VeganChef 
növényi „sajt”

VeganChef növényi 
szendvicskrém (natúr, 
zöldfűszeres, cheddar 

ízesítés)

Alpro szójajoghurt 
(áfonya, barack)

All in 
Vegaföl

PKU Burger mix

A diétáink 
90%-ába beilleszt-

hető süteményt készí-
tünk belőle. Hajdina, 
köles, tápióka-alapú 

lisztkeverék.
Köles illetve 

cirok alapú száraz-
tészta, olyan tojás- és 

gluténmentes diétákban 
használjuk, ahol ku-
koricamentesség is 

szükséges.
Glutén-

mentes levesek, 
raguk, főzelékek 

sűrítésére 
használjuk. 

Glutén-, rizs-, 
esetleg burgonyamentes 

diétákban gyakran használt 
köret-alternatívák.

Ezen kívül rakott és töltött ételekhez is 
használjuk őket, a legtöbb diétánkba 

beilleszthetők.

Kölesből felfújtat és kását is készítünk, 
valamint tejmentes diétákban 

„hamis” túrókrém, körözött alap-
anyagaként is szolgál.

Állomány-
javítóként, illetve 

rosttartalom-növelő-
ként használjuk házi 

diétás sütemé-
nyünkhöz.

Valamennyi  
diétánkba beilleszt-

hető pudingot készítünk 
belőle. Kukoricamentes 

diétásaink étlapjain tápi-
ókapuding szerepel ha-

gyományos puding 
helyett.

Glutén-, 
kukorica-, bur-

gonya-, rizsmentes 
ételek sűrítésére 

használjuk.

Fehér-
jeszegény ételek 

sűrítéséhez, illetve 
kenyér sütéséhez 

használjuk.

Csicseribor-
só-, köles-, tápióka 

alapú panírozókeverék. 
Glutén-, és tojásmentes 

étkezőink bundázott 
ételei készülnek 

vele.

Tejmentes 
diétáinkban sajt- és 
vajkrém alternatíva-

ként adjuk. 
Burgonya- és  
kókusz alapú.

PKU illetve 
fehérjeszegény 

diétáinkban hasz-
náljuk darált hús 
helyettesítésére.

Tejszín 
helyettesítésére 

tejmentes diétáinkban. 
Főként krémlevesek, fő-
zelékek, raguk, már-

tások dúsítására 
használjuk.

Gluténmen-
tes étkezőinknek 

levesbetétként (krém-
levesekhez) adjuk, 
illetve kisétkezésre 

puding mellé.

Diétásaink 
99%-a fogyaszt-
hatja, köles- és 

tápióka alapú aller-
génmentes 

péksütemény. 
Tej helyette-

sítésére tejmentes 
diétáinkban. Önálló illetve 

házilag ízesített „tejitalként”; 
pudingok, levesek, főze-
lékek, raguk sűrítéséhez; 

felfújtakhoz, tejbegrízhez, 
süteményekhez hasz-

náljuk.

Tejmentes (de 
nem szójamentes) 
diétáinkban gyü-

mölcsjoghurt alter-
natívaként szoktuk 

használni. Tejmentes 
diétáinkban sajt-alter-

natívaként adjuk mind sze-
letelt, mind reszelt formában. 

Burgonya- kókusz-  
illetve kukorica (ez utóbbi 

csak a Violifera  
vonatkozik) alapú.

Tejmentes 
diétáinkban tejföl 

alternatívaként szoktuk 
használni. Burgonya-, 

borsófehérje- és  
kókusz alapú.



Diétaigénylés menete

Papír alapon
•Illetékes konyhán keresztül
•Postai úton: 
    Eatrend Arrabona Zrt. 9024 Győr, Hunyadi u. 14.,
    vagy Eatrend Kft. 2730 Albertirsa, Pesti út 65.

Elektronikus úton
•dietaigenyles@eatrend.hu
•Online űrlapon: https://eatrend.hu/dietas_etkezes/

A Győri Gazdasági Működtető Központhoz, illetve a 
Pápai Egyesített Szociális Intézményhez tartozó intéz-
mények diétaigénylése továbbra is kizárólag a Győri 
GMK-n, illetve a Pápai ESZI-n keresztül lehetséges.

A megfelelő diéta biztosításához minden esetben szükséges 
a szakorvosi igazolás.

Tartalma:
•szakorvos neve, szakterülete és elérhetősége, 
• igénybevevő adatai,
• a diéta 
     - pontos meghatározása, 
     - várható időtartama.

Postai úton és emailben Online űrlap

Elegendő egy módon benyújtani az igénylést.



Diétás étlapok összeállítása

A diétás étlapjaink a normál étlapokhoz igazítva készülnek, 
ennek köszönhetően a diétát igénylő gyermekek ugyanazt 
az ételt fogyaszthatják, mint a normál étrendet igénylők -  
diétás verzióban.

Diétás tízórai, uzsonna

• Diétás konyháinkon készülnek az arra kijelölt helyiségben.
•A gluténmentes szendvicsek készítése térben is elkülönül, 
    az itt használt eszközök is jelöltek.
•Minden diétát igénylő gyermek egyedileg elkészített, 
  csomagolt, címkézett szendvicset, pudingot, krémet és  
    reggeli italt kap az étlap függvényében.

Az ételek egyedi csomagolása és címkézése segítségével 
biztosítani tudjuk, hogy minden gyermek a számára elké-
szített diétás ételt kapja.

normál vegyes zöldségleves

Tej-, tojás- és gluténmentes 
vegyes zöldségleves

normál bolognai spagetti

Tej-, tojás- és gluténmentes 
bolognai spagetti 

(gluténmentes Cornito tésztával 
és reszelt növényi sajttal)

Főzőkonyha: Albertirsa, 09.01.

Főzőkonyha: Albertirsa, 09.01.

Főzőkonyha: Albertirsa, 09.01.

Főzőkonyha: Albertirsa, 09.01.



Diétás konyháink bemutatása 

Diétás ételek készítésére szakosodott konyha

•Ételkészítés diétás szakácsok által.
•Az alapanyagok tárolása során is nagy hangsúlyt 
   fektetünk a szakosított tárolásra.
•A gluténmentes ételek készítése külön térben valósul meg,
    jelölt eszközökkel.
 •külön eszközök
 •külön hűtő
 •külön alapanyagtárolás
 •külön takarítószerek és -eszközök
•Kóstolást követően a tálalást dietetikus irányítja.
•Minden gyermek étele név szerint kerül lecsomagolásra.
•A lecsomagolt ételeket biztonságos hőkezelésnek vetjük
    alá, majd Thermoboxban, hűtve szállítjuk.

Főétkezés készítése

Konyhánként:
•300-330 adag
•Szakképzett diétás szakácsok, szakácsok, dietetikusok.
•A tálalás diétánként, elkülönítetten történik.

CÉLUNK a minőségi, 
ízletes diétás és legfőképp biztonságos ételek készítése. 



Ételkészítési technológiánk

„Főzz és hűts.”
„Minden szempontból biztonságos diéta.”
 
A „főzz és hűts” technológiának köszönhetően ételeink 
nem veszítenek élvezeti értékükből, de biztonságossá válik 
szállításuk és tárolásuk. 

A „főzz és hűts” technológia nem igényli adalékanyag,  
ízfokozó, illetve tartósítószer hozzáadását ételeinkhez.

Főzés után az adagokat forrón tálaljuk, majd további hőke-
zelésnek vetjük alá. Ezt követően a diétás menük zárt hűtőlán-
con keresztül jutnak el a fogyasztóinkhoz.

Nyomonkövetés – névre szóló címke

Minden ételféleség címkével ellátott.

Adattartalom:
•a tálalókonyha száma, 
•az intézmény neve,
•Kiemelten: a gyermek neve,
•az étel megnevezése,
•a gyermek diétájának megfelelő kód, és annak részletes
    leírása,
•tárolási útmutató,
•fogyaszthatósági határidő.

Tálalás a tálalókonyháinkon 1.

Tálalókonyháinkon nagy hangsúlyt fektetünk a biztonságos 
diéta tálalásra. Ennek érdekében színes tányérokat alkalma-
zunk az egyes diétás ételek megkülönböztetésére. A tányérok 
színe a személyre szóló címkén szereplő színkóddal azonos.



Fejlesztéseink

A normál étlapjainkon szerepelnek desszertek, melyeket 
igyekszünk a diétás étrendet igénylő gyerekek számára is 
biztosítani olyan módon, ahogyan az az étrendjükbe bele-
illeszthető. Munkatársaink az elmúlt években számos alap-
anyagot, ételkészítési eljárást kipróbáltak, hogy többek kö-
zött diétás muffint is tudjanak sütni diétás főzőkonyháinkon az 
érintett gyerekek részére. 

Kollégáink elkötelezettek az új alapanyagok és új receptúrák 
bevezetésére, így készítenek többek között köleskörözöttet, 
sonkás tésztát rizstejes besamellel, növényi sajtmártást, vagy 
éppen tej-, tojás- és gluténmentes linzerkarikát, meggyes pitét 
vagy fahéjas muffint.

Tálalás a tálalókonyháinkon 2.
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