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1. BEVEZETES ES CELKITUZESEK

A témavalasztast elsOsorban az indokolta, hogy manapséag a vilag minden részén
kiemelt figyelem harul a fenntarthato taplalkozasra és az élelmiszerbiztonsagra.
Ez a teriilet az Egyesiilt Nemzetek Szervezete fenntarthatod fejlédési céljainak
kdzponti témaja.

1.1. A téma aktualitasa

A megatrendek olyan alapvetd tendencidk, amelyek a vilag valtozasédban kézép
¢és hosszu tavon meghatarozoak lesznek. Ilyen a globalis élelmiszerbiztonsag
melyre szamos kornyezeti, tarsadalmi, gazdasagi €s politikai tényezd gyakorol
hatast. Az ¢lelmiszer termelés €s eldallitas jelentés novekedése kihivasokat allit
a globalis é¢élelmiszerbiztonsag elé¢, amire szdmos tényezd van hatdssal. Az
¢lelmiszer kereslet varhatd megdupldzodasa és a nemzetkdzi élelmiszer
kereskedelem kiterjedése tekinthetd a kovetkezé néhany évtized legjelentdsebb
kihivasanak és egyben lehetOségének is, ami azonban az élelmiszer eredetii
megbetegedések novekedésében kockazatot jelenthet.

A tudomany, a gyogyaszat, a gasztronémia és az ipar teriiletein ma nagyobb
sziikség van konvergencidara mint valaha. A globalizaci6, az informacios
tarsadalom, a ,.kilapult” vilag kovetkeztében az informacidé gyorsan terjed, igy az
edukaci6 ¢és a tudatos ¢élelmiszerkezelésre torténd nevelés mellett a
kockazatkommunikaci6 is fontos elem az ¢lelmiszerbiztonsag fejlesztésében. Az
¢élelmiszer eredetli megbetegedések évrdl évre ndovekszenek és szamos, jelentOs
kovetkezményiik van: eltekintve az emberi élet és egészség értékétdl, az
¢lelmiszer eredetli megbetegedések negativ hatdssal vannak az egészségiigyi
kiadasokra, a munkaképességre, igy a gazdasagra, a kereskedelemre, az iparra.
Mindemellett ijeszté adat, hogy az élelmiszer eredetii megbetegedések 97%-a
humadn eredetii, a rossz élelmiszer-kezelési gyakorlat dltal kovetkezik be.

Magyarorszagon a kozétkeztetésben mintegy 3500 f6zOkonyha és 6500
talalokonyha miikddik, amivel a hazai kozétkeztetési dgazat naponta 2 millid
ember ellatasat biztositja. Ennek tobb mint 50%-a gyermekétkeztetés, amibe 3-
18 éves korig az 6vodai, 4ltalanos iskolai és kozépiskolai étkeztetés tartozik. A
gyermekkori téplalkozas a jovo nemzedék egészségi allapotat jelentsen
meghatarozo tényezo6. A jovO generacid munka €s keres6képessége, valamint az
allami egészségiigyi kiadasok koltsége nemzetgazdasagi szempontbol kiemelten
fontos.



1.2. A munka célkitiizései és hipotézisei

C1: A kutatas els6 célja az iskolai konyhdk fizikai miiszaki koriilményeinek fel-
mérése, valamint a konyhai dolgozok altal elvégzendd folyamatok megfeleldsé-
gének értékelése. Sziikséges felmérni a kozétkeztetést biztositd konyhak alla-
potat valamint azt, hogy hol van sziikség azonnali, illetve kdzéptava beavatko-
zasra. A felmérés eredményei alapjan be lehet azonositani azokat a tényezoket,
melyek szignifikdnsan megkiilonboztetik egymadstdol a konyhdkat. A kutatés
egyik kérdése, hogy az élelmiszerbiztonsagi szinvonal megfeleléségét a kdrnye-
zeti, technologiai ,,adottsagok”, vagy az élelmiszert kezeld dolgozok helyes
gyakorlata — ,,folyamatok” — hatarozzak-e meg leginkabb.

C2: A kutatas célja a konyhai dolgozok tudatos élelmiszerkezelési gyakorlatanak
felmérése. Tobbségében a kozszféra fenntartdsaban {izemeld feladatellatasi
helyeken azonositjuk a sziikséges tudas hidnyabol fakadd kockézatokat. A
tudatossag novelése javithatja a konyhai dolgozok altal alkalmazott gyakorlatot,
az ¢lelmiszert kezel6k hozzaallasat, ami az ¢élelmiszerbiztonsagi kockazatok
csOkkenéséhez és az étkeztetés teljesitményének noveléséhez vezethet.

C3. Cél a kozétkezteté konyhak higiéniai allapotanak gyors értékelése feliileti
mikrobiologiai vizsgalatokkal. Az ¢lelmiszert kezeld dolgozok tudésa és a kony-
hak feliileti mikrobioldgiai allapota kozotti kapcsolat is a kutatas targyat képezi.

A célkitiizésekhez kapcsolodéan a kovetkezé hipotéziseket fogalmaztam
meg:

H1: A kozétkezteté konyhak miiszaki szinvonala és technologiai felszereltsége
kevésbé befolyasolja adott egységek élelmiszerbiztonsagi szinvonalat, mint az
¢lelmiszerhigiéniai folyamatok megfeleldsége.

H2: A konyhai dolgozdk élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos tudasa és élelmi-
szerkezelési gyakorlata szoros kapcsolatban all egymassal, tehat ha egy dolgozo
tudja, akkor helyesen is végzi a feladatait.

H3: Parhuzamosan végzett specialis elméleti €s gyakorlati tréning programmal
javithat6 a kozétkezteté konyhdk élelmiszerbiztonsagi szinvonala.

H4: A szakmai tudasszintet befolyasolja a konyhai dolgozok szakképzettsége és
relevans munkatapasztalata.

HS5: Az iskolai konyhdkon az élelmiszert kezeld dolgozok elméleti tudésa és a
konyha feliileti mikrobiologiai allapota kdzott szoros kapcsolat van.
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2.1. Vizsgalati mintak kivalasztasa

Az értekezésemben felmért iskolai konyhékat szakért6i csoporttal egyeztetve120
egységbol valasztottam ki, szem el6tt tartva, hogy a minta elemszama leképezze
a magyarorszagi alapsokasag belsé ardnyait. Ennek megfeleléen 2014 els6
negyedévében 68 konyha keriilt a mintdkba (Vizsgalat 1.), 2015 tavaszan a
korabban felmért 68 konyhabol kivalasztott 37 konyhan végeztem felméréseket
(Vizsgalat 2.), melyek koziil 4 konyhdn nem tudtam a programot végigvinni,
emiatt 33 konyha adatai voltak elemezhetdek. 2016. év els6 felében szintén az
els6 alkalommal felmért 68 konyha koziil valasztottam ki a 37 kozépiskolai
konyhat (Vizsgalat 3.)

2.2. Klelmiszerbiztonsigi kornyezeti és technologiai felmérés az iskolai
konyhakon

(Vizsgalat 1.)

A felmérést 2014 els6 negyedévében végeztem el. A konyhak tébbsége Buda-
pesten iizemel (62 db), kevesebb, mint 10% volt a vizsgalatokba bevont vidéki
konyhak (6 db) aranya. A felmérésbe bevont intézmények koziil 58 allami, 10
egyhazi/ alapitvanyi fenntartasban 1év0 iskola. A kutatasi programban felmért
iskolai konyhak élelmiszerbiztonsagi szinvonalanak meghatarozasahoz a szak-
irodalomban megtaldlhatd kérdéivek felhasznaldsaval a magyar sajatossdgokat
figyelembe vevd csekklistat készitettem. Az ¢élelmiszerbiztonsagot alapvetéen
meghatarozo kérdéseket a kovetkezo hét focsoportba foglaltam dssze.

a fizikai létesitmények és a kdrnyezet,
a konyhai személyzet,
a felszerelések és eszkdzok,

1
2
3
4. az aruatvétel és tarolas,

5. az elkészités talalas és takaritas,

6. amindség biztositas

7. az étterem allapota
Ezeken beliil a teriilethez tartozoé 42 alcsoportot hataroztam meg, amely a teriilet
miilkodéséhez szervesen hozzatartozo materialis és immaterialis, funkcionalis és
folyamattényezoket foglalta magaba. A kérdo6iv 6sszesen 234 db kérdést tartal-
maz. A felmért konyhakbdl 19-ben végeztek fozést, talalast és kiszallitast, a
tovabbi 49 konyha a készételek fogadasat és kitalalasat végezte.



A kiértékelés folyaman minden igen valasz 1 pontot a nem és a nem relevans
valaszok 0 pontot értek. A pontozasi rendszerben a tovabbiakban harom szinten
sulyoztam. Erre két okbol volt sziikség: egyrészt mert két kérdés nem feltétleniil
egyforman fontos az élelmiszerbiztonsag szempontjabdl, masrészt bizonyos
folyamatok, illetve allapotok felméréséhez kiilonb6z6 szamu kérdést kell megva-
laszolni. A kérdések szadmossaga nem jellemzi az alcsoportok és ez altal a focso-
portok fontossagat, annyi kérdést tettem fel, amibdl egyértelmiien megallapit-
hato, a helyes valasz. Viszont tobb kérdés automatikusan nagyobb pontszamot
eredményez, ezért alkalmaztam stulyozast. A kérdések és a csoportok stlyszamat
¢lelmiszerbiztonsagi fontossdguk szempontjabol szakértdk bevondsaval hataroz-
tam meg. Alapelvként alkalmaztuk, hogy amelyik kérdés kozvetlen élelmiszer-
kezelési tevékenységre vonatkozik (pl.: elokészités, melegen tartas, talalas)
annak magasabb sulyszamot kap azoknal a kérdéseknél melyek kiegészitd tevé-
kenységgel kapcsolatosak (példaul: épiilet, energetika, takaritas, mosogatas).

Elsé szinten a kérdéseket sulyoztuk (W), ezutan az alcsoportokat stilyoztam
(W) és harmadik szinten a fOcsoportokat sulyoztam (W,). A stlyszamokat a
kérdéivben szogletes zardjelben tiintettem fel (M4 melléklet). A sulyozést
minden szinten normal=1, kozepes=2 ¢és fontos=3 szorzokkal végeztem. A
konyha 6sszpontszamat (TCP) az alabbi képlettel szamoltam ki.

TCP=2(Q x Wg x Wy x W,,))

ahol

Q: a kérdésre adott pontszam

W, : Kérdéshez tartozo stlyszam

W : az alcsoporthoz tartozo6 silyszam

Wi fécsoporthoz tartoz6 sulyszdm

A kapott pontszdmot elosztottam az elméletben elérhetd maximalis pontszammal
¢és az igy kapott adatokat szazalékban fejeztem ki.



A csekklista atalakitasa

A kérddiv Osszedllitdsanal lényeges szempont volt, hogy a személyes
latogatasok soran konnyen és gyorsan ki lehessen tolteni. Azonban az értékelés
szempontjainak valtoztatdsahoz atrendeztem a kérddivet. Az 0j csoportositas
sordn kiilon valasztottam az adottsdgokra vonatkoz6 valamint a folyamatokra
vonatkoz6 kérdéseket. Az alabbi alcsoportok jottek 1étre:

1. Epﬁlet: miszaki adottsagok, energetika, kozmivek, altalanos
miszaki allapot, konyha és étterem allapota.

2. Higiéniai adottsagok: az élelmiszerhigiéniai szabalyok betartdsdhoz
sziikséges feltételek rendelkezésre allasa.

3. Eszkozok: a megfeleld technologia és felszereltség rendelkezésre
allasa.

4. Higiéniai folyamatok: az élelmiszerhigiéniai eldirasoknak megfeleld
folyamatok végrehajtasa a gyakorlatban.

5. Elelmiszerek kezelése: aruatvétel, melegen tartas, ujrahékezelés, és
talalashoz kothetd folyamatok.

6. Elelmiszerek tarolasa és elékészitése: a tarolashoz és elékészitéshez
kapcsolodo folyamatok.

7. Nyomonkdvetés: folyamatok dokumentalasanak megfeleldsége.

F6z6- és talalokonyhak osszehasonlithatosaga

A felmérés soran a f6z06- és talalokonyhak esetében kiilonbozo csekklistat alkal-
maztam, mivel a talalokonyhaknal szamos nem relevans kérdést (pl.: el6készités,
ételek elkészitése) kivettem a csekklistabol. Ebbdl adodoan felmeriilhet a £6z6-
¢s talalokonyhak ,,szakmai” €s ,,statisztikai”” 6sszehasonlithatosaga, hiszen a kér-
dések szama nem azonos.

A konyhak Osszehasonlithatosaganak relevancidja szempontjabol fontos, hogy
nem csak a talalokonyhak térnek el a fézdkonyhdktol, hanem minden egyes
konyha eltér egymastol, hiszen két pontosan ugyan olyan egység nem létezik.
Amelyik kérdés adott konyha esetében nem relevans, az n.a. (nem alkalmazhato)
jelolést kapott és igy a statisztikdban sem szerepel (a talalokonyhiknal a
felmérés gordiilékenysége miatt szdmos kérdést elore kivettem a csekklistabol).
Természetesen az Osszpontszamot az alkalmazhatdé kérdések szama hatarozza
meg, igy tobb/kevesebb kérdésnél kiilonbozo értéke van egy-egy helyes vagy
helytelen szakértdi értékelésnek. A legfontosabb elv, hogy a konyhdk nem a
jobb, hanem a jo élelmiszerbiztonsagi szinvonalért versenyeznek. Ezalatt azt
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értem, hogy minden konyha elsddleges célja az élelmiszerbiztonsagi kockazatok
csOkkentése, a fogyasztok egészségének maximalis védelme. Tehat minden
konyha a sajat kornyezetében, adott élelmiszert-kezelé dolgozoval, a tevékeny-
ségei végzése kozben felmeriild kockazatok kezelésével a sajat 100%-os
eredményéért versenyez.

2.3. Szakmai tudas és élelmiszerkezelési gyakorlat felmérése

(Vizsgalat 2.)

A projekt soran 2015. januartdl juniusig tartd idészakban felmértem a dolgozok
tudasat és alkalmazott gyakorlatat, amiknek az eredményeibdl kovetkeztetni
lehet a hianyossagokra és 0sszeallitottam egy specidlis tréning programot. A dol-
gozok a tréning programnak megfeleléen oktatdsban részesiiltek elméletben és
gyakorlatban, majd egy ijabb felmérésben megvizsgaltam a dolgozok tudasanak
¢s alkalmazott gyakorlatdnak a valtozasat. A projektben 37 konyha vett részt
melyb6l 33 konyha adatai voltak elemezhetoek. Az iskolai konyhak mkdoziil 13
féz6konyha ¢és 20 talalokonyha volt. A f6zdkonyhdkon helyben készitettek az
ételeket, a talalokonyhdkra kiilsé vallalkozo szallitotta be a készételeket és csak
a talalast végezték.

A projekt 6 honapon keresztiil tartott ahol havi 1 alkalommal 6sszesen hatszor
mentiink el a konyhakra. A tesztirasok és a megfigyeléses felmérések (1. és 6.
alkalom) id6pontjat igyekeztem a délutani idészakra tenni, hogy elkeriiljiik a
munkafolyamatok megszakitasanak sziikségességét. A kérddiveket elére nem
egyeztetett idopontban keriiltek ki a konyhakra, ahol az élelmiszert kezel6k
onalloan toltottek ki.

A tréningek (2-5. alkalom) alkalmanként maximum két oras iddtartamuak
voltak, mely idOpontokat eldre egyeztettem a konyhdkkal. Fontosnak tartottam,
hogy a kurzusok ne legyenek til hosszuak és a kiilonb6z6 hidnyossagok helyben
keriiljenek atbeszélésre.

Elméleti tudas felmérése és fejlesztése

Az elméleti tudas felmérésére feleletvalasztos kérddiveket alkalmaztam. A kér-
doiv hét témaban 36 kérdést tartalmaz. Az eredményeket az elérhetd maximum
pontszam szazalékaban (36=100%) fejeztem ki.
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Alkalmazott gyakorlat felmérése és fejlesztése

A konyhédkon alkalmazott gyakorlatokat csekklista segitségével mértem fel,
amelyet helyszini szemlék soran HACCP és élelmiszer higiénikus szakért6k
toltottek ki. A gyakorlati csekklista a kérddivhez hasonld hét témat dleli fel és
ezek alapjan 30 megfigyelési pontot tartalmaz. A megfigyelt pontokat a higiéni-
kus szakértok 10-es skdlan pontoztdk (min. 1, max. 10), mely alapjan az
eredményeket az elérheté maximum pontszdm szazalékdban (300=100%)
értékeltem.

2.4. Elelmiszerbiztonsagi tudas és a feliileti higiénia kapcsolatanak felmérése

(Vizsgalat 3.)

A felmérés helyszine és alanyai

A felmérés 2016 tavasszal keriilt lebonyolitasra 37 kozépiskolai konyhan. A fel-
mért konyhak kevesebb, mint fele rendelkezik fézokonyha funkcioval (n=17)
ahol helyben torténik az ételkészités, a tobbi konyha (n=20) csak melegitd, talalo
funkciot 14t el, ahova kiils6 f6z6konyhardl keriil az étel kiszallitdsra. Az iskolak-
ban csak ebéd meniit szolgalnak ki, melyek az esetek nagy tobbségében (99%)
fott ételeket tartalmaz. A fott ételeknél megfelel6 hokezeléssel jol biztosithato,
hogy az esetlegesen benne 1év6 karos mikrobdk elpusztuljanak. Az utolsd hoke-
zeléstol a legnagyobb veszélyt két 6 tényezo jelenti:

- akonyhai dolgozé nem megfeleld élelmiszerkezelési gyakorlata,
- az ¢lelmiszerrel érintkezo feliiletek nem megfelel6 higiéniai allapota.

A kutatasban élelmiszert kezeld dolgozok élelmiszerhigiéniai gyakorlatat egy
tudas felmérd teszt kitoltésével, mig az élelmiszerrel érintkezd feliiletek
higiéniai allapotat feliileti mikrobiologiai vizsgalatok elvégzésével mértem fel.

Tudas teszt

A 42 kérdésbol allo kérdéssort nemzetkdzi minta alapjan allitottam Gssze és az
altala meghatarozott kérdéssoron a forditason kiviil semmit nem valtoztattam. A
kérdések ot {6 teriileten mérték az élelmiszert kezeld dolgozok tudésat, melyek
az id0 és homérséklet, a keresztszennyezOdés, a kézhigiénia és a takaritas ¢€s
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fert6tlenités teriiletek voltak, tovabbd 9 kérdést — melyek élelmiszerhigiéniai
szempontbol fontosak, de nem képezik szerves részét az elobbi négy teriiletnek —
az egy¢b kategoriaba soroltak be. A tesztet kitoltd ¢lelmiszert-kezeld dolgozok
(n=158) beosztasuk szerint élelmezésvezetdi, raktaros, szakacs és konyhai
kisegitd feladatokat latnak el.

Feliileti higiéniai vizsgalatok

A mintavételt 10 kiilonbozo feliileten végeztiik el steril tampon hasznalataval.
Feliiletek: 1. kanal, 2. villa, 3. kés, 4. mélytanyér, 5. lapos tanyér, 6. kistanyér, 7.
konyhai asztal, 8. talalo eszkozok, 9. éttermi talca, 10. pohar. A mintakat 100
cm’-es feliiletrél vettiik, kanal, villa és kés esetében a mérést harom eszkdzrél
szarmazo mintadk egyesitésével végeztilk. A mintavételt kovetden a mintakat
laboratériumba szallitottuk ahol megkezdtiik a mikrobiologiai vizsgélatokat.

A feliileteken mérhetd 0sszcsiraszam meghatarozasat a redoxpotencial mérésén
alapulo MICROTESTER késziilekkel végeztiik el. A mérési eljaras elvi alapja
az, hogy a baktériumok szaporoddsa folyaman az energia-termeld biologiai
oxidacios reakciok eredményeként a kornyezet redoxpotencidlja egy meghataro-
zott mikroba koncentracid felett jol detektalhatdan csokken. Detektacios idonek
(TTD) tekintjiik azt az id6pontot, amikor a redoxpotencial valtozas sebességének
abszolut értéke egy, a véletlen hatasoktol szignifikdnsan kiilonbozo értéket (pl.
|dE/dt| = 0,5 mV/perc) meghalad. Ezt az értéket detektacios kritériumnak nevez-
ziik. A MICROTESTER késziilék lehetévé teszi szabvanyos mikrobioldgiai
eljarasokban alkalmazott taptalajok felhasznalasat is. Az eltéré mikrobacsopor-
tok redoxgorbéi kiillonboznek egymastol, ezaltal a modszer esetenként lehetd-
séget teremt a szaporodas detektalasa mellett a szaporod6é mikrobédk tdjékoztatd
jellegli azonositdsara is. A mérést ugy végeztik, hogy kiilonbozo feliiletekrol
szdrmazo tamponokat a 9 ml tapoldatot tartalmazé mérdcellaba helyeztiik és a
MicroTester késziilékkel meghataroztuk a detektaciods idot.
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2.5. A kiértékelésekhez hasznalt statisztikai modszerek

A disszertaci6 hipotéziseinek igazoldsara hasznalt modszertant a foglalja 6ssze.

1. tablazat: Az empirikus kutatas keretrendszere

Adatok | Célok Kutatasi eszkozok Eredmények
--- Hipotézisek | Modszerek -
C1 H1 [ Linearis regresszio > |El
H2 |Pearson-féle korrelacidanalizis > |E2 >
~
- [}
§ - 0 W.elch—pr(')ba., , Kétmintés > B3 —> %
S (fiiggetlen mintas) t-proba N
2 . e iy B
g= NS Kétmintas (flggetlen mintas) t-[ 5 S 2
A~ = . . . %
E H4 |proba, Altaldnos linearis modell E4
g (GLM
2
3 < ES
% H5 | Linearis regresszié -> —>
N
%))

Forras: sajat 6sszeallitas
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3. A KUTATAS EREDMENYEI

Ertekezésem aldbbi fejezetében a harom vizsgalati rész elemzésének
eredményeit mutatom be a felmérések elvégzésének sorrendjében.

3.1. Iskolai talalo- és foz6konyhak higiéniai szinvonalidnak dsszehasonlitasa
Magyarorszagon

A csekklistak ertéekelése

A felmérés tartalmazott olyan kérdéseket is melyek csak a foz6konyhdkra
vonatkoznak és a talalokonyhdk szempontjabol nem relevansak. A f6z6- és
talalokonyhak 0Osszehasonlithatosaganak érdekében a konyhdk eredményeit az
elméletileg elérhetdé maximalis pontszdm szazalékaban fejeztem ki. A
kérdéivekbdl kvalitativ  informaciok lesziirheték az egyes konyhakra
vonatkoztatva. A legtobb helyen fennallo problémat az élelmiszerhulladék nem
megfeleld kezelésében, a melegentartdas és visszamelegités eszkdzeinek
hianydban észleltem. Fdézdkonyhdkra jellemzd specialis probléma az
ételkiszallitds nem megfeleld dokumentéldsa. A konyhdk 4tlagos teljesitménye
68% volt. A kiugré értékek elhagyasa utan a szdzalékos eredményeket harom
egyenld részre osztottam és eszerint harom csoportba (jo, kozepes, rossz)
osztottam a konyhékat.

F6z6- és talalokonyhak viszonya

A csekklista eltérd felépitése miatt a f6z0- ¢és talalokonyhakat kiilon-kiilon is
értékeltem. A f6z6konyhak altal elméletben elérhetd maximalis pontszam 2029
pont a talalokonyhdk esetében ez a szam 1845 pont. Az eredmények alapjan
kimutathaté hogy a f6z6konyhdk higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szinvonala
jobb. A f6zékonyhdk nagyobb része a 70-90% kozotti savba esik, mig a
talalokonyhak 60-80%-os teljesitményt értek el, de tekintélyes mennyiség kapott
60% alatti pontszamot.

Folyamatorientalt elemzés

A kérddiv atrendezésekor a kérdéseket csoportositottam aszerint, hogy
¢élelmiszerbiztonsagi szempontbol allapotot, vagy folyamatot mérnek fel. Az 1-3
focsoportok az adottsagokat foglaljak Ossze, a 4-7 fOcsoportok pedig a
konyhakon végbemend folyamatokra vilagitanak ra. Az 0j csoportok felallitasa a
kérdések sulyozasat és az eredeti pontszamokat nem befolyasolta igy a konyhak
sorrendje valtozatlan maradt.
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A fizikai kornyezet felmérésekor a munkateriiletek és kiszolgaldé helyiségek
kialakitasa, a falak ablakok, mennyezet és padozat allapota, hogy megfelelo-¢ az
energia-, vizellatas €s szell6zés megfeleldsége keriilt ellendrzésre, valamint hogy
adottak-e a feltételek a hulladékok eldiras szerinti tarolasara. Az eszkozok és fel-
szerelések felmérésekor értékeltem a konyhai butorzat és a mindennapi munka-
végzeés soran hasznalt eszkozok allapotat s megfeleldségét. A fizikai kornyezet
felmérése soran elért eredmények atlaga 70% volt a felszerelések és eszkdzoknél
ez az érték 67%. Statisztikai szempontbdl nincs kiilonbség a két faktor eredmé-
nyei kozott (t-proba: p<0,05), ugyanakkor a kozottiikk 6sszefliggés mutathato ki.
A jobb allapotii konyhdkon a hasznalt berendezések és eszkozok is tobbnyire
jobb allapotiak (r=0,783, p<0,001). Korrelacioszamitasok soran nem mutattam
ki 0sszefiiggéseket sem az egyes folyamatok faktorai kdzott sem a folyamatok és
az allapotokra vonatkozo (fizikai létesitmények, ill. eszk6zok és felszerelések)
értékelések kozott.

A folyamatorientalt modulok hatdsa az élelmiszerbiztonsagra

A vizsgélat célja, hogy a konyhai felmérések soran elért pontok alapjan megha-
tarozzam, hogy mely faktorok milyen mértékben jarulnak hozza egy konyha
¢lelmiszerbiztonsagi szinvonaldhoz. A vizsgalatot linedris regresszio elemzéssel
végeztem el, ahol azt elemeztem, hogy adott fiiggetlen valtozok mennyire hata-
rozzak meg a pontszam alapjan besorolt csoportokhoz vald tartozast. A f6z6- és
talalokonyhak 0Osszehasonlithatosaganak érdekében kozds nevezdre hoztuk a
konyhai felmérés eredményeit, amihez kivettem az ¢élelmiszerek tarolasa faktort,
ami a tarolas és elokészités megfeleloségét vizsgalta. A 6. faktor pontszdmainak
kivétele utdn ujra Osszesitettem a konyhak pontszdmait, ami a sorrenden
meghatdroz6 valtozast nem eredményezett. Az elérhetdé maximum pontszdm
1845 volt. A determinécios egyiitthaté (a korrelacids egyiitthatd négyzete), R
azt mutatja meg, hogy a faktoroktol valo fiiggés mennyiben magyardzza meg az
Osszpontszam variabilitasat. A determinacios egyiitthatd az Elelmiszerek keze-
lIése és a Higiéniai folyamatok faktorok esetében volt a legnagyobb, alacsony
értekll volt az Eszkozok ¢és a Higiéniai adottsagok tekintetében. Az eredmények
szerint a konyhak miiszaki szinvonala és felszereltsége kevésbé befolyasolja az
elvégzendd folyamatok megfeleloségét €s ezzel a konyha élelmiszerbiztonsagi
szinvonalat. Amennyiben a minimalisan sziikséges felszerelések rendelkezésre
allnak, ugy egy kevésbé jo allapotu konyhat is lehet megfeleld szinvonalon
tizemeltetni. A kulcs a megfeleldséghez az élelmiszert kezeld munkatarsak
helyes ¢lelmiszerkezelési gyakorlata, hozzaallasa és magatartasa.
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3.2. A tudatos élelmiszerkezelési gyakorlat mérése és fejlesztése

A felmérés értékelésében az elméleti felmérés egyénileg mutatja a fejlodés ira-
nyat és mértékét, mig a helyes gyakorlat megfigyelése intézményenként, az ott
dolgoz6 alkalmazottak munkéjat 6sszevontan értékeli. Az elsé felmérést megeld-
zO0en minden dolgozo részt vett higiéniai tréningen. A szakképzettséget igényld
munkakorokben megfeleld képzettséggel rendelkezé munkatarsak dolgoztak.

A f6z8konyhdkrol 99 f6 a talalokonyhdkrol 46 f6 élelmiszer-kezeld alkalmazott
dolgozott. A dolgozok nagy tébbsége né volt (85%). Az élelmiszert kezelok
75%-a 40 év feletti életkorral rendelkezik. Az alkalmazottak 66%-a konyhai
kisegité munkakorben dolgozott, a talalokonyhdkon kizarélag konyhai kisegi-
toket alkalmaztak. A dolgozok 74%-a nem rendelkezett semmiféle vendéglato-
ipari szakképzettséggel. A dolgozok 40%-a 1 évnél kevesebb munkatapasztalat-
tal rendelkezett ezen a teriileten. A tudas mérésére szolgald tesztet az elsd
idépontban 137-en a mésodik idépontban 143-an toltotték ki. A raktarosok és
szakacsok koziil mindenki legalabb 30 éves volt. Az élelmezésvezetdok kozott
nincs 40 év alatti, és kozottiik mindenki legalabb 5 éve a teriileten dolgozik.

Higiéniai ismeretek elméleti hianyossdgainak azonositasa

A tréning eldtti tudas felmérése az 6sszes dolgozo atlagat tekintve 67,4% lett az
eredmények szorasa 10,2%. A konyhai dolgozok a személyi higiénia (80,6%)
teriiletén érték el a legmagasabb értéket és csak ezen az egy teriileten teljesi-
tettek 80% felett. 70-80% kozott volt a tudasszint a takaritas (78,7%), az élelmi-
szerhulladék (77,7%) ¢és a talalas (73,1%) teriileten. Nagyon alacsony eredményt
értek el a mosogatas (65,1%) és a szakositott tarolas (59,5%) teriileten, tovabba
az aruatvétel (50%) kérdések esetében elért eredmény kifejezetten aggaszto volt.
Szembetlind megallapitds, hogy a folyamatok szamossaga szempontjabol
kevésbé Osszetett teriileteken jobban, a sok OsszetevOs teriileten rosszabbul telje-
sitettek a konyhai dolgozdk, hiszen a személyi higiénia teriileten lényegesen
kevesebb — ¢és a hétkoznapi viselkedésiinkh6z hasonlé — szabalyt kell betartani,
mint az arudtvétel teriiletén, ahol a megfeleldség ellendrzés (nyomon kdvethetd-
ség) komoly koriiltekintést igényel.

Az Osszes kérdésre adott valaszok alapjan a f6z6konyhakban dolgozék adtak
magasabb pontszdmot (az eltérés a konyhatipusok kozott 5%-os szinten szignifi-
kans), a 7 szakmai kérdéscsoport koziil azonban csak 3-ban szignifikdns az
eltérés (élelmiszer-maradék kezelése, szakositott tarolas és aruatvétel). A 7 kér-
déscsoport koziil egyediil a talalas-tijrahdkezelés témajaban magasabbak (ha
nem is szignifikdnsan) a pontszamok a talalokonyhak dolgoz6inal, mint a masik
csoportban.
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Elelmiszerkezelési gyakorlat hidnyossagainak meghatirozésa

A gyakorlati tudasbeli hianyossagok elsdsorban ott jelentkeztek ahol a gyakorlat
eltért egy normdl haztartds gyakorlatatol. Gyakori probléma, hogy az otthonrol
hozott tudast vitték at az iizemi konyhai munkajukba, és ez jelentkezett az
¢lelmiszerkezelési gyakorlatban.

A 33 konyha atlagosan 71,7%-ot ért el a gyakorlati teszteken a szoras 7,51%
volt. A legrosszabb konyha 52%-ot a legjobb 84%-ot kapott az értékelések
soran. A legmegfelelobb teriilet, ami 80% feletti értéket kapott az aruatvétel
(81,92%) volt. 70% ¢és 80% kozott a takaritas (74,24%) a személyi higiénia
(77,27%), a talalas-tijrahdkezelés (71,87%), valamint az ¢élelmiszerhulladék
kezelés (77,58%) volt. A szakositott tarolas (57,69%) ahol a keresztszennyezo-
dés megakadalyozasa és kovetkezményeinek stulyossdga kiemelkedd, és a moso-
gatds (53,18%) moddja 60% alattiak, ezaltal kiemelten kockazatos faktoroknak
mindsiilnek. Az élelmiszerkezelési gyakorlatban, ha valamely folyamatot az
eloirasok szerint végeztek, akkor is a tudatossag és az ok okozati 6sszefliggések
ritkan voltak fellelhetok. A munkatarsaknak képzések hianyaban ezeket az isme-
reteket nem volt lehetdségiik elsajatitani. Ellenérzéseket szinte mindenhol csak a
hatdsdgok végeztek, de ezek az ellendrzések is csak a rossz gyakorlat
megsziintetésére hagyatkoztak, a hattértudast, a miértekre vald valaszt nem
tartottak fontosnak. Akar a hatosagi, akar a belso ellendrzések kdzéppontjaban
nem a segitségnyujtds vagy a tudas bovitése 4llt, hanem a szadmonkérés és
félelem kialakitas.

A 16z6- ¢s talalokonyhédk Osszehasonlitasakor kizarolag a mosogatas teriiletén
tapasztaltam jelentOs kiilonbséget t-probaval elemezve (p=0,033).

Elméleti és gyakorlati tréning program meghatarozdsa

A tréning tematika meghatdrozasanal figyelembe vettem, hogy mely teriileteken
nem volt megfeleld az elméleti tudas és/vagy az alkalmazott gyakorlat, mely
teriileten nem értették a folyamatok Iényegét és alkalmaztak rosszul berogziilt
gyakorlatokat. A tréning tematikdban az Utmutato a vendéglatas és étkeztetés jO
higiéniai gyakorlatdhoz c. kiadvany (NEBIH, 2013) eldirdsainak megfelelden
hataroztam meg azokat a pontokat, melyeket minden konyhan specifikusan
jartam korbe.
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A tudas eredményeinek valtozdsa
Az elméleti tudas kis mértékben ugyan, de szignifikansan javult a 2. idépontban.

Az atlagpontszdmok a két idépont kozott (tobbnyire nem tal jelentdsen, de) sta-
tisztikai szempontbol szignifikansan valtoztak, altalaban ndvekedtek az egyes
faktorok tekintetében is. A legmarkansabb javulds az élelmiszer hulladékok
kezelésével kapcsolatos kérdéskorben volt (12,4%), amit a személyi higiénia
(8,0%), a takaritas (7,6%) €s a mosogatas (7,5%) témakore kovetett. Kivételek a
szignifikans ndvekedésbol: az aruatvétellel kapcsolatos pontszamok, ahol nem
volt szignifikans a javulds, illetve a szakositott tarolas, ahol a valtozas szignifi-
kansan ugyan de csokkenést (-5,7%) jelentett a pontszamokban. A késébbiekben
latszik, hogy ez a visszaesés a talalokonyhdk dolgozo6i miatt kovetkezett be,
akiknél a napi gyakorlatban ezek nem relevans kérdések.

A 16z6- és talalokonyhak Osszehasonlitisa a 2. idépontban hasonlo az 1. id6-
pontban kapottakhoz abban, hogy az Osszpontszamban és ugyanazon 3 faktor
(élelmiszer-maradék kezelése, szakositott tarolas és aruatvétel) tekintetében van
kiilonbség a két csoport kozott. Eltérés viszont, hogy a 2. idépontban sokkal
nagyobb a két csoport eltérése az d6sszpontszamban, valamint az arudtvétellel és
a szakositott tarolassal kapcsolatban is, a nem szignifikans eredmények kozott
megfordult az eltérés iranya a talalas és a takaritas tertiletén

A teljes kérddivbdl, illetve a 7 kérdéscsoportbol véalaszadonként kiszamolt 1+7
atlagpontszam tobb esetben szignifikansan korrelal a vendéglatoipari/étkeztetési
munkakorben eltoltott évek szamaval. A korrelacios egyiitthatok a varakozasnak
megfelelden pozitivak, de az altaluk mutatott 6sszefiiggés nem tul szoros: csak a
teljes kérd6ivbol szamolt atlagpontszdmra 0,3 f616tti a korrelacios egyiitthato.

A gyakorlat eredményeinek valtozasa

A gyakorlat valtozasaban jelent6sebb eredményeket lehetett elémi. A teljes fel-
mérésre vonatkoztatva a konyhdk atlaga 13,05%-al nétt a két idépont kozott. A
szakositott tarolasnal (30,77%-os novekedés) a helyes feliratozas €és a szennye-
zettségi fokonként torténd elkiilonités konkrét - meghatarozasaval tudtam elérni
a valtozast. A mosogatas ¢s takaritas a teriileteken a helyes eszkdzhasznalat, a
mosogatd ¢és takaritoszerek megfeleld kalibraldsa és a takaritasi terv egységesi-
tése okozta a javulast.

A talalas- Gjrahdkezelés valamint az arudtvétel teriileten egyarant a homérsek-
letek mérése ¢és betartasa, az aruk atvétele és atadasa, tovabba ezek helyes
nyomonkovetési gyakorlata a legfontosabb. Mind az eszkdzhasznalatban
(maghdmérd), mind az adminisztracioban (talaldsi- és homérséklet regisztracios
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lapok kitoltése) javultak a konyhak. Az élelmiszerhulladék kezelése volt az
egyetlen olyan teriilet ahol nem sikeriilt szignifikans valtozast elérni.

Ha 7 (illetve talalokonyhéknal 6) gyakorlati szemponti mindsités atlagat vizs-
galjuk az egyes konyhékra, akkor dsszesitésben az latszik, hogy az atlagos miné-
sités minden konyhénal javult a két id6pont kdzott.

A tudas és gyakorlat dsszevetése

Az elmélet és a gyakorlat dsszevetéséhez mindkét id6pontban megnéztem kony-
hanként a dolgozok tudasdnak atlagos pontszamat (x tengely) és a konyha
mindsitésére kapott atlagos %-ot (y tengely). Az Osszetartozo értékeket koordi-
nata-rendszerben jelenitettem meg. A bemutatott abran is latszik, hogy a tudas és
a gyakorlat nem korreldl egymassal egyik iddpontban sem, vannak bdven az
egyik szempontbol jo, a masikbol gyenge eredményt produkalé konyhdk.

3.3. Elelmiszerbiztonségi ismeretek és élelmiszerrel érintkezo feliiletek
mikrobioldgiai allapotanak kapcsolata az iskolai étkeztetésben

Elelmiszert kezel6k tuddsdanak értékelése

A teszt eredménye alapjan a konyhai dolgozok szakmai ismeretszintjének meg-
allapitasara szolgalo tudas-index a 42 kérdésbol allo teszt kitdltésével szerzett
pontszdm a maximalis pontszdm szazalékdban megadva, atlaga: 84,84%,
szorasa: 12,28%, terjedelme: 26,19-100,00%. A konyhai dolgozok szakmai
ismeretszintjének megallapitasara szolgalé tudas-index konyhai dolgozok rész-
sokasagaira kapott atlagos értékeinek Osszehasonlitdsara két csoport esetén —
amennyiben a tudéds-index értékei normalis eloszladst mutattak részsokasa-
gonként, vagy a részmintdk elemszamai elegendden nagyok voltak — a kétmintas
(fliggetlen mintas) t-probat, kettonél tobb csoport esetén pedig az egytényezds
varianciaanalizist alkalmaztam. A csoportonkénti variancidk azonossagat varian-
ciaanalizis keretében a Levene probaval ellendriztem.

Konyhatipus

A kétmintas (fliggetlen mintas) t-proéba eredménye (t=-0,86, p=0,932) alapjan a
tesztekbdl nem allapithaté meg jelentds eltérés a fézdkonyhai és talalokonyhai
dolgozok altalanos tudasszintjében. A talaldkonyhdkon fO0szabialy szerint csak
kisegit6 alkalmazottak dolgoznak és a kisegitd dolgozok nagy része szakképzett-
séggel nem rendelkezO betanitott munkas. Ennek a kockazatat felismerték az
intézmények ¢€s a 2-3 fos konyhakon igyekeztek legalabb 1 {6 szakképzettséggel
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rendelkez6 dolgozot alkalmazni. Feltételezhetd, hogy ennek koszonhetden nincs
eltérés a tesztek eredményében.

Eletkorcsoport

Er6sen szignifikans kiilonbség (ANOVA: F=4,583; p=0,004) allapithatd6 meg a
konyhai dolgozok fiatalabb (15-29 év) és iddsebb (40-49 év, 50 év és felette)
csoportjai kozott a szakmai tudasszintben, az idésebb korcsoportok javara. A két
¢életkorcsoportra (legfeljebb 35 évesek és 35 évnél id6sebbek) végzett t-proba
megerdsitette (t=-3,195, p=0,002) az el6z0 vizsgalat eredményét: a fiatalabb dol-
gozok tudés-index atlagos értéke jelentdsen alatta maradt a 35 évnél idésebb dol-
gozokénak. Az elemzésben a Klasszifikacios €s regresszids fak (Classification
and Regression Trees: CART, CRT) eljaras alkalmazasaval azon tulajdonsagok
fontossagi sorrendjét is igyekeztem meghatdrozni, amelyek jelentds mértékben
hozzéjarulhatnak a teszt kitoltésének eredményessége alapjan képzett két csoport
(a 90%-ot elért dolgozdk és a 90%-o0s szint alatt teljesitettek) szétvalasztasahoz.
A teszt kitdltésével 90%-os teljesitményszintet elért és az alatt teljesitett
dolgozok csoportjainak szétvalasztisara az életkor valtozot taldlta a legalkalma-
sabbnak a CRT modell, a legfeljebb 35 évesek csoportja esetén a dolgozok
nagyobb aranyban nem értek el a 90%-os szintet a 35 évnél idGsebbek részsoka-
sagahoz képest, az utobbi csoport esetén nincs szdmottevd kiilonbség a 90%-o0s
szintet elértek és az alatt teljesitettek aranya kozott. A khi-négyzet proba
eredménye (Chi’=5,865, p=0,015) megerésitette a jelentds asszociacios
kapcsolatot az életkor (<=35 év, >35 év) és a teszt eredményessége (<90%,
>=90%) kozott. A 90%-os teljesitményszintet el nem ért legfeljebb 35 éves
dolgozok megoszlasa a beosztas, az iskolai végzettség, a szakképzettség,
valamint a munkatapasztalat ismérvek szerint a khi-négyzet probak eredményei
alapjan nem kiilonbdzik meg jelentés mértékben a vizsgalt sokasag szerkezeté-
tol. A nemiség valtozo tekintetében a fent emlitett csoport azonban jelentds
eltérést mutat (Chi’= 11,265, p=0.001) a konyhai dolgozok sokasagahoz képest:
a férfiak aranya itt (43,5%) jelentdsen meghaladja a férfiak aranyat a vizsgalat-
ban szerepld 158 konyhai dolgozon beliil (14,6%).

Beosztas

Az ANOVA eredménye (F=1,839, p=0,142) alapjan nem mutathat6 ki
szignifikans kiilonbség az ¢élelmezésvezetdk és a raktarosok, szakacsok, tovabba
a raktarosok, szakacsok €s a konyhai kisegitok kozott.
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Iskolai végzettség

A konyhai dolgozok iskolai végzettsége nem fejt ki statisztikailag igazolhatd
hatast (ANOVA: F= 1,204 ; p=0,310) a szakmai tudasszintre. Tovabb4a nem
allapithaté meg jelentds eltérés (t-proba: -0,328; p=0,743) az altalanos vagy
alapfoku végzettséggel rendelkezok és kozépfoku vagy fels6foku végzettséglick
atlagos tudasszintje kozott sem. A 35 évnél idésebb dolgozok csoportjaban a
felséfoku végzettséggel rendelkezd munkatarsak koziil mindenki elérte a 90%-o0s
eredményt. A felséfoku végzettség az idésebb dolgozoknal ndvelte a teszt
kitoltésének eredményességét, de nem jelentett elonyt a fiatalabbaknal.

Szakképzettség

A szakképzettség ¢és a szakmai tudasszint kozott szignifikdns Osszefiiggés
allapithatdé meg: a szakképzettséggel nem rendelkezé dolgozdok atlagosan
alacsonyabb pontszamot szereztek a szakképzettséggel rendelkezd kollégaikhoz
képest (t-proba=-2,962, p=0,004).

Munkatapasztalat

A munkatapasztalat és a szakmai tudasszint kozott tendenciaszerli 6sszefiiggés
allapithatd meg (ANOVA: F=2,516; p=0,060): a tudads-index atlagos értéke
jelentdésen magasabb 6-10 éves munkatapasztalattal rendelkez6 dolgozok koré-
ben a kevesebb, mint két éve dolgozokhoz képest. Tovabbi vizsgalatok is meg-
er6sitik ezt, az altalanos linearis modell (GLM) eredményei alapjan a kevesebb,
mint 2 éves munkatapasztalattal rendelkezOk az esetek atlagdban vizsgalva
9,13%-ponttal alacsonyabb eredményt értek el a szakmai tudas-index alapjan.

Kalibracios gorbe felvétele

A baktériumok szaporodasa okozta redoxpotencidl valtozasara jellemzo, hogy
egy bizonyos sejtszam folott a redoxpotencial csokkenésének sebessége hirtelen
megnd. Az ehhez sziikséges id6 annal rovidebb, minél nagyobb a kiindulasi sejt-
szdm. A redoxpontencial-mérés hiteles pontossaggal azon mintatipusokon alkal-
mazhatd, melyekhez rendelkeziink kalibracios adatokkal. Tehat minden eddig
nem vizsgalt mintat a kalibracios gérbe meghatarozasaval kell kezdeni, ez azon-
ban csak laboratoriumban lehetséges. A kalibracios gorbét a kiilonbozo feliile-
tekr6l szarmazo mikroorganizmusok kiilonbozé alkalommal felvett higitasi
sorabol hatdroztuk meg Osszes mikrobaszdm MSZ EN ISO 4833-1:2014 mdd-
szer segitségével. A varhatdan mikrobakkal szennyezett konyhai feliiletekrdl vett
mintakbol higitdsi sor késziilt, melynek 0Osszes mikrobaszama klasszikus
tenyésztéses modszerrel lett vizsgalva. A higitési sor tagjait a MICROTESTER
mérdcelldjaba oltasa utdn, meghatarozasra keriilt a TTD értéke. A tenyésztéssel
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kapott IgN és a MICROTESTERREL meghatarozott TTD értékekbdl linearis
regresszioval lett kiszamolva a kalibracids gorbe egyenlete. A konyhai feliiletkre
kiszamolt kalibracios egyenlet: 1gN = 8,6519-0,4421xTTD

Az élelmiszerrel érintkezo feliiletek mikrobiologiai allapotanak értékelése

Az ¢16 mikrobaszam (mezofil aerob telepszam) az 6sszes élelmiszerrel érintkezd
feliileten 0 — 9,1x10° CFU/100 cm® koz6tt mozgott. A mikrobaszamok medianjai
a 37 iskolaban kiilonb6zo feliileteken jelentds eltéréseket mutattak, a konyhai
asztalnal 3100 CFU/100 cm’, az éttermi télcanal 1600 CFU/100 cm’, a talalé
eszkozoknél 480 CFU/100 cm?, a mélytanyéroknal 410 CFU/100 cm’, a tobbi
eszkoz esetében pedig kevesebb, mint 90 CFU/100 cm® észleltiink. A vizsgalt
¢lelmiszerrel érintkezd feliiletek értékelésénél 3 csoportot hatdroztam meg. A
magyarorszagi értékhatar (<250 CFU/100 cm?) alatti mikrobaszamot értékeltem
alacsony kockazatinak, a 2505000 CFU/100 cm’ kozotti mikrobaszamot
értekeltem kozepes kockazatinak, az ezen érték feletti mikrobaszamot (>5000
CFU/100 cm®) magas egészségiigyi kockazata feliiletként azonositottam. Ezen
értékhatarok nagyjabol megegyeznek a nemzetkdzi értékhatdrokkal habar
orszagonként komoly eltérések tapasztalhatoak. Az eredmények alapjan, 16
konyhén (43,2%) a konyhaasztal a magas egészségligyi kockazatli kategoridba
kertilt. A mélytanyér 15 konyhan (40,5%), az éttermi talca 13 konyhan (35,1%),
keriilt a magas egészségiigyi kockazatiu kategoriaba. A talald eszkdzok szintén
13 konyhén (35,1%) keriiltek a magas egészségligyi kockazatu kategoridba. A
tobbi feliilet koziil a poharak, kistanyérok és lapostanyérok 10 konyhan (27%),
az evleszkozok pedig 6-9 konyhan (16,2-24,3%) keriiltek a legnagyobb
egészségiigyi kockazatu kategoriaba.

A tudas és a feliileti mikrobiologiai allapot kapcsolata

A konyhédkon az élelmiszerhigiéniai tudds és a mikrobiologiai allapot kozott
szoros kapcsolat azonosithato (r2=0,9303; P<0,001).

A mikrobiologiai tisztasdghoz kothetd elméleti kérdések elssorban az ,,Id6 és
hémérséklet”, valamint a ,, Tisztitas és fertotlenités™ csoportba tartoztak. Erdekes
modon ez a két kérdéscsoport jelentette a legtobb problémat a konyhai dolgo-
zoknak. Elelmiszerbiztonsagi tréninggel a konyhak higiéniai szinvonala javit-
hato és akar 45-60%-al csdokkenthetd a konyhak mikrobiologiai terhelése.
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4. A HIPOTEZISEK MINOSITESE, UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

A hipotézisek mindsitését a 2. tablazat foglalja 6ssze.

2. tablazat: Hipotézisek mindsitése

Eredmények | Hipotézisek

El H1 igazolva
E2 H2 elvetve
E3 H3 igazolva
E4 H4 igazolva
ES HS5 igazolva

H1: A kozétkezteté konyhak miiszaki szinvonala és technologiai felszerelt-
sége kevéshé befolyasolja adott egységek élelmiszerbiztonsagi szinvonalat,
mint az élelmiszerhigiéniai folyamatok megfelelésége.

Vizsgéalatommal a H1 hipotézist igazoltam, mely szerint (a technoldgiai mini-
mumkdvetelmények teljesiilése esetén) elsdsorban az élelmiszerkezelési gyakor-
lat és az ¢élelmiszerhigiéniai folyamatok megfeleldsége hatdrozza meg a konyhak
¢lelmiszerbiztonsagi szinvonalat. A jo ¢lelmiszerbiztonsagi pontszdmokkal
rendelkezé konyhdk, az ¢lelmiszer kelezési gyakorlat teriiletén Iényegesen ma-
gasabb értékekkel rendelkeznek. Meglatdsom szerint a konyhak élelmiszerbiz-
tonsagi szinvonalat a konyhai dolgozok tudasanak és tudatossaganak fej-
lesztésével lehet emelni. Ennek keretében kiilonos figyelmet kell forditani a
talalokonyhakra.

H2: A konyhai dolgozok élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos tudasa és élel-
miszerkezelési gyakorlata szoros kapcsolatban all egymassal, tehat ha egy
dolgoz6 tudja, akkor helyesen is végzi a feladatait.

Vizsgalatom eredményei alapjan a H2 hipotézis nem nyert igazolast. Az elméleti
tudas és az ¢lelmiszerkezelési gyakorlat nem korrelal egymassal. Ennek megfe-
leléen nem feltételezhetjiik, hogy ha egy dolgozo tisztdban van az élelmiszerhi-
giéniai eldirdsokkal, akkor automatikusan jol is végzi a feladatat. Ha egy dol-
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goz6 elméletben tudja a helyes higiéniai eldirdsokat, az még nem elég ahhoz,
hogy megfelel6en alkalmazza azokat.

H3: Parhuzamosan végzett speciilis elméleti és gyakorlati tréning prog-
rammal javithato a kozétkezteto konyhak élelmiszerbiztonsagi szinvonala.

Vizsgélatom eredményeivel a H3 hipotézist igazoltam. A specidlis tréning prog-
ramot kovetden az elméleti tudas bar kis mértekben (3,4%-pont), de szignifikan-
san javult. Az ¢lelmiszerkezelési gyakorlat fejlesztésében jelentGsebb eredmé-
nyek szilettek, itt a konyhak atlagban 13,05%-pontos javuldst mutattak. Az
elméleti ¢és gyakorlati tudds bdvitése mellett azonban sziikséges az allando
ismétlés, és a felmérések mellett a nyilvanos és a dolgozok értékelésénél figye-
lembe vett szdmonkérés.

H4: A szakmai tudasszintet befolyasolja a konyhai dolgozok szakképzett-
sége és relevans munkatapasztalata.

Kutatasom eredményei alapjan a H4 hipotézist igazoltam. A tudés teszt eredmé-
nyei alapjdn a szakképzettséggel nem rendelkezd dolgozok atlagosan alacso-
nyabb pontszdmot szereztek a szakképzettséggel rendelkezd kollégaikhoz képest
(t-proba, p=0,004). A relevans munkatapasztalat tekintetében a kevesebb, mint 2
éves munkatapasztalattal rendelkezé dolgozok atlagosan 9,13%-ponttal alacso-
nyabb eredményt értek el a szakmai tudas-index eredményei alapjan. Magyaror-
szagon, 6500 talalokonyhan, a talalokonyhai munkakor nincs szakképzettséghez
kotve, az eredmények tiikrében indokolt a szabalyozasi rendszert feliilvizsgalni.

HS: Az iskolai konyhakon az élelmiszert kezelo dolgozok elméleti tudasa és
a konyha feliileti mikrobiologiai allapota kozott szoros kapcsolat van.

Vizsgalatommal a H5 hipotézist igazoltam. A konyhdkon az élelmiszerhigiéniai
tudas ¢és a mikrobiologiai allapot kozott korrelacid szamitas eredménye szerint
szoros kapcsolat azonosithaté (r*=0,9303; p<0,001).
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Uj tudomanyos eredmények

El: Egy kozétkeztetd konyha élelmiszerbiztonsagi szinvonalat elsGsorban az
¢élelmiszerkezelési gyakorlat €s a higiéniai folyamatok megfelelésége hatdrozza
meg, és kevésbé befolyasolja a konyhdk miiszaki szinvonala, valamint a
technologiai felszereltsége.

Az eredményhez kapcsolodo sajat publikaciok sorszama: 6, 7

E2: A konyhai dolgozok elméleti tuddsanak fejlesztése dnmagaban nem ele-
gend6 az élelmiszerbiztonsagi szinvonal ndveléséhez.

E3: Otalkalmas helyszini speciélis tréning programmal jelentdsen javithaté a
konyhai dolgozdk élelmiszerkezelési gyakorlata, €s ezzel mérsékelhetdek a mun-
kajukbol fakado élelmiszerbiztonsagi kockazatok.

Az eredményhez kapcsolodo sajat publikaciok sovszama: 4, 5, 6, 10

E4: A konyhai dolgozok szakképzettsége €s a szakmai tudédsszintje kozott
szignifikans 0Osszefiiggés allapithatdt meg. A munkatapasztalat és a szakmai
tudasszint kozott az 6sszefliggés tendenciaszeril.

Az eredményhez kapcsolodo sajdt publikdciok sorszama: 2

ES: Kidolgoztam egy vizsgalati eljarast amellyel, a keresztszennyezddés és a
mikroorganizmusok jelentette kockazati pontok felmérhetoek ¢és ellendrizhetdek
az iskolai konyhak miikodése kozben. Az eljaras segitségével gyorsan (6-12 6ra)
¢s egyszerlien szamszerisithetdek az egyes konyhai feliiletek mikrobaszamai,
igy feltarhatéak a konyhak higiéniai szinvonaldban fellelheté hidnyossagok. Az
eljaras alkalmazasaval megallapitottam, hogy a konyhai dolgozok tudasbeli
hianyossagai és a konyhak mikrobiologiai allapota kdzott szoros kapcsolat van.

Az eredményhez kapcsolodo sajdt publikdciok sorszama: 2, 3, 13, 15
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5. KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK

A kutatas eredményeképpen sikeriilt rairanyitani a fenntartd intézmények figyel-
mét a konyhak nem megfeleld élelmiszerbiztonsagi allapotara. Az 6nkormanyza-
tok feladatkorébe nem csak az alapanyagnormén feliili koltségek finanszirozasa,
hanem a megfeleld kornyezet biztositasa is beletartozik. Ez jelentds
tobbletkdltségeket jelentene szinte mindegyik intézmény esetében, hiszen
elhanyagolhat6 azon iskoldk szama ahol a koriilmények megfeleléek. A hatosa-
gok hiaba teremtik meg a jogszabalyi kornyezet ett6]l még nem mikddnek egysé-
gesen ¢s az eldirasoknak megfelelden az iskolai konyhdk, hiszen sem a kdrnye-
zet, sem az eszkozok, sem pedig a folyamatok elvégzése gyakran nem felel meg
a helyes ¢lelmiszerkezelési gyakorlat kdvetelményeinek. A kutatds eredményei
alapjan sziikség lenne az orszag Osszes gyermekétkeztetd konyhajanak felméré-
sére, amire a dolgozatban leirt modszertan adhat irdnymutatést.

Az ¢élelmiszerbiztonsag feliigyelete, a helyes élelmiszerkezelési gyakorlat fej-
lesztése, a teriileten dolgozo szakemberek €s a hatdosagok munkdjanak eredmé-
nyessége nehezen mutathato ki egy-egy egzakt teriiletre vonatkozdan. Az élelmi-
szer eredetll megbetegedésekre a hazai és nemzetkozi statisztikdk elérhetdek, de
ez a jéghegy csucsa €s szamos egyéb tényezo (tudatosabb fogyasztok, ndvekvd
bejelentési fegyelem, elektronikus informécios rendszerek) befolyasolja. Az élel-
mezésben dolgozd szakemberek altal tett mindennapi intézkedések a jo higiéniai
gyakorlat betartasara lathatatlan tényezok sokasaga. Ennek okan hibas kovetkez-
tetés lenne az élelmiszerbiztonsagi intézkedések hatékonysagat pusztan az élel-
miszer eredetli megbetegedések szdmaval Osszefiiggésbe hozni. A szakemberek
feladata a kockazatok csokkentése, leegyszeriisitve, az élelmiszerbiztonsag terii-
letén dolgozok akkor végzik jol a feladataikat, ha nem tortént semmilyen az
emberi egészséget karosan befolyasoldo esemény. Kovetkezésképpen az élelmi-
szerbiztonsagi intézkedések hatékonysagat elsésorban a kockazatok feltarasanak
¢és kezelésének hatékonyabba tételével lehet ndvelni.

Fentiekre tekintettel megfelel6 modszernek tartom a kutatdsomban alkalmazott
¢élelmiszerkezelési tudas és gyakorlat fejlesztését, valamint az élelmiszerbizton-
sagi kockéazatok olcso és gyors feltdrasahoz hasznalt Microtester feliileti higié-
niai vizsgalatok elvégzését. Az értekezésben vizsgalt konyhdk adataibol levont
kovetkeztetések alkalmasak arra, hogy tovabbi vizsgalatok kiindulopontjaként
szolgaljanak.
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