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1. BEVEZETES ES CELKITUZESEK

A témavalasztast elsésorban az indokolta, hogy manapsdg a vildg minden részén kiemelt
figyelem harul a fenntarthatd taplalkozasra és az élelmiszerbiztonsagra. Ez a teriilet az
Egyesiilt Nemzetek Szervezete fenntarthatd fejlodési céljainak kozponti témaja (ENSZ,
2015).

1.1. A téma aktualitasa

A megatrendek olyan alapvetd tendencidk, amelyek a vilag valtozasaban kozép és hosszu
tavon meghatarozdak lesznek. Ilyen a globalis élelmiszerbiztonsag is, melyre szdmos
kornyezeti, tarsadalmi, gazdasagi ¢és politikai tényezd gyakorol hatast.

Jelenleg a vilag akkora valtozas el6tt all, ami hasonlit a 18-19. szazadi ipari és mezdgazdasagi
forradalom vagy a 20. szdzadi zold forradalom eldtti idoszakra. Az Egyesiilt Nemzetek
Szervezete (ENSZ) szerint a vilag népessége 2050-re eléri a 9 milliard embert. Az
eldrejelzések alapjan a globalis kozéposztaly jelentdsen boviil, mig 2005-ben az emberiség
8%-a (500 milli6 f0) volt ez a réteg, 2050-re 28% (2,1 mrd f0) lesz a kdzépréteg népességen
beliili aranya. Becslések szerint a vilag népességének a ndvekedése valamint a ,,fogyasztd”
kozéposztaly aranyanak valtozasa eredményeképpen a 21. szdzad kozepére 70%-al tobb
¢lelmiszert kell termelni. A husok és a tejtermékek esetében varhatoan megkétszerezédnek az
igények. Ehhez képest az 1960-2010-ig tartd 50 évben a vilag élelmiszer termelése minddssze
25%-al novekedett. A fejletlen orszagok élelmiszerellatasa tobb régidban jelenleg is kritikus,
a problémak szdmos tényezore vezethetdek vissza, melyek a jovOben élelmezésbiztonsagi

szempontbol is meghatdrozoak lehetnek (Popp et al., 2019).

Az élelmiszer termelés és eldallitdas jelentds ndovekedése kihivasokat allit a globalis
¢lelmiszerbiztonsdg elé, amire szamos tényezO0 van hatdssal (Biacs, 2012). Kornyezeti
szempontbol a megndvekedett termelés és szallitds ndveli a karos anyagok kibocsatasat, a
klimavaltozas, a sz¢lsOséges iddjarasi viszonyok 1) tipusu virusok, baktériumok kialakulasat
eredményezik, ami jelentds biologiai €s kémiai kockéazatot hordoz magéaban. A korokozok
elleni védelem miatt Ujabb vegyszereket hasznalnak a ndvényvédelemben, valamint az
allatgyogyaszati termékek haszndlata az antimikrobidlis rezisztencia ndvekedését
eredményezheti. A novekvd esézések miatt az arviz, mas teriileteken akar az aszaly lehet

hatassal a nehézfém szennyezddések novekedésére.
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A tarsadalom eloregedése, az orvostudomany el6tt mai napig gyogyithatatlan immunbeteg-
ségek, a valtozo taplalkozasi és fogyasztoi igények a friss és kiméletesen feldolgozott élelmi-

szerek irant is 0, eddig még nem ismert kihivasok elé¢ 4llitjak az élelmiszeripart.

A gazdasagi haszonszerzés érdekében az élelmiszerhamisitds globalis jelenség. A hosszl és
komplex ellatadsi lancok a nehéz nyomonkdvethetdség miatt kifejezetten érzékenyek a

hamisitasra.

Az élelmiszerek eltarthatosagat noveld feldolgozasa, csomagolédsa elsdsorban pasztorozéssel
vagy sterilezéssel torténik, azonban a hdkezelés rontja az ¢lelmiszerek mindségét. Nagy a
fogyaszt6éi nyomas az Gjszerli hokezelés nélkiili vagy alacsony hdkezeléssel késziilt tartos
¢lelmiszerek irant. Ezek marketing elénnyel jarnak, ugyanakkor fontos, hogy ne jelentsenek

megnovekedett élelmiszerbiztonsagi kockéazatokat.

Az étkezési kultira valtozasai miatt az internetes élelmiszervasarlas, a 3d élelmiszerek, a
kozvetlen fogyasztasra szant élelmiszerek valamint a funkcionalis élelmiszerek felé folyama-
tosan novekvO igény mutatkozik (Szakaly, 2019; Biacs — Szigeti, 2006). A taplalkozasi
szokasok gyors valtozasa tobbek kozott a globalis urbanizacioval is 6sszefligg, ami Gjabb és

ujabb kockézatokat hordoz magaban (Popp et al., 2018).

Az ¢élelmiszerbiztonsdg minden orszagnak egyforman fontos, ugyanakkor az exportald ¢€s
importald orszagok kozott jelentds kiilonbség van a szabalyozo6 rendszerekben, a nyomonko-
vethetdség biztositdsdban, a feliigyeleti és jelentési mechanizmusokban. Az import élelmi-
szerek tobbsége a fejletlenebb régiokbol érkezik. A fejlddd orszagokban a termelés, eldallités,
higiénia, technologia, mindségbiztositasi rendszerek, a dokumentacié és a nyomon kovethetd-

ség hianya sulyosbitja a helyzetet. Itt a harmonizacié megteremtése a legnagyobb kihivas.

Az élelmiszer kereslet varhaté megdupldzodasa és a nemzetkozi élelmiszer kereskedelem
kiterjedése tekinthetd a kovetkezd néhany évtized legjelent6sebb kihivasanak €s egyben
lehetdségének is, ami azonban az ¢lelmiszer eredetli megbetegedések ndvekedésében
kockazatot jelenthet. Korunk meghatdrozo civilizacios betegségei (elhizas, cukorbetegség,
sziv és érrendszeri betegségek, stb.) els6sorban élelmiszer eredetiiek (Berke et al., 2009,

Borondi-Fiilop et al., 2011).
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Az ¢lelmiszer-eredetli megbetegedések minél hatékonyabb megelézésében a tudomdany
szamos teriileten jelentds fejlédésen megy keresztiil. Uj laboratériumi vizsgalati médszereket
fejlesztenek, amik valos ideji és atfogd informdaciét adnak az élelmiszerekre veszélyes
virusokrol és baktériumokrol, ilyen példaul a teljes genom szekvenalas. A prediktiv mikro-
bioldgia az élelmiszerbiztonsagi kockazatértékelés meghataroz6 moédszere lehet a jovoben,
melyhez olyan gyors, kvantitativ vizsgalatokra van sziikség, mint a hazai szabadalommal
védett redox-potencidl valtozasan keresztiil detektalé Microtester rendszer (Reichart et al.,
2007). Az ellatasi lancok hosszusaganak és komplexitasanak elemzésére a rapid
mikrobiologiai vizsgéalatok mellett, a halozatkutatds modszereinek egyre szélesebb kora
alkalmazasa is segithet valaszokat adni (Barabési-Albert — Albert, 1999; Jozwiak et al., 2016).
A tudomany, a gyogyaszat, a gasztronémia ¢és az ipar teriiletein ma nagyobb sziikség van
konvergencidra mint valaha. A globalizicio, az informécios tarsadalom, a ,kilapult” vilag
kovetkeztében az informécid gyorsan terjed, igy az edukacio és a tudatos €élelmiszerkezelésre
torténd nevelés mellett a kockdzatkommunikacido is fontos elem az élelmiszerbiztonsag

fejlesztésében (Kasza, 2009).

Az ¢élelmiszer eredetli megbetegedések évrdl évre novekszenek, amiknek oka lehet a jelentési
rendszerek fejloddése, a megerdsitett feliigyelet valamint a ndvekvd fogyasztoi tudatossadg, ami
elosegiti a diagnodzis felallitasat és a megbetegedések azonositdsait. A WHO (2015) szerint
évente 600 milli6 ember betegszik meg a szennyezett élelmiszerektdl, ami 420 ezer halalese-
tet kovetel elsdsorban a fejlodé orszagok gyermekei korében. Az €lelmiszer eredetli megbete-
gedéseknek szamos kovetkezménye 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. A gyartok rossz hirneve
jelentds veszteséggel jar, nem szamolva az €lelmiszerek visszahivasanak és megsemmisitésé-
nek koltségeivel. Mindemellett ijeszté adat, hogy az élelmiszer-eredetii megbetegedések 97%-

a human eredetii, a rossz élelmiszerkezelési gyakorlat altal kovetkezik be (Egan et al., 2007).

Magyarorszagon a kozétkeztetésben mintegy 3500 fézékonyha ¢és 6500 talalokonyha

miikodik, amivel a hazai kozétkeztetési agazat naponta 2 millio ember ellatasat biztositja'.

! https://www.kormany.hu/hu/emberi-eroforrasok-miniszteriuma/parlamenti-allamtitkarsag/hirek/bovulo-
forrasok-a-gyermeketkeztetesben
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Ennek tobb mint 50%-a gyermekétkeztetés, melybe 3-18 éves korig az dvodai, altalanos

iskolai és kozépiskolai étkeztetés tartozik.

A gyermekétkeztetés egy specialis tObbszereplds piac, ahol szétvalik egymastol a fogyaszto, a
koltségviseld, a megrendeld és a szolgaltatd. Szemben a klasszikus kétszereplés modellel,
ahol a fogyasztd sajat igényeinek megfeleléen szabadon valaszt, viseli a dontésének
koltségeit, kovetkezményeit és kozvetlen kapcsolatban all a szolgéltatoval, addig a
gyermekétkeztetésben elvalik egymdastdl a megrendelé (6nkormanyzat), a koltségviseld

(sziilok), a fogyaszto (gyermekek) €s a szolgaltato.

A kozszféra centralizacioja az iskoldkat is elérte, az oktatdsi rendszer kdzpontositasra keriilt.
Kivétel ez aldl (a gyermekvédelmi torvény értelmében) az étkeztetés, mely onkormanyzati
feladat maradt. Az intézményi Osszevondsok miatt (magas adagszam/magas megrendelési
Osszeg) a kozbeszerzési torvény éErtelmében magasak lettek a belépési korlatok. Az a
kozétkeztetd piaci szerepld tudja ezeket biztositani, aki hosszu ideje, jo referencidkkal napi
tobb ezres adagszamokat készit, és ilyen forman a kisvallalkozasok kiszorultak az alapitvanyi

¢és egyhazi non-profit tertiletre.

A kozétkeztetés szocialis kozfeladat ellatds. A gyermekek 3-18 éves korukig a meleg ételek
60%-at a kozétkeztetésben fogyasztjadk el. A gyermekkori taplalkozas a jové nemzedék
egészségi allapotat jelentdsen meghatarozo tényezd. A jovo generaciok munka- és kereso-
képessége, valamint az allami egészségiigyi kiadasok nagysaga nemzetgazdasagi szempontbol
kiemelten fontos. Igy elmondhaté hogy a kozétkeztetés kozérdek, hosszii tava tarsadalmi

rrrrrr

cikluson is, igy ezen teriilet politikai tamogatottsaga alacsony (Torok, 2008).

1.2. A munka célkitiizései és hipotézisei

Cl: A kutatas elsd célja az iskolai konyhdk fizikai miiszaki koriilményeinek felmérése,
valamint a konyhai dolgozok altal elvégzendd folyamatok megfeleloségének értékelése.
Sziikséges felmérni a kozétkeztetést biztositdé konyhak allapotat valamint azt, hogy hol van
sziikség azonnali, illetve kdzéptavi beavatkozasra. A felmérés eredményei alapjan be lehet
azonositani azokat a tényezdket, melyek szignifikdnsan megkiilonboztetik egymastol a

konyhakat. A kutatas egyik kérdése, hogy az élelmiszerbiztonsagi szinvonal megfeleloségét a
9
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kornyezeti, technoldgiai ,,adottsagok”, vagy az élelmiszert kezeld dolgozok helyes gyakorlata

— ,,folyamatok” — hatarozzak-e meg leginkabb.

C2: A kutatas célja a konyhai dolgozok tudatos €lelmiszerkezelési gyakorlatanak felmérése.
Tobbségében a kozszféra fenntartasaban lizemeld feladatellatasi helyeken azonositjuk a sziik-
séges tudas hianyabol fakadoé kockazatokat. A tudatossag novelése javithatja a konyhai dolgo-
zok altal alkalmazott gyakorlatot, az élelmiszert kezelok hozzaéllasat, ami az élelmiszerbiz-

tonsagi kockazatok csokkenéséhez és az étkeztetés teljesitményének noveléséhez vezethet.

C3. C¢l a kozétkeztetd konyhak higiéniai allapotanak gyors értékelése feliileti mikrobiologiai
vizsgalatokkal. Az élelmiszert kezeld dolgozok tudasa és a konyhak feliileti mikrobiologiai

allapota kozotti kapcesolat is a kutatas targyat képezi.

A célkitiizésekhez kapcsolodoan a kovetkezo hipotéziseket fogalmaztam meg:

H1: A kozétkeztetd konyhak miiszaki szinvonala és technoldgiai felszereltsége kevésbé
befolyasolja adott egységek élelmiszerbiztonsagi szinvonalat, mint az élelmiszerhigiéniai
folyamatok megfeleldsége.

H2: A konyhai dolgozok élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos tudéasa és élelmiszerkezelési
gyakorlata szoros kapcsolatban all egymassal, tehat ha egy dolgozoé tudja, akkor helyesen is

végzi a feladatait.

H3: Parhuzamosan végzett specilis elméleti és gyakorlati tréning programmal javithatd a

kozétkeztetd konyhak élelmiszerbiztonsagi szinvonala.

H4: A szakmai tudésszintet befolydsolja a konyhai dolgozok szakképzettsége és relevans

munkatapasztalata.

HS5: Az iskolai konyhdkon az ¢élelmiszert kezelé dolgozok elméleti tudésa €s a konyha feliileti

mikrobiologiai allapota kdzott szoros kapcsolat van.

10
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2. IRODALMI ATTEKINTES

A relevans hazai és nemzetkozi szakirodalmak kutatdsa sordn, atfogdan igyekszem elemezni a
gyermekétkeztetés ¢élelmiszerbiztonsagi vonatkozasait, valamint az azokra hatdssal 1évo
teriileteket. Az étkeztetési rendszerek élelmiszerbiztonsagi megfeleldsége a mindség egyik
jellemzdje, emellett vizsgdlom a kozétkeztetési tevékenységgel kapcsolatos egyéb

aspektusokat is.

2.1. Gyermekétkeztetés

A gyermekétkeztetés feladata az egészséges, taplalo €és biztonsagos élelmiszerek és ételek
biztositdsa, gyermek korosztaly szamdra oktatdsi idoben. Mivel napjainkban a gyermekek
napjuk nagyobb részét az oktatdsi/nevelési intézményekben toltik, az iskolai étkeztetés
szerepe vilagszerte egyre fontosabba valt, hiszen a gyermekkori étkezés szinvonala
hosszutavon meghataroz6, kihat a felndttkori egészségi allapotra, igy hatadssal van a

tarsadalom jovoébeni gazdasagi és joléti jellemzdire (Dunay et al., 2015; Serrem et al., 2020).

A gyermekétkeztetés jelentdségét kevesen kérddjelezik meg. Pedagodgiai szempontbol a
gyermekek szellemi fejlodését nagyban meghatarozd egészséges élet és fizikum, politikai
szempontb6l a tarsadalmi érdekek képviselete, vendéglato-ipari szempontbol az
¢lelmiszerbiztonsdg mind fontos tényezdi a szolgaltatdsnak. A kozszféra és a maganszféra

szerepl6i egyarant komoly szerepet vallalnak a gyermekétkeztetési szektorban.

Korunk meghataroz6 jelensége, hogy a klasszikus egykeresds csaladmodellt a tobbkeresds
modell véltotta fel, a hdztartasok hitelterhei, az egzisztencia megtartasa, illetve a karrier miatt
az édesanyak a lehetd leghamarabb munkéba allnak, ezaltal az otthoni f6zés és étkezés
hattérbe szorul. Napjainkban a hazon kiviili étkezési szolgaltatdsok szerepe egyre fontosabba
valt a gyermekek étkezési szokasainak és étkezési kultirajanak alakitasaban. A fiatalok egyes
csoportjai szélsOséges magatartast kovetnek a divatdiétdk vagy kényelmi ¢élelmiszerek
fogyasztasa tekintetében, nem a kiegyenstlyozott taplalkozast kovetik, nem jellemz6 rajuk —

tobbek kozott — a fott ételek fogyasztasa (Bakosné, 2019).

Nem hidba f0 célja az oktatasi rendszernek, hogy a gyermekek egyre tobben vegyenek részt

az iskolai étkezésben. Az dvodakban mar régdta mindenkinek részt kell venni az étkezésben,
11
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az altalanos iskoldkban hamarosan kotelezové teszik €s a kozépiskolak sem lesznek kivételek,
ha a torvényalkotok gondolkozédsanak stratégiai irdnyvonala nem valtozik a kozeli jovében.
Ugyanakkor az étkezés lehetdségét nem elég szoban biztositani. Az iskoldk Osszevonasa
kovetkeztében kialakult ,,gigaintézmények™ infrastrukturalis szempontbol nem képesek 1épést

tartani a 1étszamnovekedéssel (Toth et al., 2014).

Ha a gyermekétkeztetés mindségének javulasa érdekében szeretnénk javaslatot tenni, szamos
tanulmanyt vizsgalhatunk, melyek a fogyasztoi trendekre, az élelmiszer-onrendelkezésre, az
iskolai konyhdk allapotara, az ¢élelmiszer eredetii betegségekre, az élelmiszerbiztonsagi
rendszerek szabdlyozatlansdgara vagy a kozszolgaltatasok versenyképességére vonatkoznak
(Szakaly, 2019; Boda — Scheiring, 2010; Dixon — Isaacs, 2013; Motarjemi — Lelieveld, 2014;
Toéth — Bittsanszky, 2014; Wilson — Worosz, 2013).

Az iskolai étkeztetés magyarorszagi kozelmultja nem mondhatd sikertorténetnek, jelene
azonban biztatd. A vonatkozo jogszabalyi feltételek valamint a tarsadalmi igények is
valtozoban vannak. Ennek egyik orvendetes példdja a széles korben terjedd Mintamenza
Program, melynek alappillérei:

1.egészséges taplalkozas;

2.helyi alapanyagok, bioélelmiszerek bevonasa a kdzétkeztetésbe;

3. kézmunkaprogramok kiterjesztése a helyben megtermelt termékek eldallitasaba;

4.konyhai dolgozok élelmiszerhigiéniai €s kdzegészségiigyi képzése;

5.tudomanyos-, szakmai- €s ismeretterjeszté kommunikacio.

2015-t81 Uj rendeletben szabalyozzak, hogy mi keriilhet, illetve mi nem keriilhet az iskolas
gyermekek asztalara (vo.: 37/2014. EMMI rendelet a kdzétkeztetésre vonatkozd, taplalkozas-
egészseégiigyi eldirasokrol). Az iskolai kozétkeztetést szolgaltatd agazat célja, hogy minél tobb
gyermek vegye igénybe az iskolai étkeztetést. Ehhez azonban elengedhetetlen, hogy a szolgal-
tatas minésége javuljon. Az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet felmérései

betekintést nyujtanak az iskolai menzak jelenlegi allapotaba (Bakacs et al., 2009, 2014, 2018).

Manapsag komoly figyelem irdnyul a gyermekeink elé keriild ételek Osszetételére ¢és
mindségére, aminek oka az ¢lelmiszergyartds globalizalédasa miatti bizalomcsokkenés, vagy

az étkezési koltségek csokkentése érdekében a piacon elterjedd, feldolgozott élelmiszerek
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iranti novekvd kereslet (Dixon — Isaacs, 2013). A teriilet jogi szabalyozottsaganak
hidnyossdgait hivatott potolni a kozétkeztetésre vonatkozo, taplalkozas-egészségiigyi

eldirasokrol szolo 37/2014. (IV. 30) EMMI rendelet.

A mindségi valtozas kulcsat egyre inkdbb az egészséges €s fenntarthato étkezési gyakorlatok
bevezetésében latjak, valamint a helyben termelt élelmiszerek vasarlasara Osztonzik a
kozétkeztetd vallalkozasokat. A fenntarthatod élelmiszerfogyasztas két f6 eleme az egészség-
¢s kornyezettudatossag (Barna et al., 2020). A fenntarthaté fogyasztas elérése érdekében

tobbek kozott sziikség van:

hatékony fogyasztasra, az ¢Elelmiszerek eldallitasaval kapcsolatos termékek ¢és

folyamatok hatékonysaganak novelésére melyben a legfébb érintett az ipari szegmens,

masként fogyasztasra, ahol a kormanyzati intézkedéseknek a fogyasztasi dontések és az

infrastruktura megvaltoztatasara kell iranyuljanak,

tudatos fogyasztasra, a fogyasztok torekvéseire a jobb életmindség, a tudatosabb

megfontoltabb vélasztas és termékhasznalat altal,

megfeleld fogyasztasra, ahol az egész tarsadalom a fogyasztds szintjének
megvaltoztatasara, a fenntarthatésag és a jo életmindség megvalositasara torekszik

(Vetdné, 2013).

Ezzel parhuzamosan az étkezés koriilményeit is novekvd érdeklddés Gvezi. A teriiletet a
vendéglato-ipari termékek eldallitasardl és forgalomba hozatalanak ¢lelmiszerbiztonsagi
feltételeirél szold 62/2011. (VL. 30) VM rendelet és a Magyar Elelmiszerkényv vonatkozo
eldirasai (MSZ-1/1969 szamu iranyelv) szabalyozzak. A jovObeni kutatasoknak fontos lenne
mindségjavulast elérniiik ezen a teriileten. Kozponti kérdés, hogy a helyes gyakorlatban
mekkora szerepe van a korszerii konyhatechnologianak és a tudatos munkavégzésnek
(Lamuka, 2014). Ennek érdekében megfeleldség vizsgalatok sordn kellene értékelni a nevelési

intézmények konyhait és az alkalmazott élelmiszerkezelési gyakorlatot.

Az ovodai és iskolai étkeztetésben a szolgaltatas nytjtasanak kiszervezése miatt 1ényegesen
nagyobb azon konyhak szama, ahol csak téalalas folyik, és az ételt kiils6 fézdkonyharol
szallitjdk be. A talalokonyhdkon a konyhai Kkisegité munkakér szakiranyu végzettség
nélkiil betolthetd, ebb6l adédéan a személyzet nagy tobbségében nem is rendelkezik

ilyen képzettséggel. Mig a fozOkonyhdkon a szakképzettséggel rendelkezd élelmezésvezetd
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¢és szakacs munkatarsak feladata a kisegitd munkatarsak betanitdsa és munkéjuk feliigyelete,
addig a talalokonyhdkon — ennek hianyaban — betanitott munkatarsakat alkalmaznak sok
esetben ,,betanitas” nélkiil. Az élelmezési mindségiigy egyik kulcsfeladata, hogy azonositsa
az ¢lelmiszerbiztonsadg szempontjabol kritikus tényezdoket, valamint intézkedjen negativ
hatdsuk megel6zése, csokkentése érdekében. Ennek véghezvitele folyamatokon keresztiil
torténik, amelyek tevékenységekbdl, elvégzendd feladatokbol allnak. Ehhez megfelelé
munkatarsak kellenek, akiknek az egyik legfontosabb jellemzdje az altaluk birtokolt

tudas (Csiszér — Cziraki, 2012).

Szamos felmérés €s kutatds iranyul a gyermekétkeztetés egészségi és tarsadalmi hatasaira
(Ohri-Vachaspati et al., 2013; Vieux et al., 2013; Wordell et al., 2012). Az étkeztetés
egészségre gyakorolt hatiasat nem csak a megfeleld alapanyagok, hanem a megfelelé
kornyezet, technolégia és a felhasznalas gyakorlata is meghatarozza (USDA Food and
Nutrition Service, 2000). Az egyre tobb gyermeket érintd élelmiszer intolerancia, €¢lelmiszer
allergia (Taylor — Baumert, 2012) és a novekvd szaml ¢élelmiszerek kozvetitette
megbetegedések (Newell, 2010; EFSA, 2011) fokozott figyelmet kovetelnek a szektor
szereplOitél. Az élelmiszer eredetli megbetegedések kialakulasa fontos, és meghatirozo
mértékli népegészségligyi €s gazdasagi kovetkezményekkel jarhat (Toth et al., 2014; Veiros et
al., 2009).

A vilag fejlett és fejlodé orszagaira is altalanosan jellemzd a felgyorsult életmod, aminek
kovetkeztében egyre tobben étkeznek vendéglokben €s vasarolnak készételt (Abdul-Mutalib
et al, 2012). Az ellatd rendszerek globalis novekedését egyrészt a vildg népességének
novekedése masrészt a fejletlen orszdgok életszinvonaldnak emelkedése okozza, aminek
koszonhetden az ENSZ felmérése szerint 2050-re a jelenlegi élelmiszerfogyasztas 70%-kal
fog novekedni (Searchinger et al., 2018). A noévekvo élelmiszerfogyasztas és az
élelmiszerek uj technolégiakkal torténod feldolgozasa ij modszerek bevezetését igénylik,

melyek uj élelmiszerbiztonsagi kockazatokkal jarhatnak (Szeitzné, 2006).

Az élelmiszer eredetii megbetegedésekre vezetd tényezok: a gyenge személyi higiénia ¢s
szanitacid; a mas élelmiszerekbdl, nyersanyagokbol szarmazo keresztszennyezédések; a nem
megfeleld f6zés és nem megfeleld id6/hdmérséklet a tarolas soran; keresztszennyezddés a

nyers ¢lelmiszerek és a készételek kozott; tovabba a nem biztonsagos forrasbol beszerzett
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élelmiszerek (da Cunha et al., 2013; Osaili et al., 2013; Szeitzné, 2005). Az ¢élelmiszer
eredetli megbetegedések kozott meghatarozoak a higiéniai szennyezddésbol vagy fert6zésbol
adodo esetek. Magyarorszagon a nemfert6zd kronikus betegségek hozzavetdlegesen 80%-a
taplalkozasi eredetli (Bakacs et al., 2014). Az élelmiszer eredetli megbetegedések vilagszerte

jelentds hatdssal vannak a morbiditasi és mortalitasi mutatokra (Mclntyre et al., 2013).

Az ¢élelmiszer eredetli megbetegedéseket vilagméretekben felmeriilé problémaknak tekintjiik,
amelyek mind a fejlett, mind a fejlddd orszagokat érintik. A vildgon minden ember ki van
téve az ¢lelmiszer eredetli megbetegedésnek. Az €élelmiszer- és a viz eredetli megbetegedések
jelentdsen hozzajarulnak a mortalitdshoz és évente tobb mint 2,2 millié halalesetért feleldsek,
foként a fejlodd orszdgok gyermekeinek korében. Ez a szam még nagyobb is lehet, hiszen sok
esetr6l nem szamolnak be, foként a fejlédd orszagokban (Seaman — Eves, 2006). Becslések
szerint az Egyesiilt Kiralysagban évente 2,1-3,5 millié allampolgart érintenek az élelmiszerek-
kel 0sszefiiggd betegségek eseményei (Redmond — Griffith, 2002). Az USA-ban a fobb pato-
gének altal okozott megbetegedések 2006-ban 9,4 millié embert érintettek, ezek koziil 55 961
korhazi ellatast regisztraltak és 1 351 végzodott halallal (Osaili et al., 2013; Toth et al., 2015).

Szamos tényezd jarul hozza az ¢€lelmiszer eredetli betegségek eléforduldsahoz, ezek kozé
tartozik a népesség novekedése, az alapvetd egészségiigyi berendezések hidnya, mas élelmi-
szerekbdl, nyersanyagokbol szarmazo keresztszennyezddések, a nem biztonsagos forrasbol
beszerzett élelmiszerek, megnovekedett ¢lelmiszertermelés és kereskedelem, tovabba a
fogyasztoi viselkedés valtozasai (Motarjemi — Kéferstein, 1999; Walker et al., 2003). Szamos
tanulmany mutat ra, hogy az élelmiszer eredetii meghetegedések fo oka az élelmiszer-
kezelok hianyos élelmiszerhigiéniai tudasa, beleértve a kritikus f6zési és tarolasi homér-
sékletet és a személyi higiéniat (Jianu — Chis, 2012; Liz Martins — Rocha, 2014; Rosset et
al., 2004; Szeitzné, 2005; Todd et al., 2007; Walker et al., 2003). Ugy becsiilik, hogy az
esetek 97%-aban az élelmiszereket kezelo dolgozok felelosek az élelmiszer eredetii

betegségek kitoréséért (da Cunha et al., 2013; Egan et al., 2007; Mclntyre et al., 2013).

Az ¢lelmiszert kezelok keze veszélyes mikroorganizmusok hordozdja lehet vagy a kereszt-
szennyezések miatt, vagy az esetleges gyomor-bélrendszeri fert6z6 betegségek kovetkeztében
(Abdul-Mutalib et al., 2012). A helyzetet tovabb sulyosbitja, hogy az élelmiszert-kezeldk

betegségiik esetén kevésbé maradnak tdvol a munkatdl, mint az egészségiigyben dolgozdk
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pedig a fertézések tovabbadasanak a kockazata hasonléan magas (Mclntyre et al., 2013). A
megfeleld személyi, ezen beliil is a kéz higiénidval csokkenthetd a mikroorganizmusok okozta
fertdzések, aminek az iskolai étkeztetésben kiilonds jelentésége van. Az élelmiszer-

mérgezések tobbsége az iskolai étkeztetésben fordul elé (Tan et al., 2013).

Egyre tobben ismerik fel, hogy egy tarsadalom egészségi allapotara jelentds hatdst gyakorol
az elfogyasztott étel mindsége. Napjainkban egyre gyakoribb hogy gyermekeink legalabb a
napi f6étkezést az otthonunktol tavol fogyasztjak el, amely leggyakrabban az iskolai étterem.
Alapvetd elvaras, hogy ezen intézményekben biztonsdgos €s jo mindségi élelmiszerhez

lehessen hozzajutni, amelyet elsdsorban mindségbiztositasi eszkozokkel lehet elérni.

Az ¢élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumaira szamos szabalyozas vonatkozik, amelyek egyes
ételcsoportokra kiilon hatarértékeket allapitanak meg technoldgiai és élelmiszerbiztonsagi
szempontbol (European Commission regulation No 2073/2005 on microbiological criteria for
foodstuffs). Az iskolai konyhakon kitalalt meleg ételek készételnek szamitanak, amelyekre
nem vonatkozik technoldgiai higiéniai kritérium. Ezen ételfajtaknak az élelmiszerbiztonsagi
kritériumoknak kell megfelelnilik, ezt azonban csak akkor vizsgéljak be (és akkor is
utolagosan), amennyiben az ételekre visszavezethetd megbetegedések, vagy mérgezések
jelentkeztek a fogyasztok korében. Amennyiben a meleg ételhez felhasznélt alapanyagok
ellenérzott forrasbol szarmaznak, taroldsuk, felhasznalasuk eldirdsszeriien tortént, ugy
valoszintisithetd, hogy a hokezelésen atesett ételekben az €16 mikrobaszdm minimalis, értéke
nagysagrendekkel a fogyaszthatosagi hatarérték alatt van. Azonban az a folyamat, amely
soran az elkésziilt meleg étel az iskolai tdlalokonyhén keresztiil eljut a fogyasztokhoz, szamos

kockézati pontot tartalmaz mely hatéssal lehet az ételekben mérhetd ¢é16 mikrobaszadmra.

Napjaink kozétkeztetési gyakorlatdban altalanos, hogy az étel készitése €s fogyasztasa idoben
¢s sokszor térben is elkiiloniil egymastol, az étel gyakran szallitas utjan jut el a fogyasztéhoz.
Azonban minden egyes kozbeiktatott folyamat ndveli a higiéniai kockazatokat. Ha az étel eld-
készitése, szallitasa atvétele nem megfelelden torténik, ez tovabbi esélyt ad arra, hogy mikro-
organizmusok keriiljenek az ételbe vagy kozvetlen kdrnyezetébe, illetve konnyen létrejohet-
nek a szaporodasuknak kedvezd koriilmények. Tovabbi kockdzati tényezd, hogy az elkésziilt
étel kitalalasa id6ben is elnyulik. Az ebédldk kapacitasa iskoldnként eltérd, de sehol sem jel-

lemzd, hogy a teljes iskolai kozosségnek lehetdsége legyen egy idoben étkezni. Egy iskolai
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konyhan az ételeket a szallitasi idot is figyelembe véve akar 4-5 oran keresztiil is
talalasra készen kell tartani. Ezt szabélyszerlien melegentartdé egységek lizemeltetésével
lehet megoldani. Kulcsfontossagl azonban, hogy ezek a berendezések kifogéastalanul miikod-
jenek, ugyanis barmilyen miiszaki hiba a mikrobak gyors felszaporodasiahoz vezethet,

amelynek kovetkeztében romlik a kitalalt étel mindsége.

Az iskolai étkeztetési rendszer miikédésének dttekintése

Kozgazdasagtani hatdsait nézve a gyermekétkeztetés nem megfeleld szabdlyozasabol adodo
kovetkezményekben meghatarozdak azok a kiilsd gazdasagi hatasok (externality), melyek
akkor 1épnek fel, amikor a tevékenységbdl szarmazo koltségek (vagy elényok) automatikusan
tulcsordulnak (spill over) és mas emberekhez (ez esetben a fogyasztokhoz) dramolnak. Ez
ebben a szektorban akkor torténik meg, amikor nem a megfelelé mennyiségli és mindségii
alapanyagot teszik bele a gyermekek fizikai és szellemi fejlodéséhez elengedhetetleniil
sziikséges ételekbe. Ez hosszu tavon negativ egészségligyi ¢és gazdasagi hatdssal jarhat

(Samuelson és Nordhaus, 1990).

A tudés egyre jelentdsebb szerepet jatszik a gazdasagi értékteremtés folyamataban, igy a gyer-
mekétkeztetésben is. A fogyasztoi igények (pl: €lelmiszer allergiakbol adoddan) valtozasaval
folyamatosan novekszik a kereslet a professziondlis szolgaltatasok igénybevételére. Az iizleti
szektor és a kozszféra szamos ponton hasonlésagot mutat, emiatt a tudds menedzselése nem-
csak az iizleti, hanem az allami szektorban is napirenden van (Farkas — Dobrai, 2011). Az
onkormanyzatok szerepvallalasa az étkeztetési szolgaltatas szervezésében meghatarozo,
emiatt az egyéni és a szervezeti szintli tudds szervezeten beliili menedzselése, a kozszféra
tudasalapu vezetése kiemelkedden fontos a hatékonysdg ndvelése érdekében (Podr —
Karoliny, 2006). A menedzserializmus a kdzszféraban a piaci moédszerek alkalmazasat jelenti
a kozosségi feladatok ellatasa soran, tovabba a vallalkozoi szellem meghonositasat az allami
ellato rendszerekben, valamint a magéanszektor bevondséat a kozfeladatok ellatasaba (Féabian,
2012). A kiilonb6zd kormanyzati szervezetek, igy a telepiilési és regiondlis onkormanyzatok
altal piaci szereplokkel, vallalkozasokkal kotott szerzddéseket élénk érdeklddés dvezi a
kozéleti vitdkban és a kdzgazdasagtanban is. Az, hogy a kormanyzat maganszereploket von
be a kozszolgaltatasok nytjtasaba, alapvetden abba a hosszabb tavl trendbe illeszkedik,

amelynek célja a kozszektor hatékonyabba tétele (Mike — Szalai, 2012).
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Néhany éve keriilt bevezetésre az utobbi idék legnagyobb oktatdsi reformja. Az 1j
rendszerben az allami szerepvallalds sokkal hangsulyosabbd valt, azonban a gyermek-
étkeztetés tovabbra is Onkormanyzati feladat maradt (gyermekvédelmi torvény). Ebben a
kornyezetben az étkeztetés szervezésének kozpontositasa szamos jovobeni elénnyel kecsegtet,
hiszen jobban lehet feliigyelni a rendszert €s sziikség szerint valtoztatni a miikodésén. Ehhez
alapvetd fontossagl, hogy az iskolai kozétkeztetés jelenlegi allapotardl egy atfogd és hiteles
képet kapjunk. A 2018/19-es tanévben tobb mint 10 ezer volt azon feladatellatdsi helyek

szadma, ahol az étkeztetés biztositasat kotelezo volt megoldani (1. tdblazat).

Magyarorszdgon naponta tobb mint egymillidé gyermek részesiilt 6vodai vagy iskolai
étkeztetési szolgaltatasban (Bakacs et al., 2018; KSH, 2019). A gyermekétkeztetés elsésorban
egy darab foétkezést jelent, azonban foként az 6vodakban, altalanos iskola alsé tagozatban ezt
reggeli, tizorai €s uzsonna, a kollégiumokban reggeli €s vacsora is kiegészitheti. Az étkeztetés
igénybevétele korcsoportonként eltérd. Az 6vodakban (3-6 évesek) az étkeztetési szolgaltatas
igénybevétele kotelezd, a felsébb korosztalyokban viszont opciondlis. Az étkezések
bekeriilési koltségeit (alapanyagnormat) a szolgaltatast igénybe vevok illetve sziileik fizetik
meg, a jarulékos koltségeket az oktatasi intézmény fenntartoja (étkeztetésnél az dnkormany-
zat) biztositja. Szocidlis alapon a koltségek egy részét (raszorultsag alapjan: 50 vagy 100%-ot)

az allam atvallalja a tanuloktol (Téth et al., 2014, 2015).

1. tablazat: Kozoktatasi feladatellatasi helyek szama 2018/2019 (db)

Feladatellatasi Gyermekek Pedagégusok
Megnevezés
helyek szama (db) | 1étszama (ezer f6) | 1étszama (ezer £6)
Ovoda 4598 326,6 31,3
Fejleszto nevelés, oktatas 131 2,5 0,4
Altalanos iskola 3575 726,3 76,5
Kozépfoku oktatas 2299 416,4 43,8
Osszesen 10 603 1471,8 152,0

Forras: KSH, 2019

Korunk meghatarozo jelensége, hogy a gyermekek egy része sz¢élsdséges magatartast kovet az
¢lelmiszerek fogyasztasa tekintetében (Bakosné, 2019). Ennek oka sok esetben az, hogy a

gyermekek nem latnak otthon mintat a megfeleld étkezési kultara kialakitdsdhoz. Ennek kom-
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penzalasahoz segitséget nyujthat egy j6 mindségli iskolai étkeztetési szolgaltatas (Liz Martins
— Rocha, 2014). Ezért is célja az oktatéasi rendszernek, hogy egyre tobb gyermek vegyen részt
az iskolai étkeztetésben. Magyarorszagon az étkeztetési szolgaltatast igénybe vevok aranya
alacsonynak mondhaté. Mig az OETI (2008) orszagos felmérése szerint a kozépiskolds
gyermekek 20%-a vesz részt az iskolai étkezésben, addig ez az ardny 41 fovarosi kdzépiskola

tobb mint 24 ezer tanulojanal csak 7,4%-ot tesz ki (T6th et al., 2014, 2015).

Az iskolai étkeztetést meghatarozo tarsadalmi és jogszabalyi kornyezet valtozoban van.
Széles korben terjedt a mintamenza program, valamint rendeletekkel szabalyozzak, hogy mi
keriilhet illetve mi nem keriilhet az iskolas gyermekek asztalara (vo: 37/2014. (IV.30) EMMI
rendelet a kozétkeztetésre vonatkozo, taplalkozas-egészségiigyi eldirdsokrol). Az étkeztetés
koriilményeire is egyre tobb figyelem Osszpontosul, a Nemzeti Elelmiszerlanc Biztonsagi
Hatosag (NEBIH) Mindségvezérelt kozétkeztetés programja ezt hivatott javitani. Habar az
étkeztetés koriilményeire vonatkozo szabalyozasok jol kidolgozottak, azok alkalmazéasa sok

esetben nem megfeleld (Béanati — Lakner, 2012).

A f6z0- és talalokonyhak iizemeltetdinek ellenérizniiik kell a termelés, a feldolgozas és a
kiszolgalas oOsszes fazisat valamint az eldirasoknak valéo megfelelését (Kaskela et al.,
2019). A megbizhatdsag, a kovetkezetesség, az atlathatdsag és elszdmoltathatosag elvei alap-
vetd fontossdguak a fogyasztok és a hatdsagok szempontjabdl is (Overbosch — Blanchard,
2014). Ez a gyakorlatban a HACCP rendszer bevezetését €s alkalmazasat jelenti, ami Magyar-
orszagon torvényi eldiras (41/2001. (XII. 22.) GM-EiiM-FVM egyiittes rendelet). Az iskolai
konyhakon a HACCP rendszer alkalmazasahoz elengedhetetlen a konyhai munkatarsak
szoros egyiittmiikodése a vezetoséggel, valamint az eléirasok maradéktalan betartasa
(Banati — Lakner, 2012; Motarjemi, 2014). Azonban az olyan kisméretli lizemekben, mint az
iskolai konyhdk, a HACCP rendszer megfeleld miikddtetése szdmos nehézségbe litkozik
(Jevsnik et al., 2008). A HACCP rendszer helyes kezeléséhez sziikséges a megfeleld tudassal
¢s tapasztalattal rendelkezd dolgozd, a szakmai oktatds, a konyhai eszkozok megfeleld

hasznalata és az ezeket tdamogat6 szervezeti kultira megteremtése (Pourkomailian, 2014).

A gyermekétkeztetés mindségének ellendrzésében és javitdsaban a hatdosdgok munkdjanak
kiemelt szerepe van. Az OETI egész orszagra kiterjedd felméréseivel és szakértéi munkajaval,

mig a NEBIH az élelmiszerlanc biztonsaganak feliigyelete mellett érzékszervi vizsgalatok
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végzésével ¢és mindségvezérelt valamint hulladékcsokkentési programokkal igyekszik

szabalyozotta és atlathatova tenni az étkeztetést (Bakacs et al., 2009; NEBIH, 2017).

A gyermekétkeztetési szektorban fontos lenne réavilagitani a kozszféra és a maganszféra
egyiittmiikodésének fontossagara, az eddigi lizemeltetés negativumaira, €s javaslatokat tenni
az étkeztetési szolgaltatas mindségének novelése érdekében. A hagyomanyosan funkciokra
valé koncentralds helyett az étkeztetési szolgéltatisban is meghatarozova kell tenni a
folyamatokra vald dsszpontositast, a célok — folyamatok —, szervezetek hatékony kialakitasat
és mukodtetését. A folyamatfejlesztés kiindulasi feltétele az erds vezetdi tdmogatas, amihez

az iskolai étkeztetés integracioja megfeleld kdrnyezetet nytjthat.

2013 januarjatol egy kozoktatasi reform keretén beliil integraltak a konyhdk miikodtetését,
ezaltal tobb iskola étkeztetése keriilt egyazon szervezethez. Egy dnkormanyzat (vagy onkor-
manyzati gazdasagi szervezet) tobb iskoldban szervezi ¢és miukodteti az étkeztetési
szolgéltatast. Kordbbi gyakorlat jelentdsen eltért, ugyanis még a legkisebb talalokonyhak is
onalld egységként az iskola igazgatdjanak fennhatosaga alatt miikodtek. Az étkeztetés szerve-
zésének a kozpontositasa szamos elénnyel kecsegtet, hiszen egységes szempontok szerint
lehet miikodtetni az étkeztetést és a sziikséges valtoztatasok is konnyebben elvégezhetok. A
rendszer hatranya, hogy nehézkesebb a kapcsolattartas az étkeztetést végzd konyhai munka-
tarsak és az ellatast szervezd kozpont kozott (Toth et al., 2015). A jelen helyzetben alapvetd
feladat, hogy az eddig 6nall6 egységként sajat hataskdrben miikodo iskolai konyhékat azonos
szempontok szerint értékeljiik, Osszehasonlitsuk és a tomegesen felmeriild problémakra

egységes megoldast keressiik.

Az iskolai étkeztetés mint kézszolgaltatas — a kézszolgaltatasbol fakado mindségi probléemak

Az iskolai étkeztetés atalakuldsara szamos valtozas volt parhuzamosan hatassal. A gazdasagi
globalizacidé kovetkeztében atalakuld élelmiszer-tomegtermelés szamldjara irt egyre inkabb
terjedd — néhany évvel ezelbtt szinte ismeretlen — élelmiszer-intolerancidk fokozott szakértel-
met, nagyobb rugalmassagot, hatékonyabb koordinaciét kdvetelnek meg a szolgaltatas nyu;jto-
jatol. A nehéz gazdasagi helyzet miatt kényszertien 1étrejovo tobbkeresds csaladmodellben az
otthoni étkezések hidnya az étkezési kultura valtozdsat vonja maga utdn. A szabadpiaci
verseny teret adott a gyorséttermi halozatoknak, amelyek egyszerli, megfizethetd, de taplalko-

zasbiologiai szempontbol nem megfeleld élelmiszereket forgalmaznak elsdsorban a fiatalokat
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cé¢lozva meg vendégkoriiknek. Az iskoldban étkezd gyermekek 1étszdma jelentdsen csokkent,
amire hatdssal voltak a széles kinalatot nyjté piaci alternativak. Az iskolai étkeztetést bizto-
sitd intézmények elsd, ,,hatékonysagnoveld” 1épése a szolgaltatds kiszervezése (outsourcing)
volt. Az iskolai menzat tovabb gyengitették a beruhazasi koltségek és az élomunkaerd-
raforditas csokkentése érdekében talalokonyhava alakuld fézokonyhak, hiszen igy a gyer-
mekekkel napi kapcsolatot tartd konyhas nénik f6ztjének helyét a tobb ezer adagos ételgyarak

altal szallitott ebéd vette at.

Egy klasszikus iizleti kapcsolatban két szereplé van, a megrendeld és a szolgaltatd. A megren-
delo az, aki a sziikségleteinek megfelelé terméket/szolgaltatdst megrendeli, az ezzel jard
koltségeket viseli és elfogyasztja a megvasarolt terméket. A szolgaltatdo az, aki a megalla-
podésban rogzitett mindségii, mennyiségli és aru terméket/szolgaltatast biztositja. Az altaldnos
iskolakban a gyermekétkeztetés gyakorlata ett6l a modelltdl teljesen eltérd. Az iskolai
étkeztetést a kétszereplds modell helyett egy 6tszereplds modellben lehet bemutatni. Ebben az
tizleti kapcsolatban szétvalik a megrendeld, a koltségviseld és a fogyasztd személye, mig a
szolgaltatas teljesitését nem 100%-ban a szolgéltatd cég végzi, hiszen a talalas folyamatat a
megrendeld alkalmazéasaban allo talalokonyhai személyzet bonyolitja le. A modell 6t szerep-
16jét a megrendeld (6nkormdanyzat), a koltségviseld (sziilok), a fogyasztdé (gyermekek), a
talalokonyhai személyzet és a szolgaltatd cég alkotja. Egyes esetekben ez a modell hat
szereplds, hiszen az iskolakban a gazdasagi iigyintéz6 mikdzben iskolai alkalmazott, kiilon
megbizas alapjan gondoskodik az ebéd pénzek beszedésérol. A szolgaltatd kivalasztasanak a
folyamatdba sem a koltségviselonek, sem a fogyasztonak nincs beleszoldsa, hiszen

szerzddéses jogviszony csak a megrendeld €s a szolgaltatd kozott jon létre (Toth et al., 2015).

A kozétkeztetés, mint kdzérdek, hosszatadvon megtériilé tarsadalmi érdek. A tarsadalmi érdek
megtériillésének hatékonysadga nehezen mérhetd, hiszen nem rendelkezik objektiv teljesit-
ménymutatokkal, illetve id6horizontja joval meghaladja a szokasos allami vagy vallalati beru-
manyzat — érthetd moédon — a rovidtdvon biztosan megtériild beruhdzasokat helyezi elétérbe,
ez a legfobb oka, hogy a kormanyzati politika az egészségiigy, az oktatds vagy egyéb
infrastrukturalis beruhdzdsokkal egyetemben a kozétkeztetés fejlesztésének a finanszirozasat

sem tartja elsddleges fontossagunak a gazdasagi fejlédés szempontjabol (Toth et al., 2015).
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Az iskolai étkeztetés gyakorlata — f6zo- és talalokonyhak miikodése

Szamos eurodpai példdhoz hasonléan (Martins et al., 2012; Vieux et al., 2013; Wilson et al.,
2001) az iskolai étkeztetést az esetek dontd tobbségében Magyarorszagon is készételek be-
szallitasaval, és talalokonyhakkal miikodtetésével oldjak meg, ezaltal a f6z¢s és a fogyasztas
térben €s idében elkiiloniil. A rendszer elonye a koltséghatékonysag, a hatranya viszont az

élelmiszerbiztonsagi kockazat novekedése (Garayoa et al., 2011; Toth et al., 2015).

Manapsag mindeniitt tapasztalhato, hogy egy f6z6konyhara fenntartéi szempontbdl nagyobb
figyelem Osszpontosul. Mig egy talalokonyhan egy vagy két munkatars dolgozik addig egy
f6zokonyhan legalabb 6ten. Egy f6zokonyha 6nallé egység, mig egy talalokonyha nem képes
miikddni beszallitott étel nélkiil. A talalokonyhak rossz helyzete visszavezetheto arra, hogy
a dolgozok tobb mint 90%-ban betanitott munkatarsak. Az alapvetés az, hogy a betanitott
alkalmazottak a konyhan dolgozd szakemberektdl (szakacsok) tanuljak meg a munkéjuk
elvégzéséhez sziikséges jO gyakorlatot. A talalokonyhdk esetében viszont nincs szakécs a
konyhan, sok esetben az alacsony adagszamok miatt egyediil dolgoznak az alkalmazottak. igy
vagy a kordbbi tapasztalatukra vagy az otthonrdl hozott tudasukra hagyatkozva végzik
munkajukat (Ruby et al., 2019; Thaivalappil et al., 2020). Jelen pillanatban ez a pont jelenti
a legnagyobb kockazati tényezdt az iskolai étkeztetésben (Toth et al., 2015).

2.2. A fogyasztok elvarasai az iskolai étkeztetésben

Az ¢élelmiszeripar termékeit igénybe vevo fogyasztd alapvetden négyféle elvarast tamaszt a
szolgaltatoval szemben (Antoine, 2014). Ezek koziil az ételek ¢€lvezeti érteke (pl. iz, illat,
latvany, allag), valamint a szolgaltatds koriilményei (pl. higiénikus kornyezet, talalas, a
sziikséges informaciok feltlintetése) azonnal, azaz a fogyasztas pillanatdban is konnyen
megitélhetd. A két tovabbi fogyasztdi elvards az élelmiszer biztonsagos volta és a megfeleld
tapérték és tapanyagok megléte, amelyek pozitiv vagy negativ megitéléséhez tapasztalat,

valamint konkrét ismeretek és tudas (1. abra) is sziikséges (Dunay et al., 2015).
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q . Biztonsagos
Biztons:

iztonsag étel

Elvezcti érték— Fogyaszté Kirnyczet Elv’ezetes Fogyaszto l\Ie gfe’lelo
y i étel - koriilmények
5 g Taplald
Elégedettség ],p 1o

a) b) étel

1. abra: A fogyaszto elvarasai az élelmiszerekkel (a) és a szolgaltatoval (b) szemben

Forras: Antoine (2014, p. 1104.)

Tobb szerzd szerint (Antoine, 2014; Bognar — Molnar, 2008) az ételek Osszesitett mindségét
tekintve a higiéniai mindség, az ételek élvezhetdsége és az ételek tapértéke jatszik dontd
szerepet. A higiéniai mindség arra vonatkozik, hogy az étel milyen mértékben szennyezett
mikrobiologiailag, tartalmaz-e egészségre karos vegyszermaradvanyokat, valamint van-e
benne nem odaillé anyag. Ezen mindségi mutatd alapjan meghatdrozhatd, hogy az étel

biztonsagos-e.

Az ételek ¢€lvezeti értéke az étel kiilsd megjelenését, texturajat, illatat és izét magaba foglald
mutatd. Az étel fogyasztoja fogyasztaskor ezt a tényezdt veszi elsddlegesen figyelembe:
¢lvezetes-e az étel fogyasztasa vagy sem (Dunay et al., 2015). A tapérték az ételeket alkoto
makro- és mikroanyagok Osszességeként irhatd le. A makroanyagok kozé a fehérje, zsir,
szénhidratok, kiilonféle ballasztanyagok, asvanyi anyagok tartoznak, mig a mikroanyagok
koz¢ a vitaminok és a kiilonb6zé nyomelemek sorolhatok. Mindemellett az ételek mindségét
nagymértékben befolydsoljak az elkészités paraméterei is (a nyersanyagok, a recept, az
elkészités modja), valamint az elkészitést kovetd miiveletek, amelyhez hozzatartozik a talalas
¢s felszolgalas, az étterem allapota, azaz a fogyasztas koriilményei is, de ezeket a tényezdket

Bognar és Molnar (2008) az ételek élvezeti értékének és tapértékének dsszetevoihez sorolta.

A kutatas sordn az iskolai étkeztetést, mint az egyik legjelentdsebb kozétkeztetési szolgalta-
tast vizsgalva, az Antoine (2014) altal leirt, a fogyasztoknak az élelmiszerekkel szemben
tadmasztott elvarasait leir6 modellt adaptalasa tortént meg oly mdédon, hogy az a gyermekét-
keztetésben is alkalmazhat6 legyen. A fogyasztd ebben az esetben kizarolag az étkezési szol-

galtatds mindségét értékeli, amelyhez nemcsak a felszolgalt ételek mindsége kapcsolodik,
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hanem a szolgaltatas hattere is, tehat az ételek fogyasztasanak kornyezete, a felszolgalas

szinvonala, a személyzet tulajdonséagai is jelentdsen befolyésoljak a fogyaszto elégedettségét.

Az iskolai étkeztetésben is értelmezhetd az érzékelhetd tulajdonsdgok megléte, azaz az étel
¢lvezhetdsége, hiszen a gyermekek elsdsorban ezek alapjan dontenek. Az érzékelhetdség
étkeztetésben a helyzetet tovabb arnyalja az a kozismert tény, hogy az iskoldskoru gyermekek
¢telvalasztasi szokasait nemcsak az étel illata, ize, kinézete hatarozza meg, hanem igen

jelentds befolyasold tényezo a tarsak szerepe, valamint a divat is.

Az Antoine (2014) altal leirt, a szolgéltatds mindsége iranti elvardst az iskolai étkeztetés
specialis szempontjai alapjan kibdvitettem ¢és ,,megfeleld koriilmények™ elnevezéssel lattam
el, ami az ételek felszolgalasaval és a fogyasztids helyszinével kapcsolatos koriilmények
jellemzdit tartalmazza (pl. talalds szinvonala, a fogyasztas helyszinének fizikai adottsagai €s
hangulata, a személyzet segitOkészsége), amelyek jelentds hatast gyakorolnak a fiatal
fogyasztok véleményére és elvarasaik alakulasara. A tovabbi két elvards, azaz az étel bizton-
sdgos volta és a megfeleld tapérték az iskolai étkeztetésben természetesen teljesen mas szem-
pontok alapjan értékelhetd, mint a felnott fogyasztok esetében. E két elvarast az iskolaskora
gyermekek esetében indirekt modon lehet csak értelmezni, hiszen megfogalmazasukhoz,
értékelésiikhoz megfeleld tudas, illetve tapasztalat is sziikséges, igy ezt elsdsorban a sziilok és

az oktatasi intézmény szempontjabol lehet értékelni.

Biztonsdgos étel

Az ¢lelmiszer alapvetd feladata, hogy biztonsagos ¢és mindségi ételt szolgaltasson a
tarsadalom szamara. Az élelmiszer vallalkozoknak ezért mindségbiztositasi rendszereket kell
lizemeltetnilik, hogy megfeleljenek ezen -elvarasoknak (Biacs, 2005). Az étkeztetési
szolgéltatast igénybe vevOk legalapvetdbb elvardsa, hogy az eléjiik keriild étel biztonsaggal
elfogyaszthatd legyen. A szektort érintd torvényi szabéalyozasok legtobbje elsdsorban a
higiéniai mindség biztositasa érdekében jott 1étre. Magyarorszagon (és egész Europaban) a
kozétkeztetésben a higiéniai mindséget a HACCP rendszer alkalmazisaval biztositjak,

azonban e mindségbiztositasi rendszer hatékonysaga sok tényez6tdl fiigg.
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Az erdfeszitések ellenére a gyermekétkeztetésben manapsag is rendszeresen fordulnak eld
¢lelmiszer-eredetli megbetegedések. Az oOvodas és kisiskolas korosztaly szervezete
¢érzékenyebben reagdl az ¢élelmiszerbiztonsadg szempontjabol kifogasolhatd ételekre, ezért az
oktatasi intézmények konyhain a jo higiéniai gyakorlat betartasa kiilonosképpen fontos. Az
utobbi évek iskolai, 6vodai és bdlcsddei étkeztetésben bekdvetkezett megbetegedések adatait

foglaltam 0ssze a 2. tdblazatban.

Az étkeztetés gyakorlati megvaldsitasanak befejezo és élelmiszerbiztonsagi szempontbol
egyik legfontosabb része a talalas. Mig a hibak barmelyik folyamatban kezelhetoek, addig,
ha a munkatarsak a talalasnal hibaznak, annak visszafordithatatlan kovetkezményei lehetnek.
A szallitd hozhat nem megfeleld arut, a szakdcs megfdzheti rosszul az ételt, a rossz mindségii
¢lelmiszerekben tarolas/elkészités kdzben torténhet negativ elvaltozas és még sorolhatnank a
lehetséges kockazatokat, de ,,végzetes” kimenetele csak annak lehet, ha az ételt megkapjak és

el 1s fogyasztjak a vendégek.

2. tablazat: A magyarorszagi ovodai és iskolai étkeztetésben bejelentett élelmiszer

eredetii megbetegedések szama és oka 2008-2012 évekre vonatkozdlag

A megbetegedések okai 2008 (2009 [2010 [2011 |2012 |2008-2012
KeresztszennyezO0dés* 0 0 0 1 1 2
Fert6zés ¢lelmiszert kezeld személytdl 1 0 1 0 0 2
Nem megfeleld hokezelés 0 1 0 2 0 3
Nem megfeleld hiités 0 1 1 0 0 2
Nem megfeleld hontartas 0 0 1 0 0 1
Ismeretlen 5 3 4 6 10 28
Osszesen 6 5 7 9 11 38

* A tiszta és a szennyezettebb élelmiszerkészitési miiveletek egymastol vald elkiilonitésének

hianya miatt bekdvetkezett, mas élelmiszert6l, edénytdl, munkafeliilettdl és a kézmosas elmulasztasa
esetén a kézt0l szarmazd szennyezOdés.

Megjegyzés: 2013-ban és 2014-ben késziilt OETI jelentések nem tartalmaznak ilyen szempont szerinti
kimutatast.

Forras: sajat osszeallitas az OETI altal kozolt adatok alapjan

http://www.oeti.hu/?mlid=16&m?2id=33

A talalast végzo konyhai dolgozé emiatt nagyon fontos szerepet jatszik az élelmiszer-

eredetii megbetegedések megel6zésében, felelossége az arudtvételtdl a talalasig kiterjed a
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tevékenység egészére. Annak érdekében, hogy valtoztasson a rossz ¢lelmiszerkezelési gyakor-
laton, a talal6 munkatarsnak tudnia kell, hogy melyik viselkedésforma eredményezhet
nagy valosziniiséggel megbetegedést. Ez a tudés lesz az eléfeltétele és a motivacids ténye-
z6je a viselkedés megvaltoztatasanak és a helyes élelmiszerkezelési gyakorlat kialakulasanak.
A torvényhozo szervek igyekeznek biztositani a kereteket ahhoz, hogy a biztonsag az egész
¢lelmiszerlancra, a “term6foldtdl az asztalig” kiterjedjen. Az élelmiszer-lancnak egyik utolso

¢és éppen ezért kiemelten fontos pontjai az oktatési intézmények konyhai.

Taplalo étel

Egy fejlodésben 1év6 szervezet szamara rendkiviil fontos, hogy hidnytalanul hozzajusson a
sziikséges tapanyagokhoz. Az Emberi Erdforrasok Minisztériuma (EMMI) 4ltal kiadott, a
kozétkeztetésre vonatkozd, taplalkozas-egészségligyi eldirasokrol szold 37/2014 szamu
rendelet (EMMI, 2014) iranymutatdst ad arra vonatkozoéan, hogy hogyan lassuk el a
kozétkeztetésben részt vevoket egészséges €s korszeri ételekkel. A megfeleld tapértek
alapfeltétele az is, hogy a szakacsok jo mindségli alapanyagokbdl dolgozhassanak, tovabba
lényeges szempont, hogy megfeleld konyhatechnolégiat alkalmazzanak az ételek

elkészitésekor.

A tapérték mint mindségi mutatd elsdsorban az ételek elkészitésekor befolyasolhato. Ebben a
tekintetben kulcsfontossagli a mindségi alapanyagok beszerzése, valamint a megfeleld
konyhatechnolédgia alkalmazasa. A megfelelé mennyiség kitalaldsa azonban a talalast végzo
személy feladata. Ahhoz, hogy munkajat megfelelden tudja elvégezni, a sziikséges felszerelé-

seket a rendelkezésére kell bocsatani (mércés kanalak, mérleg, maghdmérd stb.).

Elvezetes étel

Az ételek €lvezeti értékét elsddlegesen a latvany, a textura, az illat és az iz hatdrozza meg. Az
¢lvezeti értékeket tovabbiakban jelentdsen befolyasolja az a fizikai kornyezet, ahol az ételt
elfogyasztjuk. Az iskolai menzdk rossz hire elsdsorban annak kdszonhetd, hogy az elmult
évtizedekben (de sok helyen sajnos ma is) elhanyagolt kornyezetben olyan ételeket szolgaltak
fel, amelyek élvezeti értéke alacsony volt. Ez azért kiilondsen fontos tényezd, mert a gyermek
ez alapjan dont arrdl, hogy elfogyasztja-e az ételt vagy sem. Vagyis hidba volna biztonsagos
¢s megfeleld tapértékii a kiadott étel, amennyiben a gyermek nem fogyasztja el azt, akkor

szervezete nem jut hozza a megfeleld tapanyagokhoz és az ételbdl hulladék lesz (Prescott et
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al., 2020). Ezt a problémat felismerve a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal 2013
januarjatol kezdve érzékszervi vizsgalatoknak veti ala a kozétkeztetés soran a gyermeknek

kitalalt ebédeket (NEBIH, 2017; Zoltai — Nebehaj, 2013).

Az élvezeti érték mérésére j6 moddszer a kitalalt ételek érzékszervi mindsitése, azonban az
¢lvezhetdséget nehéz objektiven mérni, kiillondsen gyermekek esetében. Ember és ember
kozott is vannak kiilonbségek, és ebben dontd lehet az otthonrdl hozott minta szerepe,
valamint az iskolds korosztaly esetében igen jelentds lehet a tarsak befolydsa. Objektiv
értékelési modszer lehet a keletkezd hulladék mennyiségének és Osszetételének mérése, amely
a nemzetkozi szakirodalomban is ismert (Ferreira et al., 2013), valamint sajat kutatasainkban
is alkalmaztuk. Ezzel a modszerrel vildgosan lemérhetd, hogy a szolgaltatast igénybe vevd

gyermek mennyit fogyasztott el a kitalalt ételbol.

A 2. dbra Antoine (2014) eredeti modelljének atdolgozott valtozatat, azaz a fogyasztoknak az

étkezési szolgaltatdssal szemben tdmasztott négy alapvetd elvarasat ismerteti.

Biztonsag
Erzékelheté , Szolgaltatas
. . . Fogyvaszto o
tulajdonsagok minosége
Tapertek

2. abra: Az étkeztetési szolgaltatas értékelése a fogyaszto részérol

Forras: Antoine (2014) alapjan

Megfelelo koriilmények

A gyermekétkeztetést 0vezd kozfigyelem elsésorban arra fokuszal, hogy mi keriil a gyerme-
kek tanyérjara, pohardba. Az étkeztetés koriilményeire azonban joval kevesebb figyelem
fordul, holott az étkeztetés egészségre gyakorolt hatisat nemcsak a megfeleld
alapanyagok befolyasoljak, hanem a megfelelé6 kornyezet is meghatarozza (USDA Food

and Nutrition Service, 2000).
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Az iskolai étkeztetésben tobb helyen tapasztalt probléma, hogy nem all elegendd 1d6 az étel
elfogyasztasdhoz. Magyarorszagon tobb helyen 15 perc, vagy még kevesebb idd alatt kell
elfogyasztani az ételt (Bakacs et al., 2018), és ekkor még nem beszéltiink az iskolai étterem
megkozelitésérdl, az étel atvételérdl stb. A kutatds korabbi szakaszaban végzett felmérés
soran (Toth és Bittsanszky, 2014) sok helyen lehetett 1atni elhanyagolt, rossz allapotu iskolai
étkezdéket, amelyekkel nem biztosithatd kulturdlt étkeztetési szolgaltatds. Eltérések

mutatkoznak az ivoviz hozzaférhetdsége terén is.

Az étkeztetés koriilményeinek javitasakor azonban nemcsak a fizikai feltételek megfele-
loségére, azaz a konyha ¢és étkezohelyiség allapotara, fizikai felszereltségére, eszkozeire
kell dsszpontositani, hanem a folyamatok megfeleléségére is figyelmet kell forditani. Az
ételkészités higiéniai kdvetelményeinek betartasa (pl. kézmosas, étkezési feliiletek tisztan
tartdsa, a konyha és a kiszolgald helyiségek takaritdsa) nemcsak az ételkészités soran fontos,
hanem az étel kiosztasa, talaldsa és felszolgalasa sordn is. Korabbi kutatasi eredményeink
(Bittsanszky et al., 2015a) alatdmasztottdk a humdn erdéforrds szerepének fontossagat e
folyamatok sordn, miszerint a dolgozok szaktuddsa, hozzaalldsa, odafigyelése, megfeleld

munkavégzése is jelentdsen hozzajarul az étkeztetés koriillményeihez.

Tovabbi szempontok
A mindségi iskolai étkeztetés kialakitasa soran a fentieken tul tarsadalmi és kdrnyezetvédelmi
szempontokat is mérlegelni kell. El6szor is a fogyasztok szdmara hozzaférhetéve kell tenni az

elfogyasztando ételekkel kapcsolatos minden informéciot.

Egy jol miikodo éttermi szolgaltatds mindségi piacot tud teremteni, amire a helyi termeldk jo
eséllyel tudnak belépni. Tovabbi 1ényeges szempont, hogy az étkeztetés folyamata a lehetd
legkevésbé terhelje a kornyezetet. Az alapanyagokat lehetdleg helyi forrasokbol kell

beszerezni, illetve a keletkezd hulladék mennyiségét minimalisra kell csdkkenteni.

Fontos tovabba az élelmiszer ellatasi lanc kiilonbozé elemeinek élelmiszerbiztonsagi szem-
pontbol torténd vizsgalata, hiszen a ,,szant6foldtol az asztalig” elv betartdsa és a nyomonko-
vethetdség biztositdsa a helyi termesztésbdl szdrmazd nyers alapanyagok esetén kiemelt

fontossagu feladat (Lehota et al., 2004).
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2.3. A gyermekétkeztetés minosége — minéségbiztositas és mindség-ellendrzés az

étkeztetésben

A felgyorsult litemii miiszaki, tudomanyos és informécidtechnoldgiai valtozadsok miatt, illetve
a kornyezeti kihivasokra adott valaszok megtaldlasanak érdekében alapvetd fontossagi a
stratégiaalkotas és megvalositds kidolgozdsanak moddja €és rendszere. Szamos nemzetkozi
példat lathatunk a fenntarthaté kozétkeztetés megvalositdsdra (Morgan, 2010), amiknek
alapos tanulmanyozasa elengedhetetlen. Vizsgalhatjuk példaul Brazilidt, ahol az éltalanos és
kozépiskoldkban bevezették az NSFP programot (National School-Feeding Program) ami a
nemzeti iskolai étkezésekért felel. Az orszdgban 345527 db altalanos ¢és kozépiskola
mikddik, amibdl 240 000 db allami fenntartasu. A programot 1955-ben vezették be, abbodl a
célbol, hogy a 4 és 14 év kozotti gyermekek élettani igényeikhez megfeleld taplalékot
kapjanak az iskolaban (Santana et al., 2009).

A kozétkeztetéssel kapcsolatos hazai szakirodalmi forrasok szikosek és atfogd szakmai
konyv nem is jelent meg a témaban. A jogszabalyi kovetelményekkel, a taplalkozastudomanyi
feltételekkel és a kozétkeztetés fenntarthatosagaval kapcsolatban szamtalan folyoiratcikk és
tanulmany sziiletett, amik irdnymutatast adnak a gyorsan valtozo szabalyok utvesztdiben. A
hazai szakcikkekben javaslatokat tesznek a kormanyzatnak AFA csokkentésre, illetve arra,
hogy mekkora Osszegekkel kéne tdmogatni a kozétkeztetési szektort, javaslatokat tesznek a
jogszabalyalkotoknak, hogy milyen valtoztatasokkal lehetne keretet adni/szabni a szolgaltatok
helyes milkddésének és szamtalan alternativat latunk az egészséges taplalkozas
kovetelményeire annak érdekében, hogy hatékonyabba tegyék az iparag miukodési feltételeit,
illetve javitsanak a szolgaltatds mindségén. A szakirodalmak tanulmdnyozasa soran
szembetiinik, hogy a szakérték a kozétkeztetési piac szerepldinek csak elenyészd szamban
tesznek javaslatokat arra vonatkozoan, hogy milyen eszkozokkel, technikdkkal vagy
technologidkkal, tudassal, képességekkel ¢és kompetenciakkal lehetne novelni a

hatékonysagukat, ezéltal javitani mindségiiket €s ndvelni versenyképességiiket a piacon.

Az ¢lelmezési mindségligy egyik kulcsfeladata, hogy azonositsa az élelmiszerbiztonsag

szempontjabol kritikus tényezOket, valamint intézkedjen negativ hatasuk megeldzése,

csokkentése érdekében. Ennek véghezvitele folyamatokon keresztiil torténik, amelyek

tevékenységekbdl, elvégzendd feladatokbol allnak. Ehhez megfeleld munkatarsak kellenek,

akiknek az egyik legfontosabb jellemzdje az altaluk birtokolt tudas (Csiszér — Cziraki, 2012).
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A tudas egyre jelentOsebb szerepet jatszik a gazdasagi értékteremtés folyamatdban, hiszen
folyamatosan novekszik a kereslet a professzionalis szolgaltatasok igénybevételére. Az iizleti
szektor ¢és a kozszféra szdmos ponton hasonlosagot mutat, emiatt a tudds menedzselése

nemcsak az iizleti, hanem az allami szektorban is napirenden van (Farkas — Dobrai, 2011).

Az iskolai étkeztetési szolgéltatasban meghatirozé a kozszféra szerepe, emiatt elengedhetet-
len a valtozés helyes menedzselése. Az iskolai kdzétkeztetésben kivanatos lenne a folyamatok
rendszerében torténd gondolkodas, vagyis a folyamatkdzpontusdg. A kozétkeztetésben a
folyamatok azonositasa és a kozottiik 1évo kapcsolatok napjainkban mar jol dokumentaltnak
mondhatok. A kiilonb6z6 mindségszabalyozasi rendszereknek kdszonhetéen azonban a kony-
hak miikodtetéséért felelds személyeknél kevés esetben figyelhetd meg a folyamatkdzponta
gondolkodas. Alapvetd fontossagu, hogy a hagyomanyosan funkciokra vald koncentralas
helyett az étkeztetési szolgaltatasban is meghatarozo legyen a folyamatokra vald 6sszpontosi-
tas, a célok — folyamatok — szervezetek hatékony kialakitasa és mitkddtetése. A folyamatfe;j-
lesztés kiindulasi feltétele az erds vezetdi tamogatds, amihez az iskolai étkeztetés integracioja
megfeleld kornyezetet nydjthat. A folyamatok hatékony miikddtetéséhez rendelkezésre kell
alljon a sziikséges tudas ¢s megfeleld eszkdzok. A kidolgozott folyamatok, megfeleld tudas és

sziikséges eszkozok biztositasaval kialakithato a j6 higiéniai gyakorlat (3. dbra).

Tudas
\‘Q \‘fﬁ
¢ &
T O %y
N2 G&" L)

o &7 8 C
gy €%
&Gy é,\? Jo6 higiéniai %f?;:-
55 < gyvakorlat %
(GHP)

Eszkoz Folyamat

Megteleld eszkozok
rendelkezésre allasa

3. abra: A jo higiénia gyakorlat kialakitisanak sémaja a tudas, eszk6zok
és folyamatok tiikrében

Forras: Toth et al. (2015)
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2.4. A mindség javitasa a tudas fejlesztésén keresztiil

A kozétkeztetési szolgaltatas nyudjtasaban résztvevo konyhai munkatarsak korében
célszerii felméréseket végezni, amelyek informaciot szolgaltatnak az altaluk végzett
munka tudatossagi fokarol. Sziikséges felmérni, hogy a munka soran milyen mértékben
jatszik szerepet a megszokas és/vagy a tudatossag. Az egyes személyes kompetenciakat
meghatarozo, személyhez k6tddd tudashordozok definidlasa (Gaal, 2001) sziikséges. Ezaltal
meghatdrozhatok a beavatkozasi pontok, amelyek a sordn csokkenthet6k az élelmiszer-

biztonsagi kockéazatok, valamint novelhet6 az étkeztetési szolgaltatds mindsége (3. abra).

Ha dolgoz6 a rabizott feladatot nem vagy rosszul végzi el, annak egyrészrdl oka lehet, hogy
nem ismeri az elvégzendd feladatot, masrészrdl lehet, hogy ismeri, de valamilyen okbdl
rosszul csindlja. Amennyiben a dolgozo jol végzi el a feladatat, ez még nem jelenti azt, hogy
ismeri a folyamat jelentdségét a rendszerben. Esetében tudattalan munkavégzésrol
beszélhetiink. A legkisebb kockazatot az biztositja, ha a dolgozok ismerik a munkdjuk
jelentdségét a folyamatban és azt ennek megfeleléen végzik el, tovabba a jo gyakorlat
berdgziilt, napi rutinna valt, vagyis 6sztondsen végzik jol a munkajukat. Vezetdi szempontbol
kivanatos volna, hogy az egyes feladatok elvégzésekor felmérjék a tudatossag szintjét €s ahol
sziikséges ott 1épéseket tegyenek a tudatos munkavégzés szabvanyositdsdnak iranyaba. Ezaltal
csokkenthetd az ¢élelmiszerkezelok jelentette kockazat valamint javithatdo a szolgaltatas

mindsége (4. abra).

A sziikséges technologia tudatos haszndlata, a targyi eréforrasok helyének és szerepének a
meghatdrozasa a nyomon kovethetdség és a helyes ¢lelmiszerkezelési gyakorlat feltétele. A
tudas fejlesztésének tervezésekor figyelembe kell venni, hogy a tdlalokonyhai munkakor
betdltése nincs végzettséghez kotve és az iskoldkban dolgozd konyhai munkatarsak csak
elenyész0 szamban rendelkeznek vendéglatoipari végzettséggel. Ha valoban hosszu tava és
gyokeres valtozast szeretnénk elérni, akkor a tovabbképzések elméleti anyagabdl nem lehet
kihagyni a taplalkozastudomanyi ismereteket sem. Az iskolai étkeztetés és a konyhai

munkatarsak teljesitményének valtozasa az étkeztetési kultura valtozasaval is egyiitt fog jarni.
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Adaptacié
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Tréning folyamat
4. abra: Az élelmiszerbiztonsagi kockazatok csokkentése az élelmiszerkezelési gyakorlat

tudatossagi fokanak novelésével

Forras: Toth et al. (2015)

A magyarorszagi oktatasi rendszer az ¢élelmiszerbiztonsagi hatdsdgok tamogatasat ¢lvezve az
iskolarendszerli szakképzés fejlesztésén keresztiil igyekeznek a konyhakra keriildé munka-
tarsak tudasszintjét novelni. Ez a megkozelités viszont nem vezet eredményre a szakacsok
nélkiil mikodé konyhakon. Ezekre a konyhdkra kiilon oktatasi, fejlesztési programokat

lehetne kidolgozni. Ennek egyik moddja az ¢élelmiszerhigiénia tréning.

Az élelmiszerhigiéniai tréningek jellemzoi

A vendéglatoipar évek oOta a formalis alapszintli élelmiszerhigiéniai tanfolyamokra (HACCP
oktatas) tdmaszkodott, hogy az élelmiszer-kezel6knek azt a tudast nytjtsa, amire sziikségiik
van ahhoz, hogy megfeleld dontéseket hozzanak az ¢élelmiszerbiztonsag teriiletén. Az
¢lelmiszeripari helyiségekben tapasztalhaté gyenge higiéniai gyakorlatok és a személyzet ala-
csony szinvonall élelmiszerhigiéniai tréningje kozotti kapcsolat meghatarozé. Ennek ellenére
még mindig nagy aranyban lépnek fel élelmiszer-mérgezések a gyenge élelmiszerkezelési
gyakorlat miatt (Clayton et al., 2002). A szektor f6 feladata, a szakképzett munkatarssal

nem rendelkezo talalokonyhakon a tudasszint fejlesztése.
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Megfigyelték, hogy bar az élelmiszerhigiéniai — formalis — képzésekben résztvevo élelmiszer-
kezelok szdma nd, még mindig nagy jelentdségli az €élelmiszer-eredetli betegségek megjele-
nése, elsésorban a nem megfeleld élelmiszerkezeldi gyakorlat miatt. A képzések soran
szerzett ismeretek igen gyakran nem iltetddnek at kell6 mértékben a gyakorlatba. Felmertil
tehat az igény a tréningek hatékonysdganak novelésére. Bar szdmos beszadmold mutatja ki a
formalis kurzusok eredménytelenségét az ¢Elelmiszerkezelési gyakorlatok tokéletesitése
tekintetében, a kutatok valtozatlanul arra a kovetkeztetésre jutnak, hogy batoritani kell az
¢lelmiszerhigiéniai oktatdsi programokat (Seaman, 2010). Ezen tilmenden az EU jogsza-

balyok és nemzetkozi szervezetek is eldirjak a tréningek sziikségességét.

A tréning az onkontroll rendszer lényeges része az élelmiszert kezelok tudasanak
tokéletesitése érdekében (Garayoa et al., 2014; Gruenfeldova et al., 2019; Mclntyre et al.,
2013; Young et al., 2020). Az élelmiszerkezelok tudasanak és jartassaganak fejlesztésére
legalkalmasabb stratégia az olyan tréning, amely nemcsak az elméleti tudast, hanem a
gyakorlati ismereteket is fejleszti (Soares et al., 2013). Ehhez 0j modszerek kidolgozasara
van sziikség, kiilondsen az iskolai étkeztetési programokkal Osszefiiggésben, minthogy ezen
programok fejlédésben 1évo gyermekek €s fiatalok szamdra biztositanak étkeztetést. Az iskolai
étkeztetés a nagy napi adagszamu ételek kezelése miatt kiilonds jelentdséggel bir, hiszen a
gyerekek a napi energia-beviteliikk 35-65%-at az iskolaban fogyasztjak el. A gyerekek egész-
séges taplalkozasa nem csak a fizikai fejlédésre, hanem a kognitiv képességekre és a viselke-

désre is jotékony hatassal van (Bakacs et al., 2014; da Cunha et al., 2013; Garayoa et al., 2014).

A HACCEP alapelveinek megvalosulasdhoz meg kell hatarozni a megfelelé folyamatokat, biz-
tositani kell a sziikséges eszkozoket és felszereléseket, mindezeken tal a folyamatot elvégzd
¢és felligyeld dolgozokat megfeleld tudassal kell felruhdzni. Hazai és nemzetkozi kutatasok
egyarant ramutatnak, hogy a legtobb veszélyt az élelmiszert kezelé dolgozok megfelelo
szakértelmének valamint hozzaillasanak hianya okozza (de Andrade et al., 2019; Clayton
et al., 2002; MclIntyre et al., 2013; Toth — Bittsanszky, 2014; Odeyemi et al., 2019). Ez azt
jelenti, hogy hidba hatarozzuk meg az elvégzendo folyamatokat, hidba biztositjuk a megfeleld
eszkozoket, hogyha az élelmiszert kezeld dolgozdé nem megfelelden végzi a munkajat,
¢lelmiszerbiztonsagi szempontbol rendkiviili kockézat meriilhet fel. Garcia-Martinez et al.
(2006) kutatasi eredményeik alapjan kihangsulyoztdk, hogy nem elegend6 az eszkozok és a

fizikai adottsagok javitasa, hanem a kockézatok elkeriilése érdekében a humén tényezdket is
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figyelembe kell venni, javitani és fejleszteni, amennyiben sziikséges. Ezt a torekvést célozza a
HACCP rendszer tovabbi Iényeges eleme, a dolgozdok rendszeres oktatdsa, képzése. A szektor
6 feladata a dolgozok tudésszintjének fejlesztése, még az olyan specidlis esetekben is, mint a
szakképzett munkatarssal nem rendelkezd talalokonyhdkon. Irodalmi adatok azonban azt
mutatjak, hogy a legtobb oktatasi program nem, vagy pedig csak kevéssé éri el a céljat

(Seaman — Eves, 2006, 2008).

Az ¢élelmiszerhigiéniai tréning soran tanult biztonsagos ¢élelmiszerkezelési gyakorlatok betar-
tasahoz sziikség van arra, hogy az ¢lelmiszerkezelé megvalositsa a megszerzett tudast és a jar-
tassagot a gyakorlati alkalmazasban. Sajnalatos modon azonban a legtobb esetben az élel-
miszerhigiéniai tréningen szerezett ismeretek nem agyazédnak be a pozitiv élelmiszer-
kezelési magatartasba (Clayton et al., 2002; Green et al., 2005), vagy ha mégis akkor
nagyon rovid életlick (Seaman és Eves, 2008; Little et al., 2003).

Szdmos tanulmany (Clayton et al., 2002; Seaman — Eves, 2008) foglalkozik az élelmiszerke-
zelok viselkedését meghatarozd egyéb kérdésekkel, mint a szocidlis, személyi €s kornyezeti
tényezok, amik befolyasolhatjak az élelmiszerkezeldk viselkedését, igy a megtanult élelmi-
szerbiztonsagi gyakorlat betartasat. A téma képviseldi egyetértenek abban, hogy nincs egy
olyan teljes keret, amely figyelembe veszi ezen Osszes tényezdt, és korvonalazza, mikor és
hogyan kell a tréningeket értékelni, hogy az Gjjonnan megtanult élelmiszerkezel6i viselkedés

hosszl tava elfogadasat biztositsuk (Seaman, 2010).

Egy skociai felmérés szerint (Ehiri et al., 1997) az ¢lelmiszerhigiéniai tréningek hatékonysa-
gat nagymértékben lehetne javitani, ha a tréningeket, egészségnevelési elméletekkel és
modellekkel 6sszhangban tervezik meg. Az ilyen modellek hozzéjarulhatnak az olyan megko-
zelitések fejlesztéséhez, amelyek nemcsak a magatartas €s a viselkedés megvaltoztatasat célzod
informéciok kozlését veszik tekintetbe, hanem azokat a szocidlis és kdrnyezeti tényezoket is,

amelyek hatdssal vannak az ¢lelmiszerbiztonsagra (Seaman, 2010; Seaman — Eves, 2008).

Bertera (1990) szerint a dolgozok ¢lelmiszerhigiéniai neveléséhez az alabbi harom pont
megvalositasa elengedhetetlen:
(1) Mind a menedzserek, mind az alkalmazottak Osztonzése arra, hogy vegyék

tekintetbe mind a hossza tavi, mind a rovid tavl egészségiigyi hatasokat.
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(2) A végeredmények nyilvantartdsa szisztematikus €s megbizhato modon, hogy az
adatok informacidul szolgaljanak a jovdbeli tervezéshez.
(3) Az egészség tamogatasanak integracidja mas munkahelyi elonyokkel, nem csak a

szakmara vonatkozo targyakra torténd dsszpontositassal.

Tones, Tilford, és Robinson (1990) kimutatta, hogy a munkahelyi tdmogatds az egyénre és
nem a kozdsségi vagy tarsadalmi struktardkra iranyul. Az élelmiszerkezelési tevékenységek
esetén, ahol hosszu tavl pozitiv viselkedés sziikséges, sziikség van megerdsitd lizenetekre €s
néhany technikara a folyamatos részvétel batoritasa érdekében. A szocidlis megismerés elmé-
letének ereje abban all, hogy képes kiemelni az egyén indokait arra, hogy megfontoljon, és
esetleg elfogadjon barmely, egészséggel 0sszefiiggd viselkedésbeli valtozast, beleértve pél-
daul a meggydzddést, tudast, magatartast, értéket, hajtoerdt, motivaciot és az ,.én hatékony-
sagi” (self-efficacy) rendszereket (Whitehead, 2001a). A sikeres munkahelyi élelmiszerhigié-
niai tréningnek ezért olyan szilard elméleteken kell alapulnia, amely figyelembe veszi a sze-
mélyes fejlodést és az ilizenetek kommunikaciojat, valamint rendezdelvként (as a settings)
kozeliti meg az élelmiszerhigiénia eldmozditasat, gyujtopontba helyezve a valtozoknak azon
teljes tartomanyat, ami befolyasolhatja viselkedésiiket. Barmely oktatasi beavatkozas esetén
lényesen nagyobb eséllyel szamithatunk sikeres kimenetelre, ha a hallgatok a valtoztatasi
program inditasa el6tt megértik, hogy miért kell, vagy miért nem kell elfogadniuk egy bizo-
nyos, egészséggel 0sszefiiggd viselkedést (Whitehead, 2001b). Az élelmiszerkezel6k motiva-
cids tényezoit és az élelmiszerhigiéniai tréningbe vetett bizalmukat illetden, ezeknek a mun-
kakornyezetben jatszott szerepét és hatékonysagat illetden tovabbi kutatasok sziikségesek
ahhoz, hogy teljesen értékeljiink minden faktort, ami hatassal van arra, hogy az élelmi-
szerkezeld betartsa (életbe léptesse) a biztonsagos élelmiszerkezelési gyakorlatokat

(Seaman — Eves, 2006, 2008).

A torvényi kotelezettség a legfobb 0sztonzo arra, hogy az élelmiszer-kezeldk szdmara ¢élelmi-
szerhigiéniai tréninget biztositsanak. Mas tényezdk, amelyek befolyassal vannak az élelmi-
szerhigiéniai képzés tipusara: a financialis feltételek (vagy azok hidnya) és a megfelelés. A ko-
zepes ¢€s kisebb méretii vallalkozasoknak nincs azonos szinten a hozzaférése az élelmiszerbiz-
tonsagi szaktudashoz, mint a nagyobb cégeknek, és ha még vallalkoznak is ra, lehet, hogy a
tréning nem megfeleld mindségli. Szdmos vallalat és 4llami intézmény vezetdje kiildi az élelmi-
szerkezelOket kiilsé akkreditalt élelmiszerhigiéniai tanfolyamra azért, mert még nem rendel-

keznek azzal a szaktudassal, hogy relevans tréninget bonyolitsanak le (Worsfold et al., 2004).
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Tobb szerzé (MacAuslan, 2001; Worsfold et al., 2004) javasolja, hogy az élelmiszerhigiéniai
kurzusok rovidebbek legyenek, és a résztvevok igényeire koncentraljanak. Az élelmiszer-
higiéniai gyakorlatok tokéletesitését tigy is eldmozdithatjuk, ha olyan fizikai és szocialis kor-
nyezetet biztositunk, amely tdmogatja a megfeleld élelmiszerkezelési viselkedés alkalmazasat,
¢s megemliti, hogy az ilyen kornyezethez szorosan kapcsolodd tréning sokkal alkalmasabb,
mint azok az élelmiszerhigiéniai kurzusok, amelyek a munkahelytdl elkiiloniilten zajlanak, és

csak tudasalapu értékelési technikakat hasznalnak (Rennie, 1994; Seaman, 2010).

A tréning egy megtervezett €s szisztematikus erdfeszités a tudas, jartassagok és magatartasok
modositasara vagy fejlesztésére (Buckley — Caple, 1990). Annak megallapitasara, hogy milyen
tipustt modositasra vagy fejlesztésre van sziikség, ¢és egy olyan kiindulési pont meghataro-
zasara, amelybdl a tréning program indulhat, tréning igényanalizist kell végeznliink, hogy fel-
mérjiik a jelenlegi tudast, jartassdgokat és viselkedést a biztonsagos élelmiszerkezelési visel-
kedés tekintetében. Nyilvanvaléan nem minden élelmiszerkezelé ugyanolyan, és néhanyuk-
nak mdr van élelmiszerbiztonsadgi tudasa korabbi élelmiszerkezeldi gyakorlatukbdl vagy
média kozvetitésekbdl. Lehet, hogy ezek az élelmiszerkezelk csak azt a lehetdséget igénylik,
hogy bemutassak jartassagukat a munkahelyen. Mas élelmiszerkezeldk a targykor relevans
tudasat igényelhetik, és nincs gyakorlati jartassaguk, ezért mind elméleti, mind gyakorlati
tréningre sziikségiik van. Bizonyos élelmiszerkezel6k gyakorlati szempontbdl kompetensek
lehetnek, de nem értik, miért vallalkoznak bizonyos gyakorlatokra, ezért elméleti képzést
igényelnek, és az élelmiszerkezelok utolsd csoportja az, amelyik negativan viselkedik a
biztonsagos ¢lelmiszerkezelési gyakorlatokkal szemben, 6k batoritast és motivacios tamoga-
tast igényelnek ahhoz, hogy ravegyiik ket viselkedésiik tokéletesitésére. Ezért az élelmiszer
szakméaban miikodé menedzser szdmdra a kihivds az, hogy az élelmiszer-kezel6k igényei

szempontjabol relevans élelmiszerhigiéniai tréninget nytjtson.

A tradiciondlis akkreditalt élelmiszerhigiéniai tanfolyamoknak meghatarozott tanmenetei
vannak, és mig a tanfolyam adaptalhaté specifikus ipari szektorokra, az élelmiszerkezelok
azért, hogy letegyék a vizsgat a tréning végén, végighallgathatnak vagy elolvashatnak olyan
informaciokat, amelyek nem relevansak az igényeik szempontjabol. A tréninget ezért id6po-
csékolasnak tartjak az élelmiszerkezel6k. Az élelmiszerhigiéniai tréningeknek vannak alterna-
tiv megkozelitéseik, ugymint megrendelt testreszabott tréning, munkahelyi tréning és néhany

e-learning tanfolyam. Akéarmelyik is a megkdzelités, megfeleld menedzseri szakértelem
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sziilkséges a monitorozasra ¢€s a programok hatékonysaganak értékelésére és annak

biztositasara, hogy a megtanult viselkedést alkalmazzak (Seaman, 2010).

Bar sok ¢élelmiszer-kezeld hasznosnak és igényei szerint relevansnak tarthatja az ¢lelmiszer-
higiéniai tanfolyamok tartalmat, ezt sokan kétségbe is vonjak (MacAuslan, 2001; Worsfold et
al., 2004). F6 aggodalmuk koézéppontjdban a kérdések szintje, megfogalmazasa, a témateriilet
¢s a kulcstémak kiemelésének hidnya all. Az élelmiszer-kezel6knek a tréningprogramra adott
reakcioit olyan kérddiv alkalmazasaval mérhetjiik, amely mind nyitott, mind zart kérdéseket
tartalmaz, hogy mérjiik a tréning program felismert értékét és jelentdségét (relevanciajat) az
¢lelmiszer-kezeldk felelossége szempontjabdl, ennél fogva lehetdévé teszik a valaszado
szdmara, hogy a tréning bizonyos szempontjai irdnt kifejezze jovahagydsat vagy

helytelenitését (Seaman, 2010; Worsfold et al., 2004).

Az ¢lelmiszerhigiéniai tréningnek a szervezetre gyakorolt hatdsait kiilonb6z6 eszkozokkel
mérhetjiik, ezek kozé tartoznak: kornyezeti egészségligyi feliilvizsgalati jelentések, a
személyzet ¢és a fogyasztok megelégedettségének mérése, a fogyasztdi panaszok természete s
gyakorisaga, a laboratoriumi bakteriologiai vizsgalatok eredményei, novekvd vagy csokkend
¢lelmiszer-hulladék az ¢lelmiszerek megromlasa vagy szennyezettsége miatt €s az €élelmiszer-

kartevOk okozta fertézések tipusa és gyakorisaga (Seaman, 2010).

Az élelmiszerhigiéniai tréning sikere nagyrészt a megfelelden képzett menedzsereken mulik,
akik kelld gyakorlattal és targyi tudassal rendelkeznek ahhoz, hogy megfeleléen mentoraljak
az ¢élelmiszer-kezeldket azok élelmiszerkezelési feleldsségével 0sszhangban, és akik olyan
fizikai és pszicholodgiai kornyezetet tudnak teremteni, ami vezeti az élelmiszer-kezeld
fejlodését és a biztonsagos élelmiszerkezelési gyakorlatok betartasat. Ezzel szemben sok
¢lelmiszeripari menedzser magas szintii képzettsége ellenére nem rendelkezik formalis

¢lelmiszerhigiéniai képzettséggel (Mortlock et al., 2000).

Korabbi kutatdsok megallapitottdk, hogy sokan, nem tartjdk relevansnak az egész
¢lelmiszeripar szdmara az akkreditalt alapvetd vagy alapszintli élelmiszerhigiéniai tréninget
(MacAuslan, 2001; Mortlock et al., 2000; Worsfold et al., 2004). Egy megfeleld tréning
igényfelmérés elvégzésével szamos élelmiszeripari menedzser rajohet arra, hogy a legtobb

¢lelmiszer-kezel6jének esetleg nincs sziiksége arra, hogy akkreditalt tréningen kapjon képzést
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vagy formalis vizsgat tegyen, hanem csupan arra van a munkatarsaknak sziikségiik, hogy
képzett személyzettdl gyakori felfrissitd tréninget kapjanak, amelynek részét képezheti egy
visszajelzés a megfigyelt gyakorlati tevékenységre vonatkozdéan vagy a tuddsra vonatkozd
rovid kérddiv, hogy teszteljék, mennyire értik a targykort. Ha az élelmiszer-kezelok megfi-
gyelését és tesztelését a szervezeten beliili személyzet végzi, a vallalkozasoknak biztositaniuk
kell, hogy ezek a személyek 1épést tartsanak az élelmiszerhigiéniai jogszabalyokkal, és
rendszeresen feliilvizsgéljdk sajat professziondlis fejlesztési igényeiket. A tréning program
hatékony megtervezése és a tréningfolyamat menedzseri tdmogatasa sziikséges ahhoz, hogy
biztositsuk a tréning atiiltetését (transzferét) a kivant biztonsagos élelmiszerkezeldi viselkedé-

sekbe (Seaman, 2010).

Béarmely ¢lelmiszerhigiéniai tréning értékeléséhez sziikséges az, hogy a beavatkozasnak
értéket tulajdonitsunk. A Health Education Authority — egészségnevelési hatosag (HEA,
1996) kimutatta, hogy egy jol tervezett értékelés, amely konnyen mérhetd eredmény
kritériumokat tartalmaz, barmely intervencid integrans részének tekintendd. Az intervencid
hatékonysagat reprezentalo adatokat, mint ,.kimeneti felmérések-et (outcome measurements)

ismerjiik (Redmond — Griffith, 2002).

Az étkeztetés mindig is periférikus teriilet volt az iskoldk miikddésében. Magyarorszagon
2013-ig az iskolai étkeztetés (onkormanyzati alapfeladat) szervezése az iskolavezetés feladat-
korébe tartozott, ami azt jelentette, hogy a konyhdk kialakitidsa, ¢lelmiszerbiztonsagi
megfelelosége személyfiiggd volt. A konyhak fejlesztése az iskolavezetd belatasan, felké-
szliltségén mulott. Az ott dolgozok szakmai ismerete az otthonrél hozott ismeretekre hagyat-
kozott. A szakmai tovabbképzések igénye, szakmai kovetelményrendszerek meghatarozasa
tobbnyire a f6zOkonyhaknal alakultak ki, de ott is nagy szorassal. A szakmai tudasra az elszi-
geteltség volt jellemz0, az egyes konyhdk kozott kapcsolat nem Iétezett, igy ismeretek cseré-
jére csak esetlegesen keriilhetett sor. A f6z6konyhdk esetében az élelmezésvezetdknél a kite-

kintés 1ényegesen jobb és tudatosabb volt (Toth — Bittsanszky, 2014).

Magyarorszagon az OETI felmérése szerint (Bakacs et al., 2014) 2013-ban 257 intézmény
49%-aban miikodott talalokonyha és 32%-aban mitkodott f6zékonyha. A f6z6konyhak 40%-at
onkormanyzatok és 56%-at gazdasagi tarsasagok tizemeltetik. A f6z6konyhdk élelmezésveze-

td1 86%-ban rendelkeznek szakiranyt végzettséggel €és minden f6z6konyhan dolgozik szakacs
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végzettséggel rendelkezd munkatars. A talalokonyhakon dolgozé munkatarsak munkakore
nincs szakképzettséghez kotve, emiatt a tudas hidnyabodl fakado kockazatok kiemelten érintik

ezt a terlletet.

2.5. Mikrobiologiai vizsgalatok az iskolai étkeztetésben

Az ¢élelmiszerbiztonsag teriiletén, az élelmiszer-kezelok szamdra sziikséges tudas biztosita-
sdért, a vendéglatoipar évek ota a formalis, alapszintli élelmiszerhigiéniai tanfolyamokra
(HACCP oktatas) tamaszkodik. Ennek ellenére még mindig nagy aranyban lépnek fel
¢lelmiszermérgezések vagy élelmiszer eredetli megbetegedések a gyenge élelmiszerkezelési

gyakorlat miatt.

A higiéniai minéség mutatdinak méréséhez kiilonbséget kell tenniink abbol a szempontbol,
hogy a mindséget befolyasold tényezok emberi érzékszervekkel érzékelhetéek-e vagy sem.
Joval kisebb gondot okoz, ha a hiba muszerek nélkiil is észlelhetd (fizikai veszélyek esetén,
pl. rossz illat vagy iz, 1égy az ételben stb.), hiszen ekkor a talalast végzd dolgozé személyesen

be tud avatkozni a folyamatokba és jo esetben meg is tudja sziintetni a problémat.

Joval nehezebb az ellenérzés és beavatkozas akkor, ha a mindségi mutatok méréséhez
miiszerekre is szlikséglink van, mint példaul a mikrobiologiai mérések esetén. Az ételek
mikrobiologiai allapotat mérd altalanosan elterjedt technologidk igen hosszadalmasak,
ugyanis az értékeléshez meg kell varni a mikrobdk lathatdo telepeinek vagy
folyadéktenyészeteinek a megjelenését. Ez az 1d6 a vizsgalt mikrobatdl fiiggden 1-3 nap is
lehet. Ez a mddszer csak retrospektiv elemzésekre ad lehetdséget és az iskolai étkeztetésben
csak akkor alkalmazzak, ha az ételhez kothetd egészségligyi probléma jelentkezett. A modszer

tovabbi hatranya, hogy viszonylag kevés mintat lehet a modszerrel elemezni.

Az iskolakban kitalalt ételek mikrobiologiai allapotanak monitoringozdsdhoz olyan mddszerre
lenne sziikség, amely akar a helyszinen elvégezhetd és néhany ora elteltével értékelhetd
eredményt tud adni. Napjainkban szamos gyors eredményt adé mikrobiolégiai modszer
van fejlesztés alatt (Farkas és Mohéacsiné, 2008; Zhao et al., 2014), de jelenleg még kérdés,

hogy melyiket lenne célszerii a kozétkeztetésben hasznalni.
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A gyors mikrobioldgiai vizsgalati mdédszerek bevezetése a végsd mindségellendrzésbe kimu-
tathatja a hibas termékeket, tovabba ramutathat, ha egy egység tevékenysége soran nem bizto-
sitja megfeleld higiénids koriilményeket. Egy megfelel6 modszer lehet a baktériumok szapo-
rodasat a redoxpotencial valtozasan keresztiil detektalé MicroTester késziilék (Reichart et al.,
2007). A szolgaltatas minéségének javitasahoz elengedhetetlen hogy meghatarozzuk a
konyhai feliiletek (munkafeliiletek, tanyérok, eszk6zok) mikrobialis szennyezettségét. Az
iskolai konyhak megfelelo élelmiszerbiztonsagi szinvonalanak biztositasahoz sziikséges

felmérni a potencialis mikrobioldgiai kockazatokat.

Elelmiszerbiztonsagi ismeretek és élelmiszerrel érintkezd feliiletek mikrobioldgiai dllapotanak

kapcsolata az iskolai étkeztetésben

Szamos kutatasban irdnyitjak ra a figyelmet a gyermekek étkeztetésének fontossagara és az
iskolai étkeztetés nem megfeleld élelmiszerhigiéniai allapotara (Chu et al., 2012; Cohen et al.,
2012; Lehtinen, 2012). A gyermekek el¢ kertilo ételek mindsége a felhasznalt élelmiszer alap-
anyagok mellett nagyban fligg az élelmiszerek elkészitésének koriilményeitdl is. Sok esetben
sem a kornyezet (épiilet, adottsagok, helyiségek), sem az eszkdzok (technoldgia), sem pedig a
folyamatok elvégzése nem felel meg a helyes élelmiszerkezelési gyakorlat kovetelményeinek

(Liz Martins és Rocha, 2014; Rossi et al., 2017; Toth és Bittsanszky, 2014).

Az élelmiszerbiztonsagot csak az élelmiszerek higiénikus feldolgozaséaval és forgalmazasaval
lehet megorizni (Jevsnik et al., 2008). Az élelmiszerek altal okozott betegségek megeldzésé-
nek és kontrolljanak legfébb eszkoze az élelmiszerbiztonsagi struktura megerdsitése lehet
(Clayton et al., 2002; Wallace et al., 2014). Ennek érdekében szamos intézkedést kell tenni az
¢lelmiszer ellatds védelme, a szolgaltatok tudatossaganak fejlesztése érdekében (United
States: New Safeguards to Protect Consumers from Foodborne Illness, 2012; Violaris et al.,
2008). Az ¢lelmiszerbiztonsagért a teljes ¢lelmiszerlanc folyamataban elsésorban az eldallito
illetve a forgalmazoé a felelds (utolsé lancszem). Ennek a feleldsségnek a kotelezd eldirasok
(GHP, GMP) megismerésével, betartasaval, élelmiszerhigiéniai, mindségbiztositasi rend-
szerek (HACCP, ISO) alkalmazasaval, a nyomonkovethetdség biztositasaval tesznek eleget
(Doménech et al., 2008; Egan et al., 2007; Kasza et al., 2011; Motarjemi — Kéferstein, 1999,
Violaris et al., 2008). Az élelmiszerhigiéniai ismeretek és azok gyakorlati alkalmazésa az
¢lelmiszerbiztonsagi helyzet javitasanak a kulcskérdése (Haapala — Probart, 2004; JevSnik et

al., 2008; Taha et al., 2020; Walker et al., 2003).
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Az ¢lelmiszer eredetli megbetegedések kockéazatanak csokkentésénél kiemelten fontos kérdés,
hogy az ¢élelmiszert kezeld dolgozok tisztdban vannak-e azzal, hogy mivel lehet megeldzni és
megakadalyozni a betegségek terjedését, tovabba ismerik-e azokat a higiéniai folyamatokat,
amiket be kell tartani, hogy az ¢élelmiszerek fogyasztasra alkalmasak és az egészség meg-
Orzése szempontjabol biztonsagosak maradjanak. A megfelelé élelmiszerkezelési gyakorlat
megvaldsitasahoz, kiilonosen a veszélyelemzés és a Kkritikus szabalyozasi pontok
meghatarozasahoz, elengedhetetlen tamaszkodni olyan objektiv mérési modszerekre,
melyek informacioval szolgalhatnak, hogy az élelmiszerbiztonsagi rendszer megfeleléen
miikodik-e, és a veszélyeket megfelelé ellenérzések alatt tartottak (Milios et al., 2014).
Ilyen mérési modszerek lehetnek az Osszcsiraszam (ACC) kimutatdsara szolgdldo gyors
mikrobiologiai vizsgéalatok, melynek a megfeleldség vizsgdlatok soran torténd alkalmazasa

gyorsabb eredményekkel szolgal, mint a hagyomanyos vizsgalatoké.

2.6. A feldolgozott szakirodalom értékelése

A mindség javitdsdnak jovobeni feladataihoz jo tampontot adhat a kiilonbozd orszagok
tapasztalatainak Osszehasonlitdsa és eredményeik kiértékelése. Lehota és Illés (2005) az
¢lelmiszermindséget €s €lelmiszerbiztonsagot benchmarking modszerekkel elemezte, amely
segitségével kimutathatdéak a jelenlegi €s az optimalis (vagy a jo gyakorlatnak megfeleld)
helyzet kozotti kiilonbségek. Egy ilyen tipust elemzés alkalmazhat6 lehet az kozétkeztetésben

is az étkeztetési szolgaltatds mindségének és biztonsaganak javitasara, fejlesztésére.

Az iskolai kozétkeztetésben fontosnak tartjuk a folyamatok rendszerében torténd gondolko-
dast, vagyis a folyamatkdzpontisagot. A folyamatszabalyozas egy adott tevékenységsorozat
megvalositasi modjanak ¢és feltételeinek megtervezését jelenti, vagyis a kiilonbozo 1épések, a
sziikséges erdforrasok (emberi eréforrds, eszkdz, pénz), az iddésziikséglet és hataridok, a
felel0sségek ¢és hataskorok, az ellendrzési €s beavatkozasi pontok, a visszajelzési lehetdségek
valamint a sziikséges dokumentumok 0Osszességének komplex felmérését, tervezését ¢&s
ellendrzését. A kozétkeztetésben a folyamatok azonositasa és a kozottiik 1évo kapcsolatok
napjainkban — a kiilonb6zé mindségszabalyozasi rendszereknek koszonhetéen — mar jol
dokumentéltnak mondhatdk, azonban a konyhdk mukodtetéséért felelds személyeknél kevés

esetben figyelhetdé meg a folyamatkdzponti gondolkodas (Bittsanszky et al., 2015a).
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Az iskolai étkeztetés hatékonysaghoz biztositani kell a rendszeres mindségellendrzéseket, ami
altal hosszu tavon is fenntarthatd az elért szinvonal. A folyamat mar elkezd6dott és remélhe-
téleg egyre tobb étkeztetési szolgaltatdé valamint a fenntartd szervezet tartja 1ényeges dolog-
nak mindségi és fenntarthatd kozétkeztetés kialakitasat. A megfeleld mindség biztositasa €s a
gyermek korosztaly specialis fogyasztoi elvarasainak kielégitése révén az iskolai étkeztetés
szinvonala — ezaltal elfogadottsadga is javulhat, amely idealis megoldéas lenne gyermeknek és
sziilébnek egyarant. A témdban folytatott kutatdsaim tapasztalatai és eredményei is
kihangsulyozzdk, hogy a folyamatok megfelelé menedzselése, szervezése, a megfeleld
tudasfejlesztés és tudasmegosztds valamit a folyamatban résztvevd szereplok attitiidjének

fejlesztése megoldhatja a jelenlegi problémakat.

Szdmos szerzének (MacAuslan, 2001; Worsfold et al., 2004) vannak kétségei a valamennyi
¢lelmiszer-kezelonek sz616 akkreditalt élelmiszerhigiéniai kurzusok tartalma, alkalmassaga és
értékelése tekintetében. A relevancia hidnya vagy a hasznossag fel nem ismerése azt
eredményezi, hogy az ¢lelmiszer-kezel6 nem taldlja értékesnek — igy fontosnak sem — a
tréninget, ezért gondos megfontoldst igényel barmely élelmiszerhigiéniai tréning program
tartalma ¢és alkalmassaga. Bar az ¢lelmiszerhigiéniai tréning nagyobb ,,tudast”’eredményezhet
az ¢lelmiszerbiztonsagi kérdéseket illetden, nem mindig eredményez pozitiv valtozast az
¢lelmiszerkezelési viselkedésben. Sokkal ésszerlibb megkozelités lehet az, ha egy
megfelelden képzett személy megfigyeli az élelmiszerkezelési gyakorlatokat, abbdl a célbol,
hogy mérje a kompetenciat, az ¢lelmiszer-kezeld altal megvaldsitott higiéniai gyakorlatot. Ha
egy jO gyakorlatot elfogadtuk a munkahelyen, a viselkedést rendszeresen monitorozni kell,
hogy bemutassuk a megnovekedett vagy csokkent teljesitést az id6 fliggvényében. Ezeket az
eredményeket ez utan fel kell hasznalnunk arra, hogy részévé tegyiik egy professzionalis

fejlesztési programnak (Seaman, 2010).
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3. ALKALMAZOTT KUTATASI MODSZEREK

Célkitlizéseimhez tartozo 6t hipotézis igazolasara hadrom vizsgalatot végeztem el (5. dbra),

ahol k6z06s célom az élelmiszerbiztonsagi szinvonal javitasa.
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AZ EMPIRIKUS KUTATAS MODELLJE

hianyossagok hatasa

|
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Els6 vizsgéalatomban az étkeztetés kornyezetét (muszaki, technolodgiai feltételeket), valamint
az ¢lelmiszerbiztonsagi folyamatok megfeleldségét mértem fel, majd ezek hatdsat vizsgéaltam
a konyhdk élelmiszerbiztonsagi szinvonaldra vonatkozdan. A felmérés soran a konyhadk
miszaki, technologiai felszereltségét, amire a konyhai dolgozonak nincs rahatasa ,,adottsa-
gok”-ként, az ¢élelmiszer-kezeldk helyes gyakorlatatol fiiggdvé tehetd megfeleldségi pontokat
»folyamatok”-ként kezeltem (Pl: ,,adottsdg”: egy konyha rendelkezik melegentartoval és az
eszkdz miikodtetéséhez sziikséges elektromosaram ellatdssal, ,.folyamat”: megfeleld

hémérsékletre van beéllitva, idében kapcsoljak be, ellenérzik a miikdodési hatékonysagat).

A mindség kulcsa az ember, igy masodik vizsgdlatomban a legfontosabb tényezot, az
¢lelmiszert-kezeld dolgozok tudasat és gyakorlatdnak megfeleldségét, valamint fejlesztésének
lehetdségeit mértem fel és elemeztem. A helyes ¢lelmiszerkezelési folyamatok sztenderdizala-
sanak feltétele, hogy a konyhai dolgozé tudja, mit miért kell csinalni, tudatosan végezze
munkdjat, ismerje az ¢lelmiszerhigiéniai eldirasokat és azokat be tudja illeszteni a gyakor-
latba. A tudatos munkavégzésben nagy szerepet jatszik, hogy a dolgozd hol szocializalédott
(korabbi munkatapasztalatok, otthonr6l hozott rossz gyakorlatok), valamint az, hogy egy
folyamatot az élelmiszerbiztonsagi kockazatok csokkentése miatt végez el, vagy pusztan

azért, mert ,,ezt igy szoktuk csinalni”.

Harmadik vizsgalatomban a kockazatok gyors azonositasara tettem kisérletet, melynek
keretében a konyhai dolgozok tudésa és az élelmiszerrel érintkezd feliiletek mikrobiologiai
allapota kozotti kapcesolatot vizsgéaltam. Egy konyha miikodését felmérni tobb szempontbol
nehéz feladat, hiszen 6nmagéiban a felmérést végzd szakértd jelenléte is hatdssal van a
dolgozok munkavégzésére. Arrdl nem is beszélve, hogy egy felmérés id6tartama 2-4 ora, igy
a folyamatok megfelel6ségének egy részére pusztan kovetkeztetni lehet (ha egy folyamatnak a
nyomonkovethetdsége nem biztositott, akkor az a folyamat nem tekinthetd megfelelonek). A
dolgozok tuddsdnak felmérése €és annak értékelése szintén id6é és munkaigényes, igy a
lehetséges ¢élelmiszerbiztonsagi kockazatok gyors azonositdsa indokolt. A mikrobiologiai
allapotfelmérés erre megfelel6 modszer lehet, de figyelembe kell venni, hogy a feliileti
mintavétel egy pillanatfelvételt ad a konyhanak arrol a 100-cm’ feliiletérél ahonnan a

mintavétel tortént.
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3.1. Vizsgalati mintak kivalasztasa

Az értekezésemben felmért iskolai konyhdkat szakértdi csoporttal egyeztetvel20 egységbdl
valasztottam ki, szem el6tt tartva, hogy a mintaclemszam leképezze a magyarorszagi
alapsokasag belso aranyait. Ennek megfeleléen 2014 elsé negyedévében 68 konyha keriilt a
mintakba (Vizsgalat 1.), 2015 tavaszan a korabban felmért 68 konyhabol kivalasztott 37
konyhan végeztem felméréseket (Vizsgalat 2.), melyek koziil 4 konyhan nem tudtam a
programot végigvinni, emiatt 33 konyha adatai voltak elemezhetéek. 2016. év elsd felében
szintén az els@ alkalommal felmért 68 konyha koziil valasztottam ki a 37 kdzépiskolai

konyhat (Vizsgalat 3.)

3.2. Elelmiszerbiztonsagi kérnyezeti és technolégiai felmérés az iskolai konyhikon

(Vizsgalat 1.)

A minta bemutatdsa

A felmérést 2014 els6 negyedévében végeztem el. A konyhak tobbsége Budapesten iizemel
(62 db), kevesebb, mint 10% volt a vizsgalatokba bevont vidéki konyhdk (6 db) aranya. A
felmérésbe bevont intézmények koziil 58 allami, 10 egyhéazi/ alapitvanyi fenntartasban 1évo
iskola. A felmért egységek esetében 37 helyen kozépiskolai, 14 helyen altalanos iskolai, 17
helyen altalanos és kdzépiskolai korosztaly oktatasat folytattak. Az 0sszes intézmény koziil 18
helyen kollégiumi ellatast is biztositottak. A konyhédk koziil 19 f6z6konyha, 49 talalokonyhai
feladatot latott el, mely megfelel a kozétkeztetést végzd konyhak orszadgos ardnyanak. A
konyhakon dolgozé alkalmazottak az alabbi négy beosztas valamelyikében végezték a

munkdjukat: konyhai kisegitd, raktaros, szakacs és ¢lelmezés vezeto.

Csekklista készitése
A kutatdsi programban felmért iskolai konyhak élelmiszerbiztonsdgi szinvonaldanak
meghatarozasdhoz a szakirodalomban megtaldlhatdo kérdéivek felhasznaldsaval a magyar
sajatossagokat figyelembe vevd csekklistat készitettem. Az élelmiszerbiztonsagot alapvetden
meghatarozo kérdéseket a kovetkezd hét focsoportba foglaltam dssze.

1. afizikai létesitmények és a kornyezet,

2. akonyhai személyzet,

3. afelszerelések és eszk6zok,

4

az aruatvétel és tarolas,
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5. az elkészités talalas és takaritas,
6. a mindség biztositas

7. az étterem allapota

Ezeken beliil a terlilethez tartozd 42 alcsoportot hatdroztam meg, amely a teriilet
mikodéséhez szervesen hozzatartoz6 materialis €és immaterialis, funkcionalis és
folyamattényezdket foglalta magaba. Az alcsoportokon beliil a tényezdk rendelkezésre allasat
¢s megfelelé miikodését megmutatd/igazolod/alatdmasztd kérdéseket tettem fel. Annyi kérdést
tettem fel, ahdnybdl egyértelmiien megallapithato, hogy a helyes élelmiszerkezelési gyakorlat
megfeleld kornyezetben, megfeleld eszk6zok rendelkezésre allasdval a megfeleld folyamatok
betartasa mellett miikddik-e. A kérddiv Osszesen 234 db kérdést tartalmaz. A kérdésekre
igennel (I), és nemmel (N) lehetett valaszolni illetve bizonyos esetekben nem relevans (0)
valasz is megjeldlhetd volt. A nem relevans valaszokat minden esetben egy ra vonatkozé nem

valasz elézte meg. A kérddivet az M3. Melléklet tartalmazza.

Csekklista tesztelése

Az elkésziilt csekklistat harom iskolai konyhan személyes latogatas alkalmaval teszteltem. A
tesztelés sordn elsOsorban a kérddiv megfeleldségét értékeltem, hogy a kérdések mennyire
egyértelmiiek ¢és a kiilonbozd adatfelvevok ugyantgy valaszoljdk-e meg a kérdéseket,
valamint a kiértékelést is elvégeztem. A tapasztalatok alapjan, szdmos helyen modositasokat

végeztem a kérddivben, amely soran javult a kérddiv felhasznalhatdsaga és kiértékelhetosége.

A csekklista alkalmazasa

A felmért konyhakbol 19-ben végeztek fozést, talalast és kiszallitast, a tovabbi 49 konyha a
készételek fogadasat és kitalalasat végezte. A konyhakon képzett HACCP tanacsadok
végezték el az adatfelvételt személyes latogatasok soran. Egy konyhai vizit atlagosan 90
percig tartott. Az allapotra vonatkoz6 kérdések vizualis megfigyelés alapjan, a folyamatokra

vonatkozok elsdsorban a konyhai dolgozokkal tortént beszélgetés alapjan lettek kitoltve.

Adatok feldolgozasa és értékelése
A kitoltott csekklistdkat Excel programba segitségével szamitogépre vittem. A kiértékelés
folyaman minden igen valasz 1 pontot a nem ¢s a nem relevans vélaszok 0 pontot értek. A

pontozasi rendszerben a tovabbiakban harom szinten stlyoztam. Erre két okbdl volt sziikség:
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egyrészt mert két kérdés nem feltétleniil egyforman fontos az élelmiszerbiztonsag szempont-
jabol, masrészt bizonyos folyamatok, illetve allapotok felméréséhez kiillonbozé szamu kérdést
kell megvalaszolni. A kérdések szdmossdga nem jellemzi az alcsoportok és ez altal a
focsoportok fontossagat, annyi kérdést tettem fel, amibdl egyértelmiien megallapithato, a
helyes valasz. Viszont tobb kérdés automatikusan nagyobb pontszamot eredményez, ezért
alkalmaztam sulyozast. A kérdések ¢és a csoportok sulyszamat élelmiszerbiztonsagi
fontossadguk szempontjabol szakértdk bevonasaval hataroztam meg. Alapelvként alkalmaztuk,
hogy amelyik kérdés kozvetlen ¢élelmiszerkezelési tevékenységre vonatkozik (pl: elokészités,
melegentartas, talalas) annak magasabb sulyszamot kap azoknal a kérdéseknél melyek
kiegészitd tevékenységgel kapcsolatosak (pl: épiilet, energetika, takaritds, mosogatas); (M4.

melléklet).

Els6 szinten a kérdéseket stlyoztuk (W,), ezutdn az alcsoportokat sulyoztam (W) és
harmadik szinten a fécsoportokat stulyoztam (W,). A stlyszamokat a kérddivben szogletes
zardjelben tiintettem fel (M4 melléklet). A stlyozast minden szinten normal=1, kézepes=2 ¢és
fontos=3 szorzokkal végeztem. A konyha Osszpontszamat (TCP) az alabbi képlettel

szamoltam ki.

TCP=X(Q x Wq x Wy x Wy,)

ahol

Q: a kérdésre adott pontszam

W, : Kérdéshez tartoz6 stlyszam

W : az alcsoporthoz tartozé sulyszam

W fécsoporthoz tartozé stlyszam

A kapott pontszamot elosztottam az elméletben elérhetd maximalis pontszammal és az igy
kapott adatokat szdzalékban fejeztem ki. A kérdések egy csoportja kizarélag f6z6konyhakra
vonatkozott (ételek fagyasztasa, ételek kiszallitdsa stb.). Emiatt a konyhdk pontjait a sajat
konyhatipusuk elérheté maximalis pontszamanak szdzalékaban fejeztem ki.

A statisztikai elemzéshez Student's t-tesztet, Pearson-féle korrelacidanalizist valamint linearis
regressziot alkalmaztam. A statisztikai elemzéseket SPSS Statistics programcsomaggal

végeztem el.
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A csekklista atalakitasa
A kérddiv 0Osszedllitasanal lényeges szempont volt, hogy a személyes latogatdsok soran
konnyen és gyorsan ki lehessen tolteni. Azonban az értékelés szempontjainak véltoztatdsdhoz
atrendeztem a kérddivet. Az 1) csoportositds soran kiilon valasztottam az adottsagokra
vonatkoz6 valamint a folyamatokra vonatkozo kérdéseket. Az alabbi alcsoportok jottek 1étre:
1. Epiilet: miiszaki adottsagok, energetika, kozmiivek, altalanos miiszaki allapot, konyha
és étterem allapota.
2. Higiéniai adottsagok: az ¢élelmiszerhigiéniai szabalyok betartasahoz sziikséges feltételek
rendelkezésre allasa.
3. Eszkozok: a megfeleld technologia €s felszereltség rendelkezésre allasa.
4. Higiéniai folyamatok: az élelmiszerhigiéniai eldirdsoknak megfeleld folyamatok végre-
hajtasa a gyakorlatban.
5. Elelmiszerek kezelése: aruatvétel, melegen tartas, Gjrahdkezelés, és talalashoz kothetd
folyamatok.
6. Elelmiszerek tarolasa és elkészitése: a tarolashoz és elSkészitéshez kapcsolodd
folyamatok.

7. Nyomonkovetés: folyamatok dokumentalasanak megfeleldsége.

Fo6z0- és talalokonyhak osszehasonlithatosaga

A felmérés soran a f6z6- és talalokonyhak esetében kiilonbozd csekklistat alkalmaztam, mivel
a talalokonyhaknal szamos nem relevans kérdést (pl: eldkészités, ételek elkészitése) kivettem
a csekklistabol. Ebbol addédoan felmeriilhet a f6z6- és talalokonyhak ,,szakmai” és ,,statisz-
tikai” 0sszehasonlithatosaga, hiszen a kérdések szdma nem azonos. A konyhak 0sszehasonlit-
hatdsdganak relevancidja szempontjabol fontos, hogy nem csak a talalokonyhak térnek el a
f6z0konyhaktol, 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
alkalmazhatd) jelolést kapott €és igy a statisztikdban sem szerepel (a talalokonyhéknal a fel-
mérés gordiilékenysége miatt szamos kérdést eldre kivettem a csekklistabol). Természetesen
az 6sszpontszamot az alkalmazhat6 kérdések szama hatarozza meg, igy tobb/kevesebb kérdés-
nél kiilonbozo értéke van egy-egy helyes vagy helytelen szakértoi értékelésnek. A legfonto-
sabb elv, hogy a konyhdk nem a jobb, hanem a j6 ¢élelmiszerbiztonsagi szinvonalért verse-
nyeznek. Ezalatt azt értem, hogy minden konyha elsédleges célja az élelmiszerbiztonsagi koc-

kazatok csokkentése, a fogyasztok egészségének maximalis védelme. Tehat minden konyha a
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sajat kornyezetében, adott élelmiszert-kezeld dolgozdval, a tevékenységei végzése kdzben

felmeriild kockazatok kezelésével a sajat 100%-os eredményéért versenyez.

3.3. Szakmai tudas és élelmiszerkezelési gyakorlat felmérése

(Vizsgalat 2.)

A projekt sordn 2015. januartdl juniusig tartd idészakban felmértem a dolgozok tudasat és
alkalmazott gyakorlatat, amiknek az eredményeibdl kovetkeztetni lehet a hidnyossagokra és
Osszeallitottam egy specidlis tréning programot. A dolgozok a tréning programnak
megfelelden oktatasban részesiiltek elméletben és gyakorlatban, majd egy Gjabb felmérésben
megvizsgaltam a dolgozok tudasanak ¢€s alkalmazott gyakorlatanak a valtozasat. A projektben
37 konyha vett részt melybdl 33 konyha adatai voltak elemezhetéek. Az iskolai konyhak
mkoziil 13 fézékonyha és 20 tdlalokonyha volt. A fé6z6konyhdkon helyben készitették az
ételeket, a talalokonyhdkra kiilsé vallalkozoé széllitotta be a készételeket és csak a talalast

végeztek.

A felmérésben résztvevd konyhdk az elsé vizsgalatban szereplé 68 konyha koziil keriiltek
kivalasztasra, mely soran fontos szempont volt, hogy kiilonbozé feladatellatasi korrel
rendelkezé konyhatipusok (f6z6-/tdlalokonyha, napi egyszeri/tobbszori ellatast nya;jto,

egyféle/tobbféle meniivalasztékot biztosito, stb.) keriiljenek be a felmérésbe.

El6készito munkdlatok

Az eldkészitd fazisban meghataroztam az ¢élelmiszerhigiéniai tréning {6 céljait, megterveztem
az ¢élelmiszerkezelési gyakorlatok monitoringjanak megfigyelési pontjait és az elméleti
tudasfelmérd teszt kérdéseit. Meghataroztam a tréning projekt fazisait és idébeni iitemezését.
Megalakitottam a szakértéi csoportokat, amiben a felméréseket €s a monitoring tevékenységet
¢lelmiszer-mérnokok, az oktatasi €s tréning tevékenységet pedig HACCP és ¢lelmiszer

higiénikus szakértok végezték.

A projekt 6 honapon keresztiil tartott ahol havi 1 alkalommal 6sszesen hatszor mentiink el a
konyhakra (3. tdblazat). A tesztirasok ¢€s a megfigyeléses felmérések (1. és 6. alkalom)
idépontjat igyekeztem a délutdni iddszakra tenni, hogy elkeriiljik a munkafolyamatok

megszakitdsanak sziikségességét (Tan et al., 2013). A kérddiveket elére nem egyeztetett
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idépontban kertiltek ki a konyhdkra ahol az ¢lelmiszert-kezel0k onalldan toltottek ki (Abdul-
Mutalib et al., 2012).

A tréningek (2-5. alkalom) alkalmanként maximum két ords idétartamuak voltak, mely
idépontokat elére egyeztettem a konyhakkal. Fontosnak tartottam, hogy a kurzusok ne
legyenek tul hossztak ¢és a kiilonb6zd hidnyossagok helyben keriiljenek atbeszélésre (Rennie,

1994; Seaman, 2010; Worsfold et al., 2004).

3. tablazat: A felmérés és nyomonkovetés 1épései

Tudas Gyakorlat Téma
Ellenérzés ¢és a hidnyossagok
1 | Tudas felmérés 1. Gyakorlat ellen6rzés 1.
felmérése
_ ‘ ‘ Mosogatas,  takaritds,  étel
2 | Elméleti és gyakorlati tréning 1.
hulladékkezelés
3 | Elméleti és gyakorlati tréning 2. Aruatvétel, tarolas
4 | Elméleti és gyakorlati tréning 2. Télalés és személyi higiénia

. ‘ ‘ Ellenérzés ¢és a fennmarado
5 | Elméleti és gyakorlati tréning 2. ) Ny
hianyossagok kijavitasa

6 | Tudas felmérés 2. Gyakorlat ellendrzés 2. | Ellen6rzés és a valtozas mérése

Forrés: sajat 6sszeallitas

Elméleti tudas felmérése és fejlesztése

Az elméleti tudas felmérésére feleletvalasztos kérddiveket alkalmaztam, melyek 6sszeallitasat
korabbi kutatasok eredményein valamint a Magyarorszdgon érvényben 1évé jogszabalyi
eldirasokat tartalmaz6 Good Hygienic Protocol dokumentacid tartalman alapult (da Cunha et

al., 2013, 2014; Liz Martins — Rocha, 2014; NEBIH, 2018; Toth — Bittsanszky, 2014).
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4. tablazat: Az elméleti tudas és az alkalmazott gyakorlatok felmérésére hasznalt

felméro lapok témakorei és az alkalmazott kérdések szama témakoronként

Elméleti teszt Gyakorlati csekklista
Felmérés teriiletei

Kérdések szama Pontozas Megfigyelt pontok |[Pontozas
Mosogatas 8 0/1 2 1-10
Takaritas 4 0/1 3 1-10
Személyi higiénia 3 0/1 3 1-10
Aruatvétel 3 0/1 4 1-10
Télalas — ujrahdkezelés 5 0/1 9 1-10
Elelmiszermaradék kezelés 3 0/1 5 1-10
Szakositott tarolas 10 0/1 4 1-10
Ertékelés (min-max) 36 0-36 30 30-300

Forras: sajat 6sszeallitas

A kérddiv hét téméaban 36 kérdést tartalmaz melyek témdnkénti elosztdsat az 4. tablazat
tartalmazza. Az eredményeket az elérhetd maximum pontszam szdzalékaban (36=100%)
fejeztem ki. A kérddiveket szakértOkkel validaltattam ¢és elézetesen 3 konyhan 26 f6

¢lelmiszert-kezel dolgozdval teszteltem.

Alkalmazott gyakorlat felmérése és fejlesztése

A konyhékon alkalmazott gyakorlatokat csekklista segitségével mértem fel, amelyet helyszini
szemlék soran HACCP ¢és ¢lelmiszer higiénikus szakértok toltottek ki. A gyakorlati csekklista
a kérddivhez hasonld hét témat oleli fel és ezek alapjan 30 megfigyelési pontot tartalmaz (4.
tablazat). A megfigyelt pontokat a higiénikus szakérték 10-es skdlan pontoztdk (min. 1 max.
10), mely alapjan az eredményeket az elérheté maximum pontszdm szazalékaban

(300=100%) értékeltem.

A mosogatasnal az eszkozok rendelkezésre allasat (mosogatoszer, adagold, mérépohar, kefe),
a mosogat6 és oblitdviz hdmérsékletét és a mosogatasi fazisok megfeleldségét figyeltiik meg.
Takaritdsnal a rendszerességet és a takaritdo eszkozok helyiségenkénti rendelkezésre allasat
vizsgaltuk. A személyi higiénia teriiletén a munkaruhdzatot, a munkaruha mosési gyakorlatat
¢s a kézmosdas gyakorlatat ellendriztiik. Az aruatvételnél megfigyeltiik, hogy van-e ételkisérd

jegy és megfelelden toltik-e ki, tovabba az aruatvétel folyaman ellendrzésre keriil-e a hdmér-
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séklet, suly, érzékszervi tulajdonsagok, csomagolas integritasa €s a szallitdo jarmi allapota. A
talalas-ujrahdkezelés teriiletén a hdmérséklet mérését, a melegentartas koriilményeit, a talalasi
naplo vezetését, és az ételminta vétel folyamatat ellendriztiik le. Az élelmiszermaradék gytij-
tésénél és kezelésénél az elszallitasra és megsemmisitésre vonatkozo szerz6dést, a dokumen-
tacid vezetését €s a tarolas koriilményeit figyeltik meg. Szakositott taroldsnal a kereszt-
szennyezddések elkeriilése érdekében torténd szakositds betartdsat, nyomonkdvethetdség
miatt sziikséges cimkézés megfeleldségét, a hiitve és fagyasztva tarolas hdmérsékletét és az

alapanyagok tarolasanak koriilményeit vizsgaltuk.

3.4. 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 felmért konyhak
kevesebb, mint fele rendelkezik fézdkonyha funkcidéval (n=17) ahol helyben torténik az
ételkészités, a tobbi konyha (n=20) csak melegitd, talald funkciot lat el, ahova kiilsd
f6zokonyharol keriil az étel kiszallitdsra. Az iskoldkban csak ebéd meniit szolgalnak ki,
melyek az esetek nagy tobbségében (99%) fott ételeket tartalmaz. A fott ételeknél megfeleld
hoékezeléssel jol biztosithatd, hogy az esetlegesen benne 1év6 karos mikrobdk elpusztuljanak.
Az utolsé hokezeléstdl a legnagyobb veszélyt két f6 tényezo jelenti:

- a konyhai dolgoz6 nem megfelel6 élelmiszerkezelési gyakorlata

- az ¢lelmiszerrel érintkezd feliiletek nem megfeleld higiéniai allapota.

A kutatasban élelmiszert kezeld dolgozok élelmiszerhigiéniai gyakorlatat egy tudds felmérd
teszt kitoltésével, mig az ¢élelmiszerrel érintkezd feliiletek higiéniai allapotat feliileti

mikrobiologiai vizsgalatok elvégzésével mértem fel.

Tudas teszt

A 42 kérdésbol allo kérdéssort Pichler, Ziegler, Aldrian, & Allerberger (2014) alapjan
allitottam Ossze és az altala meghatarozott kérdéssoron a forditdson kiviil semmit nem
valtoztattam. A hazai eredményeket az osztrak (Pichler et al., 2014), tovabba olasz (Panchal et
al., 2014), svgjci (Panchal et al., 2013), és amerikai (Dworkin et al., 2011; Panchal et al.,
2012) eredményekkel vetettem Ossze. A kérdések o6t {6 teriileten mérték az élelmiszert-kezeld

dolgozok tudasat, melyek az id6 és homérséklet, a keresztszennyezddés, a kézhigiénia és a
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takaritas és fertOtlenités teriiletek voltak, tovabba 9 kérdést — melyek élelmiszerhigiéniai
szempontbol fontosak, de nem képezik szerves részét az eldbbi négy teriiletnek — az egyéb
kategoriaba soroltak be (Pichler et al., 2014). 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 kiilonbozd feliileten végeztiik el steril tampon hasznalataval. Feliiletek: 1.
kanal, 2. villa, 3. kés, 4. mélytanyér, 5. lapos tanyér, 6. kistanyér, 7. konyhai asztal, 8. talald
eszk6zok, 9. éttermi talca, 10. pohar. A mintakat 100 cm’-es feliiletrdl vettiik, kanal, villa és
kés esetében a mérést harom eszkdzrél szdrmazd mintdk egyesitésével végeztikk. A minta-
vételt kovetden a mintdkat laboratoriumba szallitottuk ahol megkezdtiik a mikrobioldgiai

vizsgalatokat.

A feliileteken mérhetd Osszcsiraszdm meghatdrozasat a redoxpotencidl mérésén alapuld
MICROTESTER késziilékkel végeztiik el (Reichart et al., 2007). A mérési eljaras elvi alapja
az, hogy a baktériumok szaporodédsa folyaman az energia-termeld bioldgiai oxidacios reak-
ciok eredményeként a kornyezet redox-potencialja egy meghatarozott mikroba koncentracio
felett jol detektalhatoan csokken. Detektacios idonek (TTD) tekintjiik azt az idépontot, amikor
a redox-potencial valtozas sebességének abszolut értéke egy, a véletlen hatdsoktol szignifi-
kansan kiilonboz6 értéket (pl. |dE/dt| > 0,5 mV/perc) meghalad. Ezt az értéket detektacios
kritériumnak nevezziik (Reichart et al., 2007). A redoxpotencial valtozasa fiiggetlen a méro-
cella alakjatol, méretétdl, és a taptalaj Gsszetételétol, ezért a mérés tetszdleges mennyiségii
mintaval, barmely folyékony tapkdzegben elvégezhetd. Ennek megfeleléen a MICROTESTER
késziilék lehetdvé teszi szabvanyos mikrobiologiai eljarasokban alkalmazott taptalajok
felhasznaldsat is. Az eltéré mikrobacsoportok redoxgdrbéi kiilonboznek egymastol, ezaltal a
modszer esetenként lehetdséget teremt a szaporodas detektalasa mellett a szaporodd mikrobak
tajekoztatd jellegli azonositasara is (Erddsi et al., 2012). A mérést ugy végeztik, hogy
kiilonboz6 feliiletekrdl szarmazd tamponokat a 9 ml tipoldatot tartalmazd mérdcellaba

helyeztiik és a MicroTester késziilékkel meghataroztuk a detektacios idot.

A csiraszam pontos meghatarozasahoz sziikség van kalibracids gorbe készitésére. Ehhez a

vizsgalni kivant feliiletekrdl vett mintak tenyészeteibdl 10-es alapt higitasi sort készitettiink
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¢és lemezontéses modszerrel (MSZ EN ISO 4833-1:2014 szabvany szerint) hataroztuk meg az
egyes higitasok mikrobaszamat, valamint MICROTESTER késziilékkel az egyes higitadsokhoz
tartoz0 TTD értékeket. A szabvanyos moddszerrel meghatarozott IgN értékek ¢s a TTD-k

alapjan megszerkesztettiik a kalibracios egyenletet.

3.5. A kiértékelésekhez hasznalt statisztikai modszerek

Az adatok feldolgozasat és a statisztikai elemzéseket az IBM SPSS Statistics 22.0 for
Windows statisztikai programcsomag segitségével végeztem. Kiértékelés soran leird és

kovetkeztetd statisztikai modszereket is alkalmaztam (5. tablazat).

5. tablazat: Alkalmazott statisztikai modszerek

Leiro statisztikai mutatok Kovetkeztet6 statisztikai modszerek
. Kétmintas (fliggetlen mintas) t-proba
Atlag
Welch proba (d-proba)
Egytényezds varianciaanalizis
Szorés khi-négyzet proba

Klasszifikacios és regresszios fak (CRT)

Altalanos linearis modell (GLM)
Pearson -féle korrelacidanalizis

Linearis regresszid

Forrés: sajat 6sszeallitas

A részsokasagokra kapott atlagos értékek dsszehasonlitidsara két csoport esetén — amennyiben
a tudas-index értékei normalis eloszlast mutattak részsokasagonként, vagy a részmintak elem-
szdmai elegendden nagyok voltak — a kétmintas (fliggetlen mintés) t-probat, kettdnél tobb
csoport esetén pedig az egytényezds varianciaanalizist alkalmaztam. A csoportonkénti varian-
cidk azonossagat varianciaanalizis keretében a Levene probaval ellendriztem. A szignifikans
eltérést mutatd csoportok megallapitasdra a variancidk azonossaga esetében a legkisebb
szignifikans differencia (Least Significant Difference, LSD) post-hoc probat vagy Duncan’s
Multiple Range tesztet, az eltéré variancidk esetében pedig a Tamhane és Welch prébat
alkalmaztam. A p értéket kétoldali ellenhipotézissel szamoltam. Ezeknek a probaknak a
kivalasztasat a részmintak eltéré empirikus nagysaga indokolta (Sajtos — Mitev, 2007).

Pearson-féle korrelacidanalizis esetén a tobb mint 0,50 érték volt elfogadhatd. Az

Osszehasonlitd probakndl a szignifikancia szintet 5%-ra hatdroztam meg.
54



10.14751/SZIE.2020.076

A Klasszifikacids és regresszios fak (Classification and Regression Trees: CART, CRT)
eljaras alkalmazasaval azon tulajdonsagok fontossagi sorrendjét hataroztam meg, amelyek
jelentés mértékben jarulnak hozza a teszt kitoltésének eredményessége alapjan képzett két

csoport (a 90%-ot elért dolgozok és a 90%-os szint alatt teljesitettek) szétvalasztasdhoz.

A CRT eljaras a dontési fa novesztésének bindris mddszere: a matematikai algoritmus
valamely dontési (prediktor) valtozé adott értéke szerint (kategorias valtozo esetén annak
kategoriai alapjan) mindig két — nem feltétleniil egyenld — diszjunkt alcsoportra bontja a
vizsgalt sokasagot, majd a részsokasagokat is lefelezi addig, amig jelentés mértékben

novelhetd a hasonldsag a célvaltozd valamelyik kategoridja tekintetében.

A CRT modell nem tdmaszt szigoru kovetelményeket a célvaltozo és a magyarazd valtozok
skalatipusaira vonatkozoélag, ezek mind intervallum skalatipusti, mind nominalis vagy sor-
rendi tulajdonségok lehetnek. A fa novesztéséhez intervallum skélatipust célvaltozo esetén a
varianciaértéket, mig a kategdrias eredményvaltozo esetén altaldban a Gini kritérium alapjan
mért csoporton beliili hasonlosdg-novekményt veszi alapul a matematikai algoritmus (Loh,

2011; Breiman et al., 1984).

A disszertacid hipotéziseinek igazolasara hasznalt modszertant a 6. tablazat foglalja dssze.

6. tablazat. Az empirikus kutatas keretrendszere

Adatok | Célok Kutatasi eszkozok Eredmények
- Hipotézisek Modszerek -
Cl HI Linearis regresszio —> | E1 >
wn , ‘M
i < Pearson-féle E2 5y
% f§ H2 korrelacidanalizis ~ > N3]
= C2 “ |'m Welch-proba, I’(étmint’és > | E3 |> 2
5 g (fiiggetlen mintas) t-proba 3
g = Kétmints (fiiggetlen mintas) E4 §
& '8 H4 t-proba, Altalanos linearis > i :0
E modell (GLM M
<
C3 N
HS5 Linearis regresszio — | E5S >

Forrés: sajat 6sszeallitas
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A linedris regresszid A linedris regresszid egy vagy tobb fiiggetlen valtozd hatasat vizsgalja
egy fiiggd valtozora. Esetiinkben a konyhak élelmiszerbiztonsagi szinvonala volt a fiiggd
valtoz6, az ¢élelmiszerbiztonsagi faktorok a fliggetlen valtozok. Ezzel a moddszerrel
ellenérzém, hogy az ¢élelmiszerbiztonsagi szinvonalat milyen mértékben hatarozzak meg az

egyes ¢lelmiszerbiztonsagi faktorok.
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4. A KUTATAS EREDMENYEI

Ertekezésem aldbbi fejezetében a harom vizsgalati rész elemzésének eredményeit mutatom be

a felmérések elvégzésének sorrendjében.

4.1. Iskolai talalo- és fézokonyhak higiéniai szinvonalanak oOsszehasonlitasa

Magyarorszagon

A csekklistdk értékelése

A felmérés tartalmazott olyan kérdéseket is melyek csak a fézokonyhakra vonatkoznak és a
talalokonyhak szempontjabol nem relevansak. A f6z6- és talalokonyhak Osszehasonlithatosa-
ganak érdekében a konyhdk eredményeit az elméletileg elérheté maximalis pontszam szazalé-

kaban fejeztem ki.

A kérddivekbdl kvalitativ informaciok leszlrhetok az egyes konyhakra vonatkoztatva. A
legtobb helyen fennallé problémat az élelmiszerhulladék nem megfeleld kezelésében, a
melegentartas és visszamelegités eszkozeinek hidnydban észleltem. Fézokonyhdkra jellemzd

specialis probléma az ételkiszallitas nem megfeleld dokumentalasa.

100 +

90 - ] '|'

O T T 1

Osszes koryha Féz6 konyhak Talalé konyhak

6. abra: A higiéniai szinvonalat méro értékek alakulasa konyhatipusonként,
valamint az 6sszes konyha esetében

Forras: sajat 6sszeallitas
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A kvantitativ értékelés legfontosabb eredményeit az 6. dbra mutatja be. A kiértékelés és a
pontszdmok 0Osszesitése utdn sorrendbe helyeztem a konyhdkat. A konyhdk atlagos teljesit-
ménye 68% volt. A kiugré értékek elhagyasa utdn a szazalékos eredményeket harom egyenld

részre osztottam ¢€s eszerint harom csoportba (jo, kozepes, rossz) osztottam a konyhakat (7.

tablazat).

7. tablazat: A konyhak szamanak megoszlasa a teljesitményszintek szerint

Teljesitményszintek az

elért Osszes

Fézokonyha Talalokonyha

pontszamok alapjan (%) konyha

Jo (76,1 — 100,0) 17 11 6
Kozepes (61,1 — 76,0) 35 6 29
Rossz (0—61,1) 16 2 14

Forras: sajat 6sszeallitas

Fozo- és talalokonyhak viszonya

A csekklista eltéré felépitése miatt a f6z6- és talalokonyhakat kiilon-kiilon is értékeltem. A

fozOkonyhak altal elméletben elérheté maximalis pontszdm 2029 pont a talalokonyhak

esetében ez a szdm 1845 pont.

8. tablazat: A megszerzett pontok az egyes modulok szazalékaban Kifejezve. (atlag +

standard hiba)

Modul Osszes Foézokonyha | Talalokonyha
konyha (n=19) (n=49)
Fizikai Iétesitmények és a kornyezet | 64,75+ 1,67 | 74,67 £ 3,08 60,90 £ 1,71***
Konyhai személyzet 94,14 £ 1,85 (99,42 + 0,58 |92,10+2,50
Felszerelések és eszk6zok 65,22 +1,92 | 74,01 £4,10 | 61,81 +1,94*
Aruatvétel és tarolas 72,93+ 1,61 |7624+3,95 |71,65+1,61
Elkészités talalas és takaritas 6091 +2,16 |7006+4,36 |57,37+231**
Mindség biztositas 78,50+ 1,58 | 84,50+ 1,88 | 76,18 +1,98*
Etterem 61,31 +1,44 |68,75+2,14 | 58,42+ 1,66%**
Osszpontszam 68,39+ 1,45 | 7574+295 | 6553+ 149***

* p<0.05, % p <0.01, *** p <0.001 szignifikaszinteken jelentds eltérés igazolhato a tdlalokonyha

¢és a fézokonyha eredménye kozott

Forras: sajat 6sszeallitas
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A 8. tablazatban lathatd a f6z6- €s talalokonyhak kategoriankénti eloszlasa. Az eredmények
alapjan kimutathat6 hogy a f6zOkonyhak higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szinvonala jobb. A
f6z6konyhak nagyobb része a 70-90% kozotti savba esik, mig a tdlalokonyhak 60-80%-os
teljesitményt értek el, de tekintélyes mennyiség kapott 60% alatti pontszamot (8. tablazat).

Az alcsoportokat nézve is feltliné hogy nem volt k6zottiik olyan ahol a talalokonyhék jobban
teljesitettek volna. A legnagyobb kiilonbségeket az 1.3 Szell6zés, 1.5 Munkateriilet, helyisé-
gek, 1.15 Viz, 4.1 Aruatvétel, 5.2 Milyen hdkezelési modokat alkalmaznak, 5.3 Talalas és a
6.5 Latogatok alcsoportok mutattak. Egyaltalan nem volt eltérés a kdvetkezd alcsoportoknal:
1.1 Targyi feltételek, tervezés, kivitelezés, 1.2 Energetika, 1.8 Oltozdéhelyiség, 1.9 Padozat ,
1.10 Falak, 1.11 Mennyezet, 1.14 Kézmosok, 2.3 Foglalkoztatds-egészségiigy, 3.2
Berendezések, gépek (kivéve hiitdk), 5.5 Mosogatas és tarolas, 5.6 Az étkezd edények
mosogatasa (fehér/fogyasztéi mosogatd), 5.8 Takaritas , 6.2 Nyomon kovethetdség, 6.6

Etelminta.

A jelenség hatterében az allhat, hogy egy fézdkonyhdara fenntartéi szempontbol nagyobb
figyelem Gsszpontosul. Mig egy talalokonyhan egy vagy két munkatars dolgozik addig egy
f6zokonyhan legalabb 6ten. Egy f6zokonyha 6nallé egység, mig egy talalokonyha nem képes
miikodni beszaéllitott étel nélkiil. Habar fogyasztoi szempontbdl nem lényeges, hogy {6z6-
vagy talalokonyha nyujtja a szolgaltatést, ¢lelmiszerbiztonsagi szempontbdl a talalokonyhdk
kockazatosabbnak szdmitanak. Portugal példak is hasonl6é eredményt mutatnak, Martins et al.
(2014) eredményei szerint a talalokonyhdk egyes pontokon szignifikansan rosszabbul

teljesitenek.
Folyamatorientalt elemzés

A kérdoiv atrendezésekor a kérdéseket csoportositottam aszerint, hogy élelmiszerbiztonsagi

szempontbol allapotot, vagy folyamatot mérnek ol (9. tdblazat).
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9. tablazat: A f6z0- és a talalokonyhak eredményei a maximum kaphato pont

szazalékaban kifejezve a kérdéseket a folyamat orientalt modulok szerint csoportositva.

(atlag + standard hiba)

Osszes konyha Fézékonyhak Talalokonyhak
1. Epiilet 62,70 + 1,38 73,45+ 1,98 58,54+ 135
2. Higiéniai adottsagok 76,79 £ 1,60 81,80 £2,17 74,85 £2,0
3. Eszkozok 46,78 + 2,48 62,45+ 5,56 40,70 £ 2,16
4. Higiéniai folyamatok | 75,32 + 1,68 80,81 + 2,62 73,19+ 2,04
5. Elelmiszerek kezelése | 64,48 + 2,54 77,01 + 4,35 59,63 + 2,82
6. Elelmiszerek tarolasa 65,96 + 2,24 66,547+ 5,92 65,77 £ 2,15
7. Nyomon kovethetoség | 67,58 + 1,43 71,33 £3,72 66,12 + 1,33

*p <0.05 ** p<0.01, ** p<0.001 szignifikanciaszinteken jelentOs eltérés igazolhato a
talalo- és a f6zOkonyha eredménye kozott

Forras: sajat 6sszeallitas

Az 1-3 fécsoportok az adottsagokat foglaljak Ossze, a 4-7 fécsoportok pedig a konyhdkon
végbemend folyamatokra vilagitanak ra. Az 0j csoportok feldllitasa a kérdések sulyozasat ¢s

az eredeti pontszamokat nem befolyésolta igy a konyhédk sorrendje valtozatlan maradt.

A fizikai kornyezet felmérésekor a munkateriiletek és kiszolgald helyiségek kialakitasa, a
falak ablakok, mennyezet és padozat allapota, hogy megfeleld-e az energia-, vizellatas és
szell6zés megfeleldsége kertilt ellendrzésre, valamint hogy adottak-e a feltételek a hulladékok
eloirds szerinti tarolasara. Az eszk6zok és felszerelések felmérésekor értékeltem a konyhai

butorzat és a mindennapi munkavégzeés soran hasznalt eszk6zok allapotat és megfeleldségét.

A fizikai kornyezet felmérése soran elért eredmények atlaga 70% volt a felszerelések ¢és
eszk6zoknél ez az érték 67% (7. abra). Statisztikai szempontbol nincs kiilonbség a két faktor
eredményei kozott (t-proba: p<0,05), ugyanakkor a kozottik Osszefiiggés mutathatd ki. A
jobb allapotu konyhdkon a hasznalt berendezések és eszkdzok is tobbnyire jobb allapotiak
(r=0,783, p<0,001).
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7. abra: A konyhak fizikai és miiszaki allapotara valamint a konyhak felszereltségére
vonatkozo szazalékos pontszamok box-plot abrazolasa

Forras: sajat 6sszeallitas

A munkafolyamatok értékelése soran kapott eredményeket szintén box-plot grafikonon
abrazoltuk (8. abra). Az abrardl leolvashatd hogy a konyhdkon hidnyossagok vannak a
mosogatas szabalyszeri elvégzése terén illetve sok helyen problémas az élelmiszerhulladékok
kezelése. A személyi higiénidval, takaritdssal ¢és az daruatvétellel kapcsolatos
munkafolyamatok 4altaldban megfeleléek voltak, azonban kicsivel rosszabb eredmények
sziilettek a talalds — ujra-h6kezelés folyamatainak értékelésekor. Korrelacioszamitasok soran
nem mutattam ki dsszefiiggéseket sem az egyes folyamatok faktorai kozott sem a folyamatok

¢s az allapotokra vonatkozo (fizikai Iétesitmények, ill. eszk6zok és felszerelések) értékelések

kozott.

120 4

100

AR

20

Elért pontszam (%)

8. abra: A felmérésben szereplo konyhakon a konyhai dolgozok altal elvégzett
folyamatok megfeleloségére adott szazalékos pontszamok box-plot abrazolasa.

Forrés: sajat 6sszeallitas
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A folyamatorientalt modulok hatasa az élelmiszerbiztonsdagra

A vizsgalat célja, hogy a konyhai felmérések sordn elért pontok alapjan meghatarozzam, hogy
mely faktorok milyen mértékben jarulnak hozza egy konyha ¢élelmiszerbiztonsagi
szinvonaldhoz. A vizsgalatot linedris regresszid elemzéssel végeztem el, ahol azt elemeztem,
hogy adott fiiggetlen valtozok mennyire hatarozzak meg a pontszam alapjan besorolt

csoportokhoz valo tartozast.

A f6z6- és talalokonyhak Osszehasonlithatosdganak érdekében kozds nevezdre hoztuk a
konyhai felmérés eredményeit, amihez kivettem az élelmiszerek tarolasa faktort, ami a tarolas
¢és eldkészités megfeleldségét vizsgalta. A 6. faktor pontszdmainak kivétele utan jra 0ssze-
sitettem a konyhdk pontszamait, ami a sorrenden meghatdroz6 valtozast nem eredményezett.

Az elérhetd maximum pontszam 1845 volt.

A vizsgélatban az 6sszpontszdmot fliggd valtozoként, mig a 6 db faktort fiiggetlen valtozoként

értelmeztem. A T38-as sorszamu talalokonyhat a kiugré adatai miatt kizartam az elemzésbol.

A fiiggd valtozora normalitas vizsgalatot végeztem el Kolmogorov-Smirnov és Shapiro-Wilk

tesztekkel, amelynek eredményei normalis eloszlast mutattak (10. tablazat).

10. tablazat: A konyhak folyamatorientalt élelmiszerbiztonsagi felmérése soran kapott

osszpontszamainak a normalitas vizsgalata Kolmogorov-Smirnov és Shapiro-Wilk

tesztekkel.
Kolmogorov-Smirnov* Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Osszpontszam 0,066 68 0,200 0,969 68 0,084

a. Lilliefors féle szignifikanica korrekcio
*. A valodi szignifikancia als6 hatara.

Forras: sajat 6sszeallitas

A determinaciods egyiitthaté (a korrelaciés egyiitthaté négyzete), R* azt mutatja meg, hogy a
faktorokt6l vald fiiggés mennyiben magyarazza meg az 0Osszpontszam variabilitdsat (11.

tablazat). A determinacids egyiitthaté az Elelmiszerek kezelése és a Higiéniai folyamatok
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faktorok esetében volt a legnagyobb, alacsony értékli volt az Eszkozok ¢és a Higiéniai

adottsagok tekintetében.

11. tablazat: A folyamatorientalt modulok hatas a konyha élelmiszerbiztonsagi

szinvonalara linearis regresszio modszerével.

Adjusztalt A becslés sztenderd

R’ R’ hibaja
1. Epiilet 0,589 0,583 21,081
2. Higiéniai adottsagok 0,520 0,513 22,815
3. Eszko6zok 0,426 0,417 11,578
4. Higiéniai folyamatok 0,713 0,709 34,931
5. Elelmiszer kezelése 0,753 0,749 49,994
7. Nyomon kovethetéség | 0,538 0,531 22,025

Forrés: sajat 0sszeallitas

Az eredmények szerint a konyhdk miiszaki szinvonala és felszereltsége kevésbé befolyasolja
az elvégzendo folyamatok megfeleldségét és ezzel a konyha élelmiszerbiztonsagi szinvonalat.
Amennyiben a minimalisan sziikséges felszerelések rendelkezésre allnak, ugy egy kevésbé jo
allapoti konyhat is lehet megfeleld szinvonalon lizemeltetni. A kulcs a megfeleldséghez az
¢lelmiszert kezel6 munkatarsak helyes élelmiszerkezelési gyakorlata, hozzaalldsa ¢és
magatartasa (da Cunha et al., 2013; Jevsnik et al., 2008; Liz Martins és Rocha, 2014; Osaili et
al., 2018, Ovca et al., 2018; Rebougas et al., 2017; Zanin et al., 2017).

4.2. A tudatos élelmiszerkezelési gyakorlat mérése és fejlesztése

A felmérés értékelésében az elméleti felmérés egyénileg mutatja a fejlédés irdnyat ¢€s
mértékét, mig a helyes gyakorlat megfigyelése intézményenként, az ott dolgozé alkalmazottak
munkdjat O0sszevontan értékeli. Az elsé felmérést megel6zéen minden dolgozd részt vett
higiéniai tréningen. A szakképzettséget igényld munkakorokben megfeleld képzettséggel

rendelkezé munkatarsak dolgoztak (Garayoa et al., 2014).

A f6z6konyhdakrol 99 16 a talalokonyhakrol 46 f6 ¢lelmiszer-kezeld alkalmazott dolgozott. A
dolgozdk nagy tobbsége nd volt (85%). Az élelmiszert-kezeldk 75%-a 40 év feletti életkorral
rendelkezik. Az alkalmazottak 66%-a konyhai kisegitd munkakdrben dolgozott, a talalokony-
hakon kizarolag konyhai kisegit6ket alkalmaztak. A dolgozok 74%-a nem rendelkezett

semmiféle vendéglatodipari szakképzettséggel. A dolgozok 40%-a 1 évnél kevesebb munkata-
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pasztalattal rendelkezett ezen a teriileten. A tudas mérésére szolgalo tesztet az els6 idopontban
137-en a mésodik iddpontban 143-an toltotték ki. A raktdrosok és szakacsok koziil mindenki
legalabb 30 éves volt. Az élelmezésvezetok kozott nincs 40 év alatti, és kdzottiik mindenki

legaldbb 5 éve a teriileten dolgozik.

Higiéniai ismeretek elméleti hianyossagainak azonositdsa

A tréning el6tti tudas felmérése az Gsszes dolgozo atlagat tekintve 67,4% lett az eredmények
szorasa 10,2%. A konyhai dolgozék a személyi higiénia (80,6%) teriiletén érték el a
legmagasabb értéket és csak ezen az egy teriileten teljesitettek 80% felett. 70-80% kozott volt
a tudésszint a takaritas (78,7%), az €élelmiszer hulladék (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 aggasztod
volt (12. tablazat). Szembetiind megallapitas, hogy a folyamatok szamossaga szempontjabol
kevésbé Osszetett teriileteken jobban, a sok OsszetevOs teriileten rosszabbul teljesitettek a
konyhai dolgozok, hiszen a személyi higiénia teriileten lényegesen kevesebb — és a hétkdznapi
viselkedésiinkhoz hasonld — szabalyt kell betartani, mint az aruatvétel teriiletén, ahol a

megfeleldség ellenérzés (nyomonkdvethetdség) komoly koriiltekintést igényel.

A mosogatas teriileten az 5. kérdésre (Milyen technikai segédeszkozok sziikségesek a
mosogatds szakszerii elvégzéséhez?) a valaszadok 67%-a rossz valaszt adott A kézi
mosogatasra vonatkozé a 12. kérdésnél a valaszadok 50%-a és a gépi mosogatasra vonatkozd
13. kérdésnél a valaszadok 41%-a nem tudta helyesen az 6blitdviz hdmérsekletét, ami
fertdtlenités szempontjabol kritikus kérdés, hiszen mosogatas utan Osszerakott tanyérok és

talcak kozott allo (pango) viz taptalajt biztosit a kdros mikrobak szaporodéasahoz.

Elméleti tudas szempontjabol az arudtvétel bizonyult a legneuralgikusabb teriiletnek. A 9. kér-
désre (Mi a teendd, ha aruatvételkor -pl. hiitést igényld arundl-, hdmérsékleti nem megfeleld-
séget allapitunk meg?) a valaszadok 48%-a rossz valaszt adott. A 10. kérdésre (Mely héfok
jelenti a tlréshatart mélyhlitott termék esetében aru atvételkor?) a valaszadok 48%-a rossz
vélaszt adott. Aruatvételnél a nyomonkovethetdség (tracebility) és a megfeleldség ellendrzés
kiemelten fontos. Ha az input oldalon nem megfeleld aru érkezik a konyhara az mar
onmagaban jelentds élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelent, és ha ezt késdbb nem tudjuk

azonositani, akkor a hiba azonositasa ¢s jovObeni kikiiszobolése sem torténhet meg.
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A talalas terlileten a legnagyobb hidnyossag, hogy bizonytalanok a fogyaszthatdsagi és
eltarthatdséagi idétartamokkal kapcsolatosan. A 16. kérdésre (Mennyi a készételek fogyasztha-
tosagi, eltarthatosagi ideje?) a valaszadok 61%-a adott rossz valaszt. A konyhdkon kiilonb6z6
elméletek vannak a fogyaszthatosdgi idétartamokra vonatkozoan, ami miatt bizonyos
esetekben tul szigoruan — sokszor a mindség rovasara — tartjak be a szabalyokat, sok esetben

pedig nem veszik figyelembe a nem megfeleld ujrahdkezelésbdl adédo kockazatokat.

A szakositott tarolas terilileten a keresztszennyezddés kockdzataival nem voltak tisztaban a
dolgozok. A 28. kérdésre (Mi az altalanos tarolasi szabaly 3 f6 csoportja a szennyezettséget
figyelembe véve?) a valaszadok 63%-a adott rossz valaszt: A 29. kérdésre (Igaz-e, az allitas,
hogy a szeletelt felvagottat, a szeletelt trappista sajtot és a margarint lehet egy 1égtérben hiitve
tarolni?) a valaszadok 68%-a adott rossz valaszt: A 31. kérdésre (Igaz-e, az allitas, hogy a
szarnyashust, a mirelit zoldségeket, a sertéshust, és a halakat is lehet egy 1égtérben fagyasztva

tarolni) a valaszadok 84%-a adott rossz valaszt.

12. tablazat: A tudas teszteredményei az elsé idopontban, az 6sszes kérdésre illetve a hét

élelmiszerbiztonsagi faktorra vonatkozéan

N Atlag Szoras
Osszes kérdés 137 67,4 10,2
Mosogatas 137 65,1 19,8
Takaritas 137 78,7 21,2
Személyi higiénia | 137 80,5 23,1
Aruatvétel 137 50,0 22,8
Talalas 137 73,1 18,1
Elelmiszer hulladék | 137 77,7 23,6
Szakositott tarolas | 137 59,9 15,8

Forrés: sajat 0sszeallitas

Az Osszes kérdésre adott valaszok alapjan a fézékonyhakban dolgozok adtak magasabb
pontszamot (az eltérés a konyhatipusok kozott 5%-os szinten szignifikdns), a 7 szakmai
kérdéscsoport koziil azonban csak 3-ban szignifikans az eltérés (¢lelmiszer-maradék kezelése,
szakositott tarolas és aruatvétel). A 7 kérdéscsoport kozil egyediil a talalas-tijrahdkezelés
témajaban magasabbak (ha nem is szignifikansan) a pontszamok a talalokonyhdak dolgozéinal,

mint a masik csoportban (13. tablazat).
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13. tablazat: A tudas teszteredményei a két konyhatipusban az elsé idépontban,

az Osszes kérdésre illetve a hét élelmiszerbiztonsagi faktorra vonatkozoan

Ké,rdések Konyhatipus | N étlag, léig?ii(l))l;ége, Szoéras |p

szama Yo %-pont
o N -~ S v Y N s K
Mosogatas | 8 ;ilza(,ljé Zi 22:2 1,9 ;(9);11 0,575
Takaritas |4 ;21;(;() gi ;g:g 3.8 i:i 0,310
S SO S [T L Y K
Aruatvétel |3 tfilzacl)o 25331 :;‘; 9,6 ;T 2 0,020*
Talalds |5 tfzfio Zj ;i; 32 Tg,g 0,336
Tl B T Ty B YT
i |10 [ s Jes 76 [mr] oo

* Statisztikailag szignifikans kiilonbség Welch-probaval tesztelve, a p-érték kétoldali ellenhipotézis-

sel szamolva. Forras: sajat 0sszeallitas

Elelmiszerkezelési gyakorlat hidnyossdgainak meghatdrozdsa
A gyakorlati tudasbeli hidnyossagok elsdsorban ott jelentkeztek ahol a gyakorlat eltért egy
normal haztartas gyakorlatatol. Gyakori probléma, hogy az otthonrdl hozott tudast vitték at az

tizemi konyhai munkajukba, €s ez jelentkezett az ¢lelmiszerkezelési gyakorlatban.

A 33 konyha atlagosan 71,7%-ot ért el a gyakorlati teszteken a szoras 7,51% volt. A legrosz-
szabb konyha 52%-ot a legjobb 84%-ot kapott az értékelések soran. A legmegfeleldbb tertilet,
ami 80% feletti értéket kapott az aruadtvétel (81,92%) volt. 70% ¢és 80% kozott a takaritas
(74,24%) a személyi higiénia (77,27%), a talalas-Gjrahdkezelés (71,87%), valamint az élelmi-
szerhulladék kezelése (77,58%) volt. A szakositott tarolas (57,69%) ahol a keresztszennyezddés
megakadalyozésa és kovetkezményeinek sulyossdga kiemelkedd, és a mosogatas (53,18%)

modja 60% alattiak, ezaltal kiemelten kockazatos faktoroknak mindsiilnek (14. tablazat).
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Az ¢lelmiszerkezelési gyakorlatban, ha valamely folyamatot az eldirasok szerint végeztek,
akkor is a tudatossag ¢és az ok okozati Osszefiiggések ritkdn voltak fellelhetok. A munkatar-
saknak képzések hianyaban ezeket az ismereteket nem volt lehetdségiik elsajatitani. Ellendr-
zéseket szinte mindenhol csak a hatdsagok végeztek, de ezek az ellenérzések is csak a rossz
gyakorlat megsziintetésére hagyatkoztak, a hattértudast, a miértekre vald valaszt nem tartottak
fontosnak. Akar a hatdsagi, akar a belsd ellenérzések kdzéppontjaban nem a segitségnytjtas

vagy a tudés bovitése allt, hanem a szdmonkérés és félelem kialakitas.

Mosogatas terlileten a mosogatdshoz hasznalhaté eszk6zok megfeleldsége volt a legtobb
helyen hianyos. Nem hasznaltak antibakterialis szivacsot €s sok helyen a megfelel6 homér-
sékleti 6blitdviz hidnyaban textil ruhdval tordlgették a tanyérokat, evdeszkozoket és talcakat.

Ennek a gyakorlatnak az azonnali besziintetésére volt sziikség.

A takaritas teriiletén a legnagyobb hidnyossag a takaritoeszkozok elkiilonitése és a takarito-
szerek adagolasa jelentette. Sok esetben az adagolds nem volt megfeleld igy a behatasi 1d6
alatt a szennyez0 anyagok nem tlinnek el maradéktalanul az élelmiszerekkel érintkezd feliile-
tekrol. A tisztitas- €s a fertdtlenités kozotti 1ényegi kiilonbséget nem értették, ami a higiénia-

ban magas kockézatot jelent.

A személyi higiénia teriileten bizonytalansag mutatkozik az ¢kszerek, orak viselésénél. Leg-
tobben a munkateriiletet tisztan tartjak, és kezet mosnak munka elétt, de tobben kotényiikbe
vagy testiikon torlik meg a keziiket, ¢kszert hordanak, a konyharuhat t6bb célra hasznaljak. A
kézmosas helyes sorrendjét tudjak, de a kézmosashoz sziikséges eszkdzok nem lelhetdek fel
az eldkészitékben 1évé mosdoknal, ami miatt feltételezhetd, hogy egyes munkafolyamatok
utan (pl: hus eldkészités) nem torténik meg a kézmosas (Abdul-Mutalib et al., 2012; Dworkin

etal., 2011; Tan et al., 2013).

Az aruatvétel teriileten a dolgozok a hdmérsékletek mérésének, a maghdméré hasznélatanak,
a megfeleld adminisztracionak a hidnyat az id6 rovidségével magyaraztak. A megfeleloség és
mindség fogalma keveredik a dolgozokban. A helyiségek nem voltak kellden felszerelve
technikai eszkdzokkel (pl: megfeleld skalaval rendelkezd mérleg, maghdémérd), és a dolgozok
nem voltak ellatva megfeleld informaciokkal az arudtvétel élelmiszerbiztonsagi szempontbol

helyes gyakorlatanak elvégzéséhez.
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A télalas-ujrahdkezelés teriileten nem veszik figyelembe az ételek homérsékletét és kevés
figyelmet forditanak a hdmérsékletek mérésére (Panchal et al., 2012). A tréninget megeldzden
a kiilonboz6 hémérsékletek konkrét értékeit altalaban nem tudtdk és nem ellendrizték. Az
ellendrzés hianya miatt nem tortént meg az Gjra hokezelés. A talalasnal az étkezOk 1étszamara
tekintettel hamarabb elkezdik kitalalni az ételeket, ami miatt a meleg ételek gyorsan kihiilnek

¢s mar nem a megfelelé hdmérsékletben keriilnek a fogyasztohoz.

Az ¢élelmiszer hulladék teriiletén a tudas hianya mellett a problémat az jelenti, hogy sok he-
lyen technikai adottsagok sem allnak rendelkezésre. A legtobb hidnyossag az adminisztracio
¢s nyomonkovetés gyakorlatdban volt. A kockazatot leginkabb a megfeleld helyiség hidnya,

¢s az elszallitasig tarto tarolas biztositasa okozza (hiitott tarolas egy helyen sem volt megoldott).

A szakositott tarolas teriiletén a megfeleld feliratozasban voltak a legnagyobb hidnyossagok.
A hatosagi ellendrzések is erre a teriiletre tekintenek ki leginkébb, emiatt kiilondsen fontos a
helyes gyakorlat betartdsa. A kritikus kockazatokat jelentd ¢élelmiszerek (daralt hus,
huskészitmény) helyben torténd lefagyasztasara a legtobb konyhan talaltam példat.

14. tablazat: A teljes illetve az élelmiszerbiztonsagi faktorok szerinti gyakorlati értékelés
eredményei a tréninget megel6zoen az 6sszes a f6z0- és a talalokonyhakra vonatkozoan.

(A tablazatban a szazalék + szorés értékek vannak feltiintetve)

Ossz F6z6 T4lalé

n=33 n=13 n=20
1. Mosogatas 53,18 £ 13,34 [59,23+13,82 [49,25+11,73
2. Takaritas 74,24+ 11,19 |75,38+9,67 |73,5+12,26
3. Személyi higiénia 77,27 +11,53 |74,62+9,67 |79+12,52
4. Aruatvétel 81,92+10,91 |86,15+11,65 [79,17+9,73
5. Talalas — ujrah6kezelés 71,87 £12,04 |72,92+9,38 71,18 + 13,69
6. Etel hulladék 77,58 £28,62 |81,54+25,12 |75+31,03
7. Szakositott tarolas 57,69+ 16,91 |57,69+ 16,91
Osszes kérdés 71,7+ 7,51 72,51 +6,56 |71,18+8,19

Forras: sajat 6sszeallitas
A 106z6- ¢és talalokonyhdk Osszehasonlitdsakor kizdrdlag a mosogatas teriiletén tapasztaltam

jelentds kiilonbséget t-probaval elemezve (p=0,033).
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Elméleti és gyakorlati tréning program meghatdrozasa

A tréning tematika meghatarozasanal figyelembe vettem, hogy mely teriileteken nem volt
megfeleld az elméleti tudas és/vagy az alkalmazott gyakorlat, mely teriileten nem értették a
folyamatok 1ényegét és alkalmaztak rosszul berdgziilt gyakorlatokat. A tréning tematikdban az
Utmutat6 a vendéglatas és étkeztetés jo higiéniai gyakorlatihoz c. kiadvany (NEBIH, 2013)
eldirdsainak megfelelden hatdroztam meg azokat a pontokat, melyeket minden konyhéan

specifikusan jartam korbe.

A tudas eredményeinek valtozasa
Az elméleti tudas kis mértékben ugyan, de szignifikansan javult a 2. idépontban (Welch

proba: 3,4 %-os ndvekedés, 9. abran doboz diagrammal abrazolva).

35,0000
30,0000

25,0000

Pontszam

20,0000

Le]
15,0000 o

71
81 29

141

10,0000

Idépont

9. abra: Osszegzett és atlagolt pontszimok a teljes kérdéivre
a két kiilonbo6zo idészakot abrazolva

Forras: sajat 6sszeallitas

Az atlagpontszamok a két iddpont kozott (tobbnyire nem tal jelentdsen, de) statisztikai szem-
pontbol 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%) és a mosogatas (7,5%) témakdre
kovetett. Kivételek a szignifikans novekedésbodl: az aruatvétellel kapcsolatos pontszamok,

ahol nem volt szignifikdns a javulas, illetve a szakositott tarolds, ahol a valtozas szignifikan-
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san ugyan, de csokkenést (-5,7%) jelentett a pontszamokban. A késdbbiekben latszik, hogy ez
a visszaesés a talalokonyhdk dolgozoi miatt kdvetkezett be, akiknél a napi gyakorlatban ezek

nem relevans kérdések (15. tablazat).

15. tablazat: A tudas eredményeinek valtozasa a két idopontban, az 6sszes kérdésre,

illetve a hét élelmiszerbiztonsagi faktorra vonatkozéan

Ké;rdések Idépont | N Atlag Atl’ag,ok Szoras |p

._ szama eltérése

S T F o 0 S B
Mosogatas |8 ; }i; g;:é 7,5 ;(9);81 0,002*
Takaritss |4 : o ;21 7,6 fég 0,002
e O O - [T
Aruatvétel |3 é ii; 2(1),8 1,8 gig 0,534
PR P I N PP T YN PpO0
midce > s loor |24 [ig | 0001
N S L 7w S A 1 s

*  Statisztikailag szignifikans kiilonbség Welch-probaval tesztelve, a p-érték kétoldali
ellenhipotézissel szamolva

Forras: sajat 6sszeallitas

A 16z06- és talalokonyhdk dsszehasonlitasa a 2. iddpontban hasonlé az 1. id6pontban kapottak-
hoz abban, hogy az 0sszpontszamban ¢s ugyanazon 3 faktor (élelmiszer-maradék kezelése,
szakositott tarolds és aruatvétel) tekintetében van kiilonbség a két csoport kozott. Eltérés
viszont, hogy a 2. idOpontban sokkal nagyobb a két csoport eltérése az Gsszpontszamban,
valamint az aruatvétellel és a szakositott tarolassal kapcsolatban is, a nem szignifikans ered-
mények kozott megfordult az eltérés irdnya a talalds és a takaritas teriiletén. Fontos kiemelni,
hogy bar altalaban kisebb-nagyobb mértékben javultak az egyes pontszamok, két kategoria-
ban hatarozott visszaesés volt: a talaldkonyhdknal a szakositott tarolassal és az aruatvétellel
kapcsolatos elméleti kérdések esetén is hatarozottan visszaesett az atlagpontszam, tehat az
oktatés utani felmérésnél rosszabb volt a helyzet, mint elétte. Ezek a visszaesett pontszamok
is hozzajarulnak ahhoz, hogy ezeknél a témaknal a 2. idépontban miért volt olyan jelentds az

eltérés a fozékonyhak javara (16. és 13. tablazat).
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16. tablazat: A tudas teszteredményei a két konyhatipusban a masodik idépontban, az

osszes kérdésre, illetve a hét élelmiszerbiztonsagi faktorra vonatkozéan

izﬁisek Konyhatipus | Atlag léiﬂgigls(ége Szoras p
Osszes kérdés |36 tff)lzaéo 23(5) 10,5 }(2)2 <0,001*
Mosogatas |8 tfilzaéo Z;; 22 ;?f 0,530
Takaritas |4 tfilzacl)o 2;; 1,7 iz; 0,602
e " AT e
Aruatvétel |3 tlezaéo zi’é 28,7 ?‘9‘; <0,001%
Télal4s 5 }21;(1)0 ;g;‘ 23 122 0,484
Etel hulladék |3 E‘)lza(l)o 2‘3“7 83 ﬂz 0,015
R T "I i

* Statisztikailag szignifikans kiilonbség

ellenhipotézissel szamolva

Forrés: sajat 0sszeallitas

Welch-probaval tesztelve, a p-érték kétoldali

17. tablazat: A teszt eredménye és a vendéglattoipari tapasztalat kozotti Pearson

korrelacios elemzések eredményei

1. idépont 2. idopont

korrelacios  egyiitthato  (p-|Kkorrelacios egyiitthato (p-érték)

érték)
Osszes kérdés 0,367 (0,000) 0,370 (0,000)
1. Mosogatas 0,210 (0,014) 0,232 (0,005)
2. Takaritas 0,107 (0,212) 0,181 (0,030)
3. Személyi higiénia 0,238 (0,005) 0,140 (0,096)
4. Aruatvétel 0,158 (0,065) 0,136 (0,106)
5. Télalas - ujrahdkezelés | 0,193 (0,023) 0,344 (0,000)
6. Etel hulladék 0,288 (0,001) 0,110 (0,191)
7. Szakositott tarolés 0,169 (0,048) 0,262 (0,002)

Forras: sajat 0sszeallitas
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A teljes kérdoivbdl, illetve a 7 kérdéscsoportbol valaszadonként kiszamolt 1+7 atlagpontszam
tobb esetben szignifikdnsan korrelal a vendéglatoipari/étkeztetési munkakdrben eltoltott évek
szamaval. A korrelacids egyiitthatok — amelyeket a 17. tablazat tartalmaz — a varakozéasnak
megfelelden pozitivak, de az altaluk mutatott Osszefiiggés nem tal szoros: csak a teljes

kérdbivbol szamolt atlagpontszamra 0,3 folotti a korrelacios egytitthato.

18. tablazat: A tudas teszt atlagos eredményei a két idopontban beosztas szerint

csoportositva.

(Az atlagos eredmény szazalékot + szoras értékeket tlintettem fel a tablazatban.)

1. idépont

Elelmezésvezetd Konyhai Raktaros Szakacs Osszesen

(n=11) kisegité (n=95) | (n=8) (n=23) (n=137)
Atlagpontszém 0,76 £ 0,08 0,65+0,10 0,68 0,05 |0,73 +£0,08 0,67 +0,10
Mosogatas 0,80+ 0,17 0,63+0,19 0,55+0,15 [0,69+0,23 0,65+0,20
Takaritas 0,83 +£0,16 0,77 £0,23 091+0,11 |0,82+0,14 0,79 £0,21
}Sﬂzgei‘e?lnéilzi 0,82 +0,17 0,78 + 0,24 0,75+£030 [091+0,18 |0,81+0.23
Aruatvétel 0,66 £0,13 0,47 £0,25 0,53+0,15 (0,54+0,17 0,5+0,23
Talalas 0,78 +0,19 0,72 +£0,19 0,68 0,18 |0,77+0,13 0,73 +0,18
Etel hulladék 091+0,16 0,74 £0,25 0,85+0,14 |0,84+0,21 0,78 +0,24
tsézrilf::ito“ 0,67 + 0,09 0,57 +0,16 0,67+0,16 |0,670,15 |0,6+0,16
2. idépont

Elelmezésvezetd Konyhai Raktaros Szakacs Osszesen

(n=11) kisegitd (n=101) | (n=8) (n=23) (n=143)
Atlagpontszérn 0,84 + 0,06 0,67+0,12 0,74+0,04 (0,79 +0,07 0,71 +0,12
Mosogatas 0,90 £0,15 0,70 £ 0,21 0,72+0,07 (0,77 0,21 0,73 £0,20
Takaritas 0,98 + 0,08 0,83 +0,21 091+0,13 |0,93+0,11 0,86+ 0,19
}Slizgei?filayi 0,88 +0,17 0,88 +0,18 0,83+0,18 [0,91+0,18 [0,89+0,18
Aruatvétel 0,73+0,11 0,45 +£0,25 0,71+0,17 |0,64+0,18 0,52 £0,25
Talalas 0,87+0,13 0,74 +£0,19 0,78 +0,17 0,9+0,12 0,78+ 0,19
Etelhulladék 1+0 0,88 +0,19 0,98 +0,06 [0,93+0,13 0,90+0,17
tsézrilfgsit"“ 0,680,11 0,5+ 0,24 0,59+0,11 |0,64=0,10 |0,54+ 022

Forrés: sajat 0sszeallitas

A 18. tdblazat beosztds szerinti bontdsban mutatja a 1+7 (teljes kérddiv + kérdéscsoportok)

»atlagpontszam”-ainak alapstatisztikdit az Osszes megkérdezettre. A megfeleld adatok
72



10.14751/SZIE.2020.076

Osszevetésébol latszik a valtozas, ami az esetek nagy tobbségében (de nem mindenhol!)
pozitiv. Osszességében megallapithatd, hogy ahol jelentds tudasbeli hidnyossagok voltak az
elsd iddpontban, ott altaldban a mdasodik idOpontban is viszonylag alacsonyak lettek a
pontszamok. Feltiind tovabba, hogy bizonyos kérdéseknél a vezetdi beosztasban dolgozoknal
is — beosztasukhoz képest meglepd — tudasbeli hianyossagok allapithatok meg, féleg az

aruatvétellel és a szakositott taroldssal kapcsolatban.

A gyakorlat eredményeinek valtozasa

A gyakorlat valtozasaban jelentdsebb eredményeket lehetett elérni. A teljes felmérésre
vonatkoztatva a konyhdak atlaga 13,05 %-al nétt a két idopont kozott. A szakositott tarolasnal
(30,77%-o0s ndvekedés) a helyes feliratozas és a szennyezettségi fokonként torténd elkiilonités
konkrét - meghatarozasaval tudtam elérni a valtozast. A mosogatas és takaritas a teriileteken a
helyes eszkozhasznalat, a mosogatd €s takaritészerek megfeleld kalibralasa és a takaritasi terv

egységesitése okozta a javulast.

19. tablazat: A gyakorlat eredményeinek valtozasa a két idopontban, az dsszes kérdésre,

illetve a hét élelmiszerbiztonsagi faktorra vonatkozéan

Id6pont | Atlagok | Atlagok Szoéras |p
kiilonbsége

Osszes faktor 1 71,70 13,05 7,51 <0,001*
2 84,76 9,45

1. Mosogatas 1 53,18 |23,18 13,34 | <0,001*
2 76,36 15,78

2. Takaritas 1 74,24 13,03 11,19 |<0,001*
2 87,27 13,53

3. Személyi higiénia 1 77,27 11,21 11,53 <0,001*
2 88,48 10,04

4. Aruatvétel 1 81,92 8,03 10,91 <0,001*
2 89,95 8,36

5. Talalas - ujrahdkezelés | 1 71,87 18,16 12,04 |<0,001*
2 90,03 7,25

6. Etel hulladék 1 77,58 -2,42 28,62 10,736
2 75,15 29,59

7. Szakositott tarolas 1 57,69 30,77 16,91 <0,001*
2 88,46 15,19

* Statisztikailag szignifikans kiilonbség t-probaval tesztelve.

Forras: sajat 0sszeallitas
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A télalas- ujrahdkezelés valamint az aruatvétel teriileten egyarant a homérsékletek mérése €s
betartasa, az aruk 4tvatele és atadasa, tovabbd ezek helyes nyomonkovetési gyakorlata a
legfontosabb. Mind az eszkozhasznalatban (maghémérd), mind az adminisztracioban
(talalasi- és homérséklet regisztracios lapok kitoltése) javultak a konyhak. Az élelmiszer
hulladék kezelés volt az egyetlen olyan teriilet ahol nem sikertilt szignifikans valtozast elérni a
térning soran (19. tablazat). Itt a hianyossagok leginkdbb a helyi adottsagoknak voltak
koszonhetdek, amin a hulladékkezelési gyakorlat megvaltoztatasaval nem lehet javitani. Ezen
a teriileten a hangsulyt az ételmaradék fizikailag torténd elkiilonitett kezelésére és ennek

dokumentalasara helyeztem.

Ha 7 (illetve talalokonyhakndl 6) gyakorlati szemponti mindsités atlagat vizsgaljuk az egyes
konyhékra, akkor 0sszesitésben az latszik, hogy az atlagos mindsités minden konyhanal javult
a két idopont kozott. A konyhdk megoszlasat mutatja a 20. tablazat 6t kategoéridban a két
idépontban. Ebbdl is jol lathatd, hogy a mar emlitett javulds a gyakorlatra kapott %-okban

elég jelentds volt, hiszen a magasabb kategoridk felé tolodnak el a gyakorisagok.

20. tablazat: Konyhak megoszlasa a gyakorlati értékelés eredményei szerint

az elso és masodik idopontban

Gyakorlati értékelés (1. idopont [2. idépont
<= 60% 2 1

60-70% 11 1

70-80% 16 6

80-90% 4 13

90% < 0 12

Forras: sajat 6sszeallitas

A konyhdk mindsitését és annak valtozasat foglalja dssze a 21. tablazat, ahol a sorok az 1. az
oszlopok a 2. id6pont szerinti mindsitést mutatjak. Az adatokbol latszik, hogy volt konyha,
amelyik rossz mindsitést kapott az elsd iddpontban és rossz is maradt, de példaul arra is van

példa, hogy egy konyha harom kategdriaval jobb mindsitést kapott a tréning folyamat végén.
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21. tablazat: A konyhak gyakorlati szempontu mindsitése a két idopontban. A szamok a

konyhak szamat mutatjak, zardjelben a foz6konyhak szama lathato.

2. idépont
1 2 3 4 5

D) 1(1)

2 10)  |156)  |43)  [10)
E 82)  |8(7)
g [4 i© |30
2 I3

Forrés: sajat 6sszeallitas

A tudas és gyakorlat dsszevetése

Az elmélet és a gyakorlat Osszevetéséhez mindkét idopontban megnéztem konyhanként a

dolgozok tudasanak atlagos pontszamat (x tengely) és a konyha mindsitésére kapott atlagos

%-ot (y tengely). Az Osszetartozd értékeket koordindta-rendszerben jelenitettem meg (10.

abra). A bemutatott abran is latszik, hogy a a tudas és a gyakorlat nem korreldl egymassal

egyik idopontban sem, vannak béven az egyik szempontbdl jo, a masikbdl gyenge eredményt

produkalé konyhak. A pearson korrelacio eredményét a 22. tablazat mutatja.

O 1.idépont @ 2.id6pont
1,00 -
[ J
0,95 - « ® ° *
0,90 - o® °* %
L ]
0,85 + . ¢ L e® °
h e L] @ L"""' °
0,80 - ° o o. ¢
(@] ~ (@] o s
075 - © 3 ¢ 2%
0,70 - ®o00g 9% 0 . o
0,65 - @ -
0,60 - ° -
0,55 - eo
(@]
0,50 T T T 1
13 18 23 28 33

10. abra: Az elméleti tudas és az élelmiszerkezelési gyakorlat szinvonalanak

Osszevetése az 1 és a 2. idopontban

Forras: sajat 6sszeallitas
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22. tablazat: A két idéopontban mért konyhankénti tudas és a gyakorlat osszefiiggéseinek

feltarasara lefuttatott korrelacioszamitas eredménye

1.id6pont Tudas (1) | Gyakorlat (1)

Tudas (1) Pearson korrelacié 1 -0,208

Szignifikancia (2 oldalu) 0,245

N 33 33

Gyakorlat (1) Pearson korrelacio -0,208 1
Szignifikancia. (2 oldalu) 0,245

N 33 33

2.idopont Tudis (2) | Gyakorlat (2)

Tudas (2) Pearson korrelacio 1 -0,031

Szignifikancia (2 oldalu) 0,865

N 33 33

Gyakorlat (2) Pearson korrelacio -0,031 1
Szignifikancia. (2 oldalu) 0,865

N 33 33

Forrés: sajat 0sszeallitas

Tanulasi folyamat az élelmiszerbiztonsdg esetében

A konyhai dolgozok tudédsanak, hozzddllasanak, és az alkalmazott élelmiszerbiztonsagi
gyakorlatdnak felmérése képezi az alapjat egy olyan akcidtervnek, ami a sziikséges
beavatkozasok teriiletét és mértékét hatdrozza meg (da Cunha et al., 2013). A tudésfejlesztd
tréningek a nem megfeleld 0sztonds gyakorlatot felolvasztjdk, a megszerzett ismeretek
gyakorlatba torténd Aatiiltetése megvaltoztatja a rosszul rogzilt beidegzddéseket és a
rendszeres ellendrzés ¢€s szamonkérés rogziti €s Osztondssé teszi a munkafolyamatok
¢lelmiszerbiztonsagi szempontbdl helyes kivitelezését. A helyes élelmiszerkezelési gyakorlat
feltétele a munkavégzéshez sziikséges technoldgia (eszk6zok) tudatos hasznalata, illetve a
targyi er6forrasok helyének és szerepének pontos meghatidrozasa. A szervezet adaptiv
hozzéaallasaval (Adaptacid, 11. abra) a helyes élelmiszerkezelési gyakorlat megvalosithato €s
a kornyezeti fenyegetésekbdl adodd élelmiszerbiztonsagi kockdzatok csdkkenthetdek (kiilsd
jo gyakorlatok adaptalasaval). Fontos az 0sszhang megteremtése (Integracio) a kornyezeti
fenyegetések (veszélyek) €s az élelmiszer-kezelok elméleti tudasanak erds és gyenge pontjai
kozott. Az ehhez sziikséges elméleti tudas fejlesztése €s a hidnyos ismeretek megszerzése
elengedhetetleniil sziikséges (Tanulasi folyamat). Ha dolgozo a feladatat rosszul végzi el,

annak egyrészrdl oka lehet, hogy nem ismeri az elvégzendd feladatot masrészrdl lehet, hogy
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ismeri, de valamilyen okbdl rosszul csindlja. Amennyiben a dolgozé jol végzi el a feladatat,

ez még nem jelenti azt, hogy ismeri a folyamat jelentdségét a rendszerben. Esetében

tudattalan munkavégzésrdl beszélhetlink. A legkisebb kockazatot az biztositja, ha a dolgozok

ismerik a feladat jelentoségét a folyamatban és azt ennek megfelelden végzik el, tovabba a jo

gyakorlat berogziilt, napi rutinna valt, vagyis 0sztonosen végzik jol a munkajukat.

Tanulasi folyamat (Tudas fejlesztése)

Adaptacio

Tudatos

Hianyossagok tudatositasa

J6 gyakorlatok rogzitése

-
oN
<

Tudattalan

Hianyossagok azonositasa

J6 gyakorlatok fejlesztése

Nem kompetens

Kompetens

oneISauy

Tréning folyamat (Gyakorlat fejlesztése)

11. abra: A dolgozok tudasanak és alkalmazott gyakorlatanak elvarhato valtozasa

A felmérés tapasztalata

a tréning folyaman

Forras: sajat dsszeallitas

A munkanélkiiliség, a szakképzettséget nem igénylé munkakérok magas munkaerd piaci

kereslete és a 40-50 év feletti korosztaly korlatozott elhelyezkedési alternativai megalkuvova

teszik az embereket, emiatt a frusztralt dolgoz6 nem kiilonleges jelenség a konyhakon. A

felmérést €s tréningsorozatot a megszokottol eltérd mivolta miatt némi fenntartassal fogadtak

a konyhdakon, ugyanakkor éles ellenallasba nem iitkdzott a program. A projektnél a tudas

bovités mellett sziikséges az allandd ismétlés és a felmérések mellett a nyilvanos és a

dolgozdk értékelésénél figyelembe vett szamonkérés. A program iddilitemezésénél meg kell
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gondolni, hogy a talalkozok kozotti idétartam az ismétlés €s szamonkérés kézott minimum 2
hét, mig a tobbi esetben minimum egy hoénap legyen. Sziikséges az iizemeltetd vezetés és a
konyhdk személyzete kozotti kapcsolat tudatos kialakitdsa és a személyes taldlkozok
tervszeriisége. A munka legfontosabb értéke az élelmiszerbiztonsag ember kdzelbe hozasa,
annak kezelhetOsége, az itt jelentkezd feladatok megosztasanak sziikségessége €s a vezetés

felelosségének felismerése.

4.3. Elelmiszerbiztonsagi ismeretek és élelmiszerrel érintkezé feliiletek mikro-

biologiai allapotanak kapcsolata az iskolai étkeztetésben

A felmérésben részt vevo konyhdk jellemzése

A felmérésben szerepld konyhdk kivétel nélkiil rendelkeztek HACCP dokumentacioval. A
dokumentécioban foglalt HACCP ftrlapok kitoltése esetleges volt, ami egyértelmiien arra utal,
hogy amelyik konyhan vezették az eldirt tirlapokat ott is csak annak kotelezd jellege miatt
tették, és nem azért mert érezték volna élelmiszerbiztonsagi 1ényegét. A dolgozdok oktatasat
kiilsé tréning cég végezte, a NEBIH altal szerkesztett GHP (Good Hygienic Practices)
alapjan. A konyhakon 1év0 takaritasi tervek egységes minta szerint lettek meghatarozva, ami a
gyakorlatban nem annak megfeleléen miikodott. A takaritasi tervben nem lettek rogzitve a
valosdgban hasznalt vegyszerek, a vegyszerek higitdsi ardnya és a takaritds fertétlenitési

tevékenység rendszeressége.

Elelmiszert kezel6k tuddsdnak értékelése

A teszt eredménye alapjan a konyhai dolgozok szakmai ismeretszintjének megallapitasara
szolgélo tudas-index a 42 kérdésbdl allo teszt kitoltésével szerezett pontszam a maximalis
pontszam szazalékdban megadva, atlaga: 84,84%, szorasa: 12,28%, terjedelme: 26,19-
100,00%. A konyhai dolgozok szakmai ismeretszintjének megallapitasara szolgald tudas-
index konyhai dolgozdék részsokasagaira kapott atlagos értékeinek Osszehasonlitasara két
csoport esetén — amennyiben a tudds-index értékei normadlis eloszldst mutattak
részsokasagonként, vagy a részmintdk elemszdmai elegendden nagyok voltak — a kétmintés
(fliggetlen mintas) t-probat, ketténél tobb csoport esetén pedig az egytényezos
varianciaanalizist alkalmaztam. A csoportonkénti variancidk azonossagat varianciaanalizis

keretében a Levene probaval ellendriztem.
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altalanos szakmai tudasszintben (n=158)

Fiiggetlen valtozo (csoportképzo | A  tesztet | Elért pontszam

tulajdonsag) kitoltok Atlag (Széras)/Terjedelem
szama (%)

Konyhatipus (¢-proba: -,086; p=0,932)

Fézékonyha 113 (71,5) | 84,79° (12,45)/26,19-100,00

Talalokonyha 45 (28.5) 84,97" (12,00)/50,00-100,00

Eletkorcsoport (ANOVA: F=4,583;

p=0,004, Levene-proba: p=0,101, LSD)

15-29 év 15 (9,5) 76,19° (17,45)/38,10-97,62

30-39 év 26 (16,5) 82,05% (11,23)/50,00-95,24

40-49 év 53 (33,5) 88,23" (8,44)/69,05-100,00

50 év ¢s felette 64 (40,5) 85,19™ (12,99)/26,19-100,00

Beosztas ( ANOVA: F=1,839, p=0,142)

konyhai kisegitd 105 (66,5) | 83,40 (12,74)/38,10-100,00

szakacs 29 (18,4) 86,12% (13,53)/26,19-100,00

raktaros 11(7,0) 88,74 (6,22)/78,57-97,62

¢lelmezésvezetd 13 (8,1) 90,29 (6,26)/80,95-97,62

Iskolai végzettség (ANOVA: F=1,204;

p=0,310) 61 (38,6) 85,05 (11,03)/57,14-100,00

altalanos 39 (24,7) 83,88 (14,14)/26,19-100,00

alapfok 50 (31,6) 84,10 (12,85)/38,10-100,00

kozéptok 8 (5,1) 92,56" (4,67)/85,71-97,62

fels6fok

Szakképzettség (-proba: -2,962;

p=0,004) 112 (70,9) | 83,40 (13,59)/26,19-100,00

nincs 46 (29,1) 88,35 (7,28)/73,81-100,00

van

Munkatapasztalat (ANOVA: F=2,516;

p=0,060) 63 (39,9) 81,67 (13,83)/38,10-100,00

kevesebb mint két év (ref. csoport) 26 (16,5) 86,81% (9,07)/57,14-97,62

2-5 év 24 (15,1) 88,19" (8,29)/71,43-100,00

6-10 év 45 (28.5) 86,35 (12,69)/26,19-100,00

tobb mint 10 év

Nemiség (¢-proba: -1,428; p=0,155)

ferfi 23 (14,6) 81,47 (13,41)/38,10-100,00

nd 135 (85,4) | 85,41%(12,04)/26,19-100,00

%0 A kiilonb6z6 betiik szignifikans eltérést jelolnek a csoportok kozott. A legalabb egy azonos betiit
tartalmazo jelolések arra utalnak, hogy nincs jelentds kiilonbség pl. az *a’ és az ’a’ kozott, illetve az *a’
és az ’ab’ kozott, de az ’a’ és a b’ kozott, illetve az ’a’ és a “be’ kozott jelentOs az eltérés.

Forras: sajat dsszeallitas

A szignifikans eltérést mutatd csoportok megallapitasara a varianciak azonossaga esetében a

Legkisebb szignifikans differencia (Least Significant Difference, LSD) post-hoc préobat, az
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eltéré variancidk esetében pedig a Tamhane probat alkalmaztam. Ezeknek a probaknak a
kivélasztasat a részmintak eltérd empirikus nagysaga indokolta. Az eredmények értékelését a

konyhai dolgozdk egyes csoportjai szerint végeztem (23. tablazat).

Konyhatipus

A kétmintas (fiiggetlen mintas) t-proba eredménye (t=-0,86, p=0,932) alapjan a tesztekbdl
nem allapithatdé meg jelentds eltérés a f6zOkonyhai és talalokonyhai dolgozok altalanos
tudasszintjében. A talalokonyhdkon fészabaly szerint csak kisegitd alkalmazottak dolgoznak
¢s a kisegitd dolgozok nagy része szakképzettséggel nem rendelkezd betanitott munkas.
Ennek a kockézatat felismerték az intézmények €s a 2-3 f0s konyhakon igyekeztek legalabb 1
f6 szakképzettséggel rendelkezd dolgozét alkalmazni. Feltételezhetd, hogy ennek

koszonhetden nincs eltérés a tesztek eredményében.

Eletkorcsoport

Erdsen szignifikdns kiilonbség (ANOVA: F=4,583; p=0,004) allapithatd6 meg a konyhai
dolgozok fiatalabb (15-29 év) és idGsebb (40-49 év, 50 év és felette) csoportjai kdzott a
szakmai tudasszintben, az iddsebb korcsoportok javara. A két életkorcsoportra (legfeljebb 35
évesek ¢és 35 évnél idosebbek) végzett t-proba megerdsitette (t=-3,195, p=0,002) az el6zo
vizsgalat eredményét: a fiatalabb dolgozok tudas-index atlagos értéke jelentdsen alatta maradt
a 35 évnél idésebb dolgozokénak. Az elemzésben a Klasszifikacidos és regresszidos fak
(Classification and Regression Trees: CART, CRT) eljaras alkalmazasaval azon
tulajdonsagok fontossagi sorrendjét is igyekeztem meghatarozni, amelyek jelentds mértékben
hozzajarulhatnak a teszt kitoltésének eredményessége alapjan képzett két csoport (a 90%-ot
elért dolgozok és a 90%-os szint alatt teljesitettek) szétvalasztisahoz. A teszt kitdltésével
90%-o0s teljesitményszintet elért és az alatt teljesitett dolgozok csoportjainak szétvalasztasara
az ¢letkor valtozot talalta a legalkalmasabbnak a CRT modell, a legfeljebb 35 évesek
csoportja esetén a dolgozok nagyobb aranyban nem értek el a 90%-os szintet a 35 évnél
idésebbek részsokasdgahoz képest, az utdbbi csoport esetén nincs szamottevd kiilonbség a

90%-o0s szintet elértek és az alatt teljesitettek aranya kozott (12. bra).
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Teljesitési szint: <90 %, ==90 %

Csomopont 0
r (=] <90 % i Kategoria % n
|l m_900%l O 90%  57.00 90
- m] =90 %  43.00 68
Osszesen 100,00 158
Eletkor
Tavulas=0.018
=35 -35
Csomopont 1 Csomopont 2
Kategoria %0 n Kategoria % n
| <90 % 76.70 23 (=] =90 % 52.30 67
] =00 % 2330 7 N | =00 % 7.70 61
Osszesen 19,00 30 Osszesen 81.00 128

12. abra: A 90%-os teljesitmény szintet elért és az alatt teljesitett dolgozok

csoportjainak szétvalasztasat szolgalo — a CART(CRT) eljarassal kapott — dontési fa

A khi-négyzet proba eredménye (Chi’=5,865, p=0,015) megerdsitette a jelentds asszociaciods
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 jelentds mértékben a vizsgalt
sokasag szerkezetétdl. A nemiség valtozo tekintetében a fent emlitett csoport azonban jelentds
eltérést mutat (Chi’= 11,265, p=0.001) a konyhai dolgozok sokasagéhoz képest: a férfiak
aranya itt (43,5%) jelentésen meghaladja a férfiak aranyat a vizsgalatban szereplé 158

konyhai dolgozon beliil (14,6%).

Beosztas
Az ANOVA eredménye (F=1,839, p=0,142) alapjan nem mutathato ki szignifikans kiilonbség
az ¢lelmezésvezetdk €s a raktarosok, szakacsok, tovabba a raktarosok, szakécsok €s a konyhai

kisegitok kozott.

Iskolai végzettség
A konyhai dolgozdk iskolai végzettsége nem fejt ki statisztikailag igazolhatd hatast

(ANOVA: F= 1,204 ; p=0,310) a szakmai tudasszintre. Tovabba nem allapithatd meg jelentds
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eltérés (t-proba: -0,328; p=0,743) az altalanos vagy alapfokt végzettséggel rendelkezok és
kozépfoku vagy felsdfoku végzettségliek atlagos tudéasszintje kozott sem.

A 35 évnél iddsebb dolgozdk csoportjaban a fels6fokt végzettséggel rendelkezd munkatarsak
koziil mindenki elérte a 90%-0s eredményt. A fels6foku végzettség az iddsebb dolgozoknal

novelte a teszt kitoltésének eredményességét, de nem jelentett elényt a fiatalabbaknal.

Szakképzettseg

A szakképzettség ¢és a szakmai tudéasszint kozott szignifikans Osszefiiggés allapithatdo meg: a
szakképzettséggel nem rendelkezd dolgozok atlagosan alacsonyabb pontszdmot szereztek a
szakképzettséggel rendelkez6 kollégaikhoz képest (t-proba=-2,962, p=0,004) (MclIntyre et al.,
2013)

Munkatapasztalat

A munkatapasztalat és a szakmai tudasszint k6zott tendenciaszeri 6sszefiiggés allapithato
meg (ANOVA: F=2,516; p=0,060): a tudas-index 4tlagos értéke jelentdsen magasabb 6-10
éves munkatapasztalattal rendelkezd dolgozok korében a kevesebb, mint két éve dolgozdkhoz
képest. Tovabbi vizsgalatok is megerdsitik ezt, az altalanos linearis modell (GLM) eredmé-
nyei alapjan a kevesebb, mint 2 éves munkatapasztalattal rendelkez6k az esetek atlagaban
vizsgalva 9,13%-ponttal alacsonyabb eredményt értek el a szakmai tudéas-index alapjan.

24. tablazat: Az altalanos linearis modell (GLM) paraméterei

Tényezok Modell paraméterei p-érték
Tengelymetszet® 88.20* <0.01
Munkatapasztalat
kevesebb mint 2 év -9.13* 0.018
2-5¢v 0.16 0.974
6-10 év 0.19 0.970
tobb mint 10 év Ref.
Veégzettség
altalanos vagy alapfok -3.63 0.319
kozépfok vagy felsdfok Ref.
Interakcidk
kevesebb mint 2  év*
kozépfok vagy felséfok 7.35 0.138
kevesebb mint 2  év*
altalanos vagy alapfok

“ A tudas-index atlagos értéke a referencia csoport esetében; ref. = referencia csoport. A paraméter
értéke jelentGs az 5%-o0s hibaszint mellett.

Forrés: sajat 6sszeallitas
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Nemiség
A férfi és a ndi dolgozok atlagos szakmai tudédsszintje kozott a kiilonbség nem volt

statisztikailag igazolhatd (t-proba: -1,428; p=0,155).

Hianyossagok a vizsgalt teriileteken

A teszt eredményei alapjan az Id6 és hOmérséklet (75%) és a Takaritds és fertStlenités
tertileteken (71%) volt leginkdbb hianyos a dolgozok tudésa (25. tabldzat). Hasonld
eredményeket tartalmaznak a nemzetkdzi felmérések is, melyekben az élelmiszer kezeldk
tudasat mérték (Abdul-Mutalib et al., 2012; Garayoa et al., 2014). Az 1d6 és hémérséklet
teriileten a maghdmérséklet mérése €és a hokezelés soran alkalmazott hdmérsékleti mértékek
ismerete volt leginkabb hidnyos. Ehhez a teriilethez tartozik ugyanakkor a gépi és a kézi
mosogatasnal hasznalt mosogatdviz és oOblitdviz homérsékleti értékeinek, valamint a

mosogatas ¢€s kézmosas soran alkalmazott behatéasi idok ismeretének hidnyossagai.

25. tablazat: Az altalanos szakmai tudasszint ismerete a vizsgalt teriileteken,

a f6z6- és talalokonyhakon

Foézokonyha | Talalokonyha | Osszes

Vizsgalt teriilet atlag, | szoras, | atlag, | szoras, | atlag, | szoras,

% % % % % %
1d6 és hdmérséklet 74 22 77 26 75 23
Keresztszennyezddés 89 13 87 11 89 12
Kéz higiénia 88 17 91 12 89 16
Takaritas €s fert6tlenités 72 33 69 32 71 33
Egyéb 86 16 89 15 87 15
Osszes 84 13 85 12 85 12

Forrés: sajat 0sszeallitas

A Takaritas és fertOtlenités teriileten a szervezett és megfelelden struktaralt takaritasi terv
ismerete szinte mindenhol hidnyos. A dolgozok eseti jelleggel takaritanak, nincs rendsze-
resség a takaritasi tisztitasi tevékenység elvégzésében. Az eszkdzhasznalatban az eszkozok
szennyezettségi fokonként torténd elkiilonitése, a nem megfeleld eszkdzok hasznalata (nem
hasznalnak antibakteridlis szivacsot, jelletlen textil torlokendd hasznalata a konyhén) és az

ebbdl fakado kockdzatok ismerete hidnyos.
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Mindkét teriileten hidnyos a megfeleld fertdtlenitd hatassal rendelkezd vegyszerek ismerete,
valamint ezek adagolasa. Az adagolas alapvetd feltétele a megfeleld kalibralds melyet nem

ismernek a dolgozok.

négy db legnehezebb” kérdés nyolc db ,,legkonnyebb” kérdés

7.,30.,32.,37. 13.,15.,21.,,24.,29.,31.,41.,42.

Teljesitest szint: <90 %, >=90 %

Csomépont 0
r B 9% 1 Kategéna % n
| g _=oxl ] <90% 57,00 90
| B >=90°% 4300 68
Osszesen 100,00 158
7
Javulas=0,076
0 1
Csomopont 1 Csomépont 2
Kategoria % o Kategoria % n
[ ] <90% 83,60 46 B <90% 4270 44
. >=00% 1640 0 | >=90% 57.30 59
Osszesen 34,80 55 Osszesen 65,20 103
32 37
Javulas=0019 Javulds=0,037
0 1 0 1
Csomopont 3 Csomoépont 4 Csomépont 5 Csomdpont 6
Kategéria % n Kategoria % n Kategdria % n Kategoria % 1
[ ] <90% 100,00 28 | ] <90% 66,70 18 O <90 % 63,40 26 [ ] <90% 29,00 18
| | >=00 % 0,00 0 [ | >=90% 3330 | | >=00 % 36,60 15 | | >=90% 7100 44
Qsszesen 17,70 28 QOsszesen 17,10 27 (sszesen 25,90 41 Qsszesen 39,20 62

13. abra: A 90%-os teljesitmény szintet elért és az alatt teljesitett dolgozok
csoportjainak szétvalasztasat szolgalo — a ”’legnehezebb” kérdések bevonasa mellett
CART(CRT) eljarassal kapott — dontési fa (hibas besorolasok aranya=26.6%)

Forras: sajat 6sszeallitas

A valaszadds eredményessége alapjan kijelolésre keriilt négy ,legnehezebb” kérdés (itt a
helytelen valaszok aranya meghaladta a 30%-ot) és nyolc ,legkonnyebb” kérdés, melyre a
megkérdezettek tobb mint 95%-a helyesen valaszolt. Ezeket a kérdéseket magyarazo

valtozokként allitottam be a CART(CRT) eljarasba.

Azok a konyhai dolgozdk, akik helytelen valaszt adtak a 7. és a 32. kérdésre nem érték el a
90%-o0s teljesitményt. A 7. és a 37. kérdésekre helyesen valaszoltak 71.0%-a viszont elérte a

90%-os teljesitési szintet (13. 4bra).
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A 7., a 32. és a 37. kérdések az altalanos szakmai kompetencia fobb indikatorainak

tekinthet6k.

Kalibracios gorbe felvétele

A baktériumok szaporodasa okozta redox-potencial valtozasara jellemzd, hogy egy bizonyos
sejtszam fOlott a redox-potencidl csokkenésének sebessége hirtelen megnd. Az ehhez
sziikséges 1d6 anndl révidebb, minél nagyobb a kiindulési sejtszdm.

A redoxpontencial-mérés hiteles pontossaggal azon mintatipusokon alkalmazhat6, melyekhez
rendelkeziink kalibracids adatokkal. Tehat minden eddig nem vizsgalt mintat a kalibracios
gorbe meghatarozasaval kell kezdeni, ez azonban csak laboratoriumban Ilehetséges. A
kalibracios gorbét a kiilonbozd feliiletekrdl szarmazd mikroorganizmusok kiilonb6zo
alkalommal felvett higitasi sorabol hataroztuk meg 6sszes mikrobaszam MSZ EN ISO 4833-
1:2014 modszer segitségével.

A vérhatéan mikrobakkal szennyezett konyhai feliiletekrél vett mintakbol higitasi sor késziilt,
melynek Osszes mikrobaszama klasszikus tenyésztéses modszerrel lett vizsgalva. A higitasi
sor tagjait a MICROTESTER mérdcelldjaba oltasa utan, meghatarozasra keriilt a TTD értéke.
A tenyésztéssel kapott IgN és a MICROTESTERREL meghatarozott TTD értékekbdl linearis
regresszidval lett kiszamolva a kalibracios gorbe egyenlete. A kalibracios egyenes felvételét a
14. 4bra mutatja be.

A konyhai feliiletkre kiszamolt kalibracios egyenlet: 1gN = 8,6519-0,4421xTTD

IgN =-0,4421-TTD + 8,6519

9 -
8 - e
7 - R N
E 6 . ... .
§ < | ° ...
= ée-..0R*=0,
S 4 A .‘-. .... °
2 34 T e
20 >l T °
1 -
0 T
0 2 4 6 8 10 12 14 16
TTD (h)

14. abra: Konyhai feliiletek kalibracios gorbéje

Forras: sajat dsszeallitas
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Az élelmiszerrel érintkezo feliiletek mikrobiologiai allapotanak értékelése

Az €16 mikrébaszam (mezofil aerob telepszam) az Osszes élelmiszerrel érintkezd feliileten 0 —
9,1x10° CFU/100 cm® koztt mozgott. A mikrobaszamok medianjai a 37 iskolaban kiilonbozé
felilleteken jelentSs eltéréseket mutattak, a konyhai asztalnal 3100 CFU/100 cm?, az éttermi
talcanal 1600 CFU/100 cm?, a talalé eszkozoknél 480 CFU/100 cm?, a mélytanyéroknal 410
CFU/100 cm?, a tbbi eszkdz esetében pedig kevesebb, mint 90 CFU/100 cm? észleltink. A
vizsgalt ¢élelmiszerrel érintkezd feliiletek értékelésénél 3 csoportot hataroztam meg. A
magyarorszagi értékhatar (<250 CFU/100 cm®) alatti mikrobaszamot értékeltem alacsony
kockazatinak, a 250-5000 CFU/100 cm’® kozotti mikrobaszamot értékeltem kozepes
kockazatinak, az ezen érték feletti mikrobaszamot (>5000 CFU/100 cm?®) magas
egészseégiigyi kockazata feliiletként azonositottam. Ezen értékhatarok nagyjabol megegyeznek
a nemzetkdzi értékhatarokkal habar orszagonként komoly eltérések tapasztalhatdak (Djekic et

al., 2016).

Az eredmények alapjan, 16 konyhan (43,2%) a konyhaasztal a magas egészségiigyi kockazata
kategoriaba keriilt. A vizsgalt feliileltek koziil a konyhaasztal az, amelyet torléssel
fertotlenitenek, mig a tobbi feliiletet mosogatjak. A fertStlenitd hatdssal nem rendelkezd
tisztitoszer, valamint a nem megfeleld takaritoeszkozok (textil torlokendd, nem antibakterialis
szivacs) hasznalata okozhatja a nem megfeleldségen a konyhaasztal esetében. A mélytanyér
15 konyhdn (40,5%), az éttermi talca 13 konyhan (35,1%), keriilt a magas egészségiigyi
kockazatl kategoridba. Ezek oka egyrészt, hogy a peremes tanyérok ¢és talcak egymas tetejére
rakéasaval (felstocolasaval) nem tud kiszaradni az egyes darabok kozott pangd viz, ami
tokéletes taptalaj az ott maradt mikrobdknak, masrészt a mosogatdogépek hibas miikodésébol
kifoly6lag az el6irtnal alacsonyabb hdmérsékleten torténd mosogatas és oblités kdvetkeztében

az eszkdzok nem képesek a normal szaradasi idon beliil leszaradni.

A télald eszkozok szintén 13 konyhan (35,1%) keriiltek a magas egészségiigyi kockazata
kategoridba, aminek oka, hogy az iizemi eszkdzok kézi mosogatasa soran a nem megfeleld
fertdtlenitd hatassal rendelkezd mosogatdszert hasznaltak. A tobbi feliilet koziil a poharak,
kistanyérok és lapostanyérok 10 konyhan (27%), az evéeszkdzok pedig 6-9 konyhan (16,2-
24,3%) keriiltek a legnagyobb egészségiigyi kockazatu kategdriaba (26. tablazat).
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26. tablazat: Az 6sszes €16 mikrobaszam (mezofil aerob telepszam) eszkozonkénti

eloszlasa a 37 vizsgalt iskolai konyhaban

Eszkoz Alacsony eii. Atlagos eii. kockazat | Magas eii.
kockazat 250-5000 CFU/100 kockazat
<250 CFU/100 cm’ > 5000 CFU/100
cm’ cm’

N % N % N %

Kanal* 23 62,2 6 16,2 8 21,6

Villa* 21 56,8 7 18,9 9 24,3

Kés* 22 59,5 9 243 6 16,2

M¢élytanyér 18 48,6 4 10,8 15 40,5

Lapos tanyér 21 56,8 6 16,2 10 27,0

Kistanyér 21 56,8 6 16,2 10 27,0

Konyhai asztal | 11 29,7 10 27,0 16 43,2

Talal6 eszkozok | 16 43,2 8 21,6 13 35,1

Ettermi talca 16 43,2 8 21,6 13 35,1

Pohar 23 62,2 4 10,8 10 27,0

* Az evBeszkozok feliilete kisebb, mint 100 cm?, ekkor harom eszkdzrdl vettiink mintat

Forras: sajat 6sszeallitas

Az egyes konyhak mikrobidlis terhelése kozott jelentds kiillonbségek mutatkoztak. Volt olyan
konyha, amelyen az 0sszes vizsgalt feliilet megfelelonek bizonyult és volt olyan ahol egyik
sem. A nemzetkozi szakirodalomban olvashaté eredmények is jelentds kiilonbségeket talaltak
az ellatasi egységek kozott feliileti mikrobioldgiai tisztasdg szempontjabdl (Laranjeiro et al.,
2014; Santana et al., 2009). Korabbi eredmények alapjan a kockazatok elsdsorban a nem
megfeleld tudasbol, hozzallasbol és gyakorlatbol fakadnak (Mclntyre et al., 2013; Soares et
al., 2012; Toth et al.,, 2017). Ennek alapjan feltételezhetd, hogy az altalunk detektalt
kiilonbségek is ebbdl adodnak. A munkdnk sordn annak is probaltam utanjarni, hogy az

¢lelmiszerkezeldk tudéasa és a konyhak higiéniai allapota kozott van e valamilyen kapcsolat.

A tudas és a feliileti mikrobiologiai dllapot kapcsolata
A konyhékon az ¢élelmiszerhigiéniai tudéas és a mikrobioldgiai allapot kozott szoros kapesolat

azonosithato (r*=0,9303; P<0,001;15. abra) (Illés et al., 2018).

87



10.14751/SZIE.2020.076

7 _
6 |-
NE y=-14,507x + 14,585
o5 - R?=0,9303
3
- 4 -
S
w 3 -
(@)
o
o 2 -
o
1 |
O | | | |
60% 70% 80% 90% 100%
Tudas teszt eredmények

15. abra: A tudas és a feliilletek mikrobiologiai allapotanak kapcsolata

Forras: sajat 6sszeallitas

A mikrobioldgiai tisztassaghoz kothetd elméleti kérdések elésorban az Id6 és hémérséklet,
valamint a Tisztitas és fertétlenités csoportba tartoztak. Erdekes modon ez a két kérdéscsoport
jelentette a legtobb problémat a konyhai dolgozoknak. Ez az eredmény Gssszhangban van
korabbi nemzetkodzi kutatasok eredményeivel (Abdul-Mutalib et al., 2012; Garayoa et al.,
2014). Elelmiszerbiztonsagi tréninggel a konyhak higiéniai szinvonala javithato és akar 45-

60%-al csokkenthetd a konyhak mikrobioldgiai terhelése (Soares et al., 2013).

A felmérésben részt vevd élelmiszerbiztonsagi szakértdk tapasztaltdk, hogy a dolgozok a
tisztitasi és takaritasi tevékenységében nem volt konzisztencia. Az eszkdzok szennyezettség
szerinti elkiilonitése szamos esetben nem volt megfeleld. Gyakori volt a nem megfeleld
eszkozok hasznalata (pl. textilkendét hasznaltak antibakterialis szivacs helyett). Tehat a
dolgoz6 tudasbeli hidnyossagat kockazatként kell figyelembe venni a konyhdk értékelése

soran.
A talalokonyhdkon tobbnyire szakképzettséggel nem rendelkezd kisegitdé munkatarsak

dolgoznak. Ezért a fennartd szervezetek torekednek arra, hogy legalabb egy szakképzett

munkatars dolgozzon a konyhakon.
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Az elsddleges célja a feliileti mikorbiologiai vizsgalatoknak, nem az hogy megakadalyozzuk a
potencialisan veszélyes ételek kitalaldsat, ehhez a mikrobioldgiai vizsgalati mdodszerek nem
elég gyorsak. A cél a kockazatok csokkentése, pl. ha egy bizonyos feliileten rendszeresen
magas CFU érték detektalhatd, akkor a konyha takaritasi tevékenysége nem miikodik
megfelelden €s ezt a problémat fel kell tarni. Az altalunk hasznélt mikrobioldgiai mddszer
hagyomanyos teleptenyésztéses moddszerekhez képest olcsobb €s gyorsabb, eziltal {izemi

konyhai kdrnyezetben konyebben alkalmazhato.
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5. A HIPOTEZISEK MINOSITESE, UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

A hipotézisek mindsitését a 27. tdblazat foglalja 6ssze

27. 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 felszereltsége kevésbé
befolyasolja adott egységek élelmiszerbiztonsagi szinvonalat, mint az élelmiszerhigiéniai
folyamatok megfelelésége.

Vizsgalatommal a HI1  hipotézist igazoltam, mely szerint (a technoldgiai
minimumkovetelmények teljesiilése esetén) elsdsorban az ¢lelmiszerkezelési gyakorlat és az
¢lelmiszerhigiéniai folyamatok megfeleldsége hatarozza meg a konyhak élelmiszerbiztonsagi
szinvonalat. A jo élelmiszerbiztonsagi pontszdmokkal rendelkezd konyhdk, az élelmiszer
kelezési gyakorlat teriiletén lényegesen magasabb értékekkel rendelkeznek. Meglatasom
szerint a konyhak élelmiszerbiztonsagi szinvonalit a konyhai dolgozok tudasanak és
tudatossaganak fejlesztésével lehet emelni. Ennek keretében kiilonds figyelmet kell

forditani a talalokonyhdkra.

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

Vizsgalatom eredményei alapjan a H2 hipotézis nem nyert igazolast. Az elméleti tudas és az
¢lelmiszerkezelési gyakorlat nem korreldl egymassal. Ennek megfeleléen nem
feltételezhetjiik, hogy ha egy dolgozo tisztdban van az ¢lelmiszerhigiéniai eldirasokkal, akkor
automatikusan jol is végzi a feladatat. Ha egy dolgoz6 elméletben tudja a helyes higiéniai

eldirasokat, az még nem elég ahhoz, hogy megfeleléen alkalmazza azokat.
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H3: Parhuzamosan végzett specialis elméleti és gyakorlati tréning programmal javithato
a kozétkeztet6é konyhak élelmiszerbiztonsagi szinvonala.

Vizsgalatom eredményeivel a H3 hipotézist igazoltam. A specialis tréning programot
kovetden az elméleti tudas bar kis mértékben (3,4%-pont) de szignifikansan javult. Az
¢lelmiszerkezelési gyakorlat fejlesztésében jelentésebb eredmények sziilettek, itt a konyhak
atlagban 13,05%-pontos javulast mutattak. Az elméleti és gyakorlati tudas bdvitése mellett
azonban sziikséges az allando ismétlés, és a felmérések mellett a nyilvanos és a dolgozok

értekelésénél figyelembe vett szamonkérés.

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

Kutatdsom eredményei alapjan a H4 hipotézist igazoltam. A tudés teszt eredményei alapjan a
szakképzettséggel nem rendelkezé dolgozok atlagosan alacsonyabb pontszdmot szereztek a
szakképzettséggel rendelkezd kollégaikhoz képest (t-proba, p=0,004). A relevans
munkatapasztalat tekintetében a kevesebb, mint 2 éves munkatapasztalattal rendelkezd
dolgozok atlagosan 9,13%-ponttal alacsonyabb eredményt értek el a szakmai tudds-index
eredményei alapjan. Magyarorszagon, 6500 talalokonyhan, a talaldkonyhai munkakor nincs
szakképzettséghez kotve, az eredmények tiikrében indokolt a szabalyozasi rendszert

feliilvizsgalni.

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

Vizsgédlatommal a HS5 hipotézist igazoltam. A konyhdkon az élelmiszerhigiéniai tudas és a
mikrobiologiai allapot kozott korrelacido szamitds eredménye szerint szoros kapcsolat

azonosithato (r2=0,9303 ; p<0,001).
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Uj tudomanyos eredmények

E1: Egy kozétkeztetd6 konyha ¢élelmiszerbiztonsagi szinvonalat elsdsorban az
¢lelmiszerkezelési gyakorlat és a higiéniai folyamatok megfelelésége hatarozza meg, ¢€s

kevésbé befolyasolja a konyhak miiszaki szinvonala valamint a technologiai felszereltsége.

E2: A konyhai dolgozok elméleti tudésanak fejlesztése Onmagéban nem elegendd az

¢lelmiszerbiztonsagi szinvonal ndveléséhez.

E3: Otalkalmas helyszini specialis tréning programmal jelentdsen javithato a konyhai
dolgozok élelmiszerkezelési gyakorlata, és ezzel mérsékelhetéek a munkajukbol fakado

¢lelmiszerbiztonsagi kockazatok.

E4: A konyhai dolgozdk szakképzettsége ¢és a szakmai tudéasszintje kozott szignifikans
Osszefiiggés allapithatd meg. A munkatapasztalat és a szakmai tuddsszint kozott az

Osszefiiggés tendenciaszer.

ES: Kidolgoztam egy vizsgalati eljardst amellyel, a keresztszennyezddés ¢€s a
mikroorganizmusok jelentette kockdzati pontok felmérhetdek és ellendrizhetéek az iskolai
konyhdk miikodése kozben. Az eljards segitségével gyorsan (6-12 ora) és egyszeriien
szamszerUsithetéek az egyes konyhai feliiletek mikrobaszamai, igy feltarhatéak a konyhak
higiéniai szinvonaldban fellelheté hidnyossagok. Az eljaras alkalmazasaval megéllapitottam,
hogy a konyhai dolgozdk tudésbeli hidnyossagai és a konyhdk mikrobioldgiai allapota kozott

szoros kapcsolat van.
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6. KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK

Empirikus kutatdsom eredményeként tobb szignifikdns Osszefliggést, illetve eltérést sikertilt
feltarni a gyermekétkeztetést végzo konyhdk élelmiszerbiztonsagi allapotaval kapcsolatban.
Ezek egy része a konyhai dolgozok szakmai tudasahoz ¢és élelmiszerkezelési gyakorlatahoz,
mas része a konyhdk technoldgiai ¢és higiéniai 4llapotahoz kapcsolodik. A helyes
¢lelmiszerkezelési gyakorlat az élelmiszerbiztonsagi kockdzatok csokkentésének alapvetd
eleme, aminek folyamatos fejlesztése, a globalizalodo élelmiszeripar, a valtozo technologiak
és fogyasztdi igények tekintetében elkeriilhetetlen. Ebben nyujt segitséget a felmérés

eredményeibdl a megfeleld konkluzidk levonasa.

Az iskolai talalokonyhdkon a legtobb problémat az ¢élelmiszerhulladék nem megfeleld
kezelésében és a mosogatds, a talalds, melegentartds, ujrahdkezelés eszkozeinek,
folyamatainak hianydban észleltem. A f6zékonyhakra jellemz6 specialis problémat a
nyomonkovetés teriiletén azonositottam, az ételszallitds nem megfeleld dokumentélasaban.
Alapvetd kockdzati tényezOként azonositottam, hogy a talalokonyhak minden teriileten
rosszabb eredményt értek el a fozékonyhdkkal szemben. Figyelembe véve, hogy a
talalokonyhai dolgozok nagy része nem rendelkezik vendéglatoipari szakképzettséggel, itt
még nagyobb jelentdsége van a dolgozok szaktudasa fejlesztésének.

Fontos megéllapitasom, hogy nem a technoldgia, hanem a konyhai dolgozok altal végzett
¢lelmiszerkezelési folyamatok megfeleldsége hatarozza meg a konyhdak élelmiszerbiztonsagi

szinvonalat.

Az ¢lelmiszert kezeld dolgozok elméleti tudasanak felmérésekor az aruatvétel (50,0%), a
szakositott tarolas (59,5%) €s a mosogatas (65,1%) teriiletén allapithaté meg kifejezetten
alacsony eredmény. A rossz eredmények okaként elsdsorban a nyomonkodvethetdség
biztositdsdnak ¢és a keresztszennyezddések elkeriilésének értelmezési hidnyossagait
azonositottam. Az élelmiszerkezelési gyakorlat felmérésénél a hidnyossagok elsdsorban ott
jelentkeztek ahol a gyakorlat eltért egy normal héaztartds gyakorlatatol. Gyakori probléma,
hogy az otthonr6l hozott tudast vitték at az iizemi konyhai munkéjukba, €s ez jelentkezett az
¢lelmiszerkezelési gyakorlatban. Az élelmiszerkezelési gyakorlat felmérésekor a szakositott
tarolas (57,69%) melynél a keresztszennyezddés megakadalyozasa és kovetkezményeinek

stlyossaga kiemelkedd, és a mosogatas (53,2%) modja 60% alatti atlagos teljesitményszintet
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képviselnek, ezaltal kiemelten kockazatos faktoroknak mindsiilnek. Az élelmiszerkezelési
gyakorlatban, ha valamely folyamatot az eldirasok szerint végeztek, akkor is a tudatossag és

az ok-okozati dsszefliggések ritkan voltak fellelhetok.

Egy 6t alkalmas tréning programot kovetéen az elméleti tudasban nem nagymértékii de
szignifikans ndvekedés tapasztalhato elsdsorban az élelmiszer-hulladékok kezelése (12,4%), a
személyi higiénia (8,0%), a takaritas (7,6%) és a mosogatds (7,5%) terliletén. A szakositott
tarolas tekintetében bar szignifikans véltozas igazolhatd, de az eredmények romlottak (-5,7%),
mely visszaesés a talalokonyhai dolgozok miatt kovetkezett be, elsdsorban azoknal, ahol a

napi gyakorlatban ezek nem relevans kérdések.

A gyakorlat valtozasadban jelentdsebb eredményeket sikeriilt elérni. A teljes felmérésre
vonatkoztatva a konyhdk atlagos teljesitménye 13,1 %-ponttal nétt a két idépont kozott. A
szakositott tarolasnal (30,8%-pontos ereményjavulas) a helyes feliratozas és a szennyezettségi
fokonként torténd elkiilonités konkrét meghatirozasaval tudtuk elérni a pozitiv valtozast. A
mosogatds ¢s takaritas teriileteken a helyes eszkdzhasznalat, a mosogatd és takaritoszerek
megfeleld kalibraldsa és a takaritasi terv egységesitése eredményezte a javulast. A talalés-
ujrahdkezelés, valamint az aruatvétel teriileten egyarant a homérsékletek mérése és betartasa,
az aruk atvatele és ataddsa, tovabba ezek helyes nyomonkovetési gyakorlata a legfontosabb.
Mind az eszkOzhasznalatban (maghdmérd), mind az adminisztracioban (talalasi- ¢€s
hémérsékletregisztracios lapok kitdltése) javultak a konyhdk. Az élelmiszer hulladék kezelés
volt az egyetlen olyan teriilet ahol nem sikeriilt szignifikdns valtozast elérni a

térningprogrammal.

Az elmélet és a gyakorlat Gsszevetéséhez mindkét idopontban megnéztem konyhanként a
dolgozok tudasanak atlagos pontszamat és a konyha mindsitésére kapott atlagos szazalékos
értéket. A két iddponthoz tartozo elméleti és gyakorlati tudast méré mutatok nem korreldlnak,
tehat nem feltételezhetjilk, hogy amelyik dolgozd tisztdban van az élelmiszerhigiéniai

eléirasokkal, az jol is végzi a feladatat.

A konyhai dolgozok elméleti tudasanak ¢és az élelmiszerrel érintkezd, valamint az
¢lelmiszerrel nem érintkezd feliiletek feliileti mikrobioldgiai allapotanak mérésekor és a két

mérés parhuzamba allitasakor szamos érdekes eredmény sziiletett. A teszt eredményei alapjan
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az 1d6 és homérséklet (75%) és a takaritas és fertdtlenités teriileteken (71%) volt leginkabb
hianyos a dolgozok tudasa. Az id6 és homérséklet teriileten a maghdmérséklet mérése €s a
hokezelés soran alkalmazott hdmérsékleti mértékek ismerete volt leginkabb hidnyos. A
takaritas és fertOtlenités teriileten a szervezett ¢és megfelelden strukturalt takaritasi terv
ismerete szinte mindenhol hianyos. A dolgozok eseti jelleggel takaritanak, nincs
rendszeresség a takaritdsi tisztitdsi tevékenység elvégzésében. Az eszkdzhaszndlatban az
eszkdzok szennyezettségi fokonként torténd elkiilonitése, a nem megfeleld eszkozok
hasznalata (nem hasznalnak antibakterilis szivacsot, jeloletlen textil torldkendd hasznalata a
konyhéan) ¢és az ebbdl fakadd kockdzatok ismerete hidnyos. Mindkét teriileten hianyos a
megfeleld fertdtlenitd hatassal rendelkezd vegyszerek ismerete, valamint ezek adagoldsa. Az

adagolas alapvetd feltétele a megfeleld kalibralas melyet nem ismernek a dolgozok.

A mikrobiolégiai allapotfelmérés eredményei alapjan, 16 konyhan (43,2%) a konyhaasztal a
magas egészségligyi kockazat kategoridba keriilt. A vizsgalt feliileltek koziil a konyhaasztal
az, amelyet torléssel fertdtlenitenek, mig a tobbi feliiletet mosogatjdk. A mélytanyér 15
konyhan (40,5%), az éttermi talca 13 konyhan (35,1%), keriilt a magas egészségligyi
kockazata kategoriaba. Ezek oka egyrészt, hogy a peremes tanyérok és talcak egymas tetejére
rakasaval (felstocolasaval) nem tud kiszaradni az egyes darabok kozott pangd viz, ami
tokéletes taptalaj az ott maradt mikrobaknak, masrészt a mosogatogépek hibas miikodésébol
kifolyolag az eldirtnal alacsonyabb hdmérsékleten torténd mosogatas és oblités kovetkeztében

az eszkdzok nem képesek a normal szaradési idon beliil leszaradni.

A mikrobioldgiai tisztassaghoz kothetd elméleti kérdések eldsorban az id6 és homérséklet,
valamint a tisztitas és fertGtlenités csoportba tartoztak. Erdekes modon ez a két kérdéscsoport
jelentette a legtobb problémat a konyhai dolgozoknak és ez a két tényezd okozta a
mikrobiologiai szennyezettséget is a konyhakon.

A felmérésben részt vevd élelmiszerbiztonsagi szakértdk tapasztaltdk, hogy a dolgozok a
tisztitasi és takaritasi tevékenységében nem volt konzisztencia. Az eszkdzok szennyezettség
szerinti elkiilonitése szamos esetben nem volt megfeleld. Gyakori volt a nem megfeleld
eszk6zok hasznélata (pl. textilkend6t hasznaltak antibakteridlis szivacs helyett). Tehat a
dolgozo tudasbeli hidnyossagéat kockéazatként kell figyelembe venni a konyhdk értékelése

soran.
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A konyhai dolgozdok elméleti tudasa és a konyhak feliileti mikrobioldgiai allapota kozott
szoros kapcsolat azonosithatd, mely alapjan a rapid mikrobioldgiai ellenérzések alkalmasak

lehetnek a kockézati pontok gyors azonositasara.

Kutatdsom eredményeképpen sikeriilt rairdnyitani a fenntartd intézmények figyelmét a
konyhdk nem megfeleld élelmiszerbiztonsagi allapotara. Az dnkormanyzatok feladatkorébe
nem csak az alapanyagnorman feliili koltségek finanszirozasa, hanem a megfelelé kornyezet
biztositasa 1is beletartozik. Ez jelentds tobbletkdltségeket jelentene szinte mindegyik
intézmény esetében, hiszen elhanyagolhaté azon iskoldk szdma ahol a koriilmények
megfeleldek. A hatdsagok hidba teremtik meg a jogszabalyi kornyezet ettdl még nem
miikodnek egységesen és az eldirdsoknak megfeleléen az iskolai konyhdk, hiszen sem a
kornyezet, sem az eszkdzok, sem pedig a folyamatok elvégzése gyakran nem felel meg a
helyes élelmiszerkezelési gyakorlat kovetelményeinek (Luning et al., 2013). A kutatas
eredményei alapjan sziikség lenne az orszag Osszes gyermekétkeztetd konyhdjanak

felmérésére, amire a dolgozatban is leirt modszertan adhat irdnymutatast.

Az élelmiszerbiztonsag feliigyelete, a helyes ¢lelmiszerkezelési gyakorlat fejlesztése, a
teriileten dolgoz6d szakemberek és a hatésdgok munkdjdnak eredményessége nehezen
mutathato ki egy egy egzakt teriiletre vonatkozdan. Az élelmiszer eredetli megbetegedésekre
szamos hazai és nemzetkozi statisztika elérhetd, de ez a jéghegy csucsa és szdmos egyéb
tényezO (tudatosabb fogyasztok, ndvekvd bejelentési fegyelem, elektronikus informécios
rendszerek) befolyasolja. Az ¢lelmezésben dolgozd szakemberek altal tett mindennapi
intézkedések a jo higiéniai gyakorlat betartasara lathatatlan tényezdk sokasaga. Ennek okéan
hibas kovetkeztetés lenne az élelmiszerbiztonsagi intézkedések hatékonysagat pusztan az
¢lelmiszer eredetli megbetegedések szamaval Osszefiiggésbe hozni. A szakemberek feladata a
kockéazatok csokkentése, leegyszertsitve az élelmiszerbiztonsag teriiletén dolgozok akkor
végzik jol a munkdjukat, ha nem tortént semmilyen az emberi egészséget kdrosan befolyasold
esemény. Kovetkezésképpen az élelmiszerbiztonsagi intézkedések hatékonysagat elsésorban a

kockazatok feltarasanak és kezelésének hatékonyabba tételével lehet novelni.

Fentiekre tekintettel megfelel6 modszernek tartom a kutatdsomban alkalmazott
¢lelmiszerkezelési tudds ¢és gyakorlat fejlesztését, valamint az élelmiszerbiztonsagi

kockéazatok olcsd és gyors feltarasahoz hasznalt Microtester feliileti higiéniai vizsgalatok
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elvégzését. Az altalam vizsgalt konyhak adataibol levont kovetkeztetések alkalmasak arra,

hogy tovabbi vizsgalatok kiinduldpontjaként szolgaljanak.

Gyakorlati alkalmazhatosag és a téma tovabbi miivelése
Kutatasom alatt egylittmiikodési megallapodast kotottiink a Bay Zoltan Alkalmazott Kutatési
Ko6zhaszni Nonprofit Kft-vel az iskolai élelmiszer hulladékok csokkentésével kapcsolatosan

(https://foodcontrol.hu/tudomanyos-egyuttmukodes-az-elelmiszerhulladekok-csokkentese-

erdekeben/), valamint nemzetkozi élelmiszerbiztonsagi kutatasi egyiittmiikodés indult el Ada
Rocha egyetemi docens vezetésével (University of Porto) amibe meghivast kaptam

https://foodcontrol.hu/workshop-for-portugal-and-hungarian-cooperation/.

Doktori értekezésemmel kapcsolatos kutatdsaim kozvetett eredményének tekintem a

KAPSURE automatizalt mikrobiologiai vizsgalati modszer fejlesztését (http://kapinfood.hu/)

melyre a HORIZON2020 SME Instrument Phase 2. palyazaton Seal of Excellence mindsitést

kaptunk (https://foodcontrol.hu/kapsure-seal-of-excellence/). Kutatémunkdm alatt aktiv

részese voltam a Food Control Elelmiszervizsgald és Kutatolaboratérium kialakitasanak és
akkreditalasanak, melyben évente tobb mint 120 konyhan végziink élelmiszerhigiéniai

vizsgalatokat (https://foodcontrol.hu/elelmiszer-mikrobiologiai-laboratorium-az-indere-

kutatointezetben-2/).

Kutatasaimat a Food Control Csoport (kutatasi vezetd: Dr. Bittsanszky Andras PhD), a SZIE
Agrarvallalkozads Menedzsment kutatdcsoport (kutatdocsoport vezetd: Prof. Dr. Illés Balint
Csaba CSc), a KSERIS Nonprofit Kft. (kutatasi vezetd: Dr. Haraszti Marton PhD) és a
Central European Research Centre (kutatdsi vezetd: Dr. Bulkai Andras PhD)

kozremiikddésével folytatom.
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7. OSSZEFOGLALAS

Dolgozatomban attekintettem a hazai gyermekétkeztetési rendszert valamint az
¢lelmiszerbiztonsagot és  mindséget befolyasold  tényezoket. A  szakirodalmak
tanulmanyozasaval megallapitottam, hogy az ¢élelmiszert kezeld dolgozok munkdja
kulesfontossagu, ugyanakkor nincs sem modszer, sem irdnymutatds a tudasuk és gyakorlatuk

hatékony mérésére és fejlesztésére.

Kutatasom els6 célja az iskolai konyhak fizikai miiszaki koriillményeinek felmérése, valamint
a konyhai dolgozok altal elvégzendd folyamatok megfeleldségének értékelése volt. Célom
elérése érdekében 68 iskolai konyhdn vizsgdltam meg az élelmiszerbiztonsagi kornyezet
megfeleldségét valamint az ¢élelmiszerkezelési folyamatokat. 33 iskolai konyhdn mértem fel
parhuzamosan a dolgozdk élelmiszerbiztonsadggal kapcsolatos tudasat és élelmiszerkezelési
gyakorlatat, valamint egy tréning program keretén beliil igyekeztem meghatarozni azokat a
tényezOket melyek hatassal vannak az élelmiszerbiztonsagi szinvonal valtozésara. Ezt
kovetden 37 iskolai konyhdn mértem fel a konyhai dolgozok tudasat és az élelmiszerrel
érintkez6 valamint az élelmiszerrel nem érintkez6 feliiletek mikrobioldgiai allapotat, ahol az
¢lelmiszerbiztonsagi kockazatok gyors azonositisa érdekében kerestem kapcsolatokat.
Kutatdsom keretében felmértem a kozétkeztetést biztositd konyhdk élelmiszerbiztonsagi
allapotat valamint ramutattam, hogy kockazati szempontbol hol van sziikség beavatkozasra. A
felmérés eredményei alapjan beazonosittam azokat a tényezdket melyek szignifikdnsan

megkiilonboztetik egymastol a konyhékat.

Kutatdsom masodik célja a konyhai dolgozok tudatos élelmiszerkezelési gyakorlatanak
felmérése valamint annak bizonyitasa volt, hogy a tudatossag novelése javithatja a konyhai
dolgozok altal alkalmazott gyakorlatot, az ¢élelmiszert kezelok hozzaallasat, ami az
¢lelmiszerbiztonsagi kockazatok csokkenéséhez és az étkeztetés teljesitményének noveléséhez
vezethet. Ennek kapcsan meghataroztam azokat a tényezoket melyek leginkdbb hatéssal
vannak az élelmiszert kezeld dolgozok tudasara és alkalmazott higiéniai gyakorlatara,
valamint teszteltem egy tréning modellt aminek eredményeképpen sikeriilt fejleszteni a

dolgozok tudésat és gyakorlatat.
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Harmadik célkitizésem, a kozétkeztetd konyhdk higiéniai allapotanak gyors értékelése volt,
melyet feliileti mikrobiologiai vizsgalatokkal sikeriilt elérnem. Vizsgaltam az élelmiszert
kezeld dolgozok tudéasa és a konyhak feliileti mikrobiologiai allapota kozotti kapcsolatot,
mely eredményei alapjan feléllitottam egy kalibracios egyenletet a konyhai feliiletek
Microtesterrel rendszerrel torténd gyors higiéniai vizsgalatdra. A gyors mikrobioldgiai vizsga-

latokkal azonositottam a konyhak élelmiszerbiztonsagi szempontbdl kockazatos pontjait.
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8. KOSZONETNYILVANITAS

A dolgozat elkészitéséhez legnagyobb segitséget a csalddom végtelen tiirelme és aldozatos
tamogatasa nyujtotta, nélkiillik ez a munka semmiképpen sem késziilhetett volna el,

k6szonom Nekik.

Koszonettel tartozom témavezetdmnek Dr. Illés Balint Csaba professzor urnak, aki egész
tudomanyos munkamat végig segitette, gondoskodésa, lendiilete és tapasztalata atsegitett a
holtpontokon, meglatasai pedig iranyt mutattak mind a disszertaci6 megirdsaban, mind a

tudomanyos karrierem épitésében.

Ko6szondm az elmult évek rengeteg segitségét és egyiittmiikddd tdmogatasat Toréné Dr.

Dunay Anna professzor asszonynak.

Koszonet illeti munkatarsaimat és partnereimet, elsésorban Dr. Bittsdnszky Andrast a Food
Control Csoport kutatasi vezetdjét, Toth Jozsefet a SoReCa Kft. ligyvezetd igazgatodjat,
valamint Simonné Dr. Németh Katalint az Etkeztetési Szolgaltatd Gazdasagi Szervezet
igazgatdjat a dolgozat elkészitése alatt nyujtott szakmai tamogatdsukért €s konstruktiv

észrevételeikért.

Ko6sz6nom a teljes doktori képzés alatti kedvességét és segitségét Torokné Hajdu Monikéanak,

a Doktori és Habilitacios Tanacs Hivatala vezetdjének.
Ko6szondm mindenkinek, aki hozzdjarult a kutatas elvégzéséhez. Koszondm barataimnak,

¢vfolyamtarsaimnak, Herczeg Boglarkanak, Lakatosné Dr. Szuhai Gyorgyinek, Szdke

Lindanak ¢s Dr. Battay Martonnak.

100



10.14751/SZIE.2020.076

9. SUMMARY

In my dissertation I surveyed the domestic children’s catering system, as well as the factors
influencing food safety and quality. By studying the technical literature I have concluded that
the food handlers’ work is of crucial importance, at the same time neither any method nor any
guiding is available for the efficient measurement and development of their knowledge and

practice.

The first aim of my research was to survey the physical — technical conditions of school
kitchens, as well as to evaluate the adequacy of the processes to be performed by the kitchen
workers. To reach my target, I examined the adequacy of the food safety environment, as well
as the food handling processes in 68 school kitchens. I assessed parallel in 33 school kitchens
the knowledge related to food safety and the food handling practice of the workers, as well as
— in the frame of a training program — endeavoured to determine the factors exercising
influence on the change of food safety level. Thereafter, in 37 school kitchens I assessed the
knowledge of kitchen workers and the microbiological condition of surfaces contacting and
non-contacting with food to search for relationships for the rapid identification of food safety
risks.In the frame of my research I surveyed the food safety state of kitchens providing public
catering, as well as pointed out where intervention is necessary from the viewpoint of risk.
Based on the results of the survey I identified the factors which significantly distinguish the

kitchens from each other.

The second aim of my research was to survey the conscious food handling practice of the
kitchen workers, as well as to prove that increasing the consciousness may improve the
practice used by kitchen workers, the attitude of food handlers, and these facts may result in
decrease in food safety risks and increase in efficiency of catering. In connection with the
afore-mentioned 1 identified the factors which particularly exert an influence on the
knowledge and the used hygienic practice of food handlers as well as tested a training model

as a result of which succeeded to develop the knowledge and practice of the workers.

My third aim was to develop a rapid evaluation of the hygienic state of kitchens in the public
catering, and I succeeded in achieving it using microbiological investigation of surfaces. |

studied the relationship between the knowledge of food handlers and the surface microbial
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state in the kitchens and based on the results established a calibration equation for the rapid
hygienic investigation of kitchen surfaces using the Microtester system. Based on the rapid
microbiological investigations I identified the hazardous points of the kitchens from the

viewpoint of food safety.
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M2. ABRAK ES TABLAZATOK JEGYZEKE

Abrak

1. &bra: A fogyasztd elvarasai az ¢lelmiszerekkel (a) és a szolgaltatoval (b) szemben Forras:
Antoine (2014, p. 1104

2. dbra: Az étkeztetési szolgaltatas értékelése a fogyasztd részeérdl

Forras: Antoine (2014) alapjan

3. abra: A jo6  higiénia gyakorlat kialakitdsdnak sémaja a tudas, eszkozok
¢s folyamatok tiikrében

4. 4bra: Az ¢lelmiszerbiztonsagi kockazatok csokkentése az élelmiszerkezelési gyakorlat
tudatossagi fokanak novelésével

5. abra: Az empirikus kutatds modellje

6. abra: A  higiéniai szinvonalat méré értékek alakulasa konyhatipusonként,
valamint az 6sszes konyha esetében

7. 4bra: A konyhdk fizikai és miiszaki allapotdra valamint a konyhdk felszereltségére
vonatkoz6 szazalékos pontszamok box-plot dbrazolasa

8. abra: A felmérésben szerepld konyhakon a konyhai dolgozok altal elvégzett folyamatok
megfeleldségére adott szdzalékos pontszamok box-plot abrazolasa.

9. abra: Osszegzett és atlagolt pontszamok a teljes kérddivre
a két kiilonbo6zo id6szakot abrazolva

10. abra: Az elméleti tudas ¢és az ¢élelmiszerkezelési gyakorlat szinvonaldnak
Osszevetése az 1 és a 2. idépontban

11. éabra: A dolgozok tuddsdnak ¢és alkalmazott gyakorlatdnak elvarhatdo valtozéasa
a tréning folyaman

12. abra: A 90%-os teljesitmény szintet elért és az alatt teljesitett dolgozok csoportjainak
szétvalasztasat szolgalo —a CART(CRT) eljarassal kapott — dontési fa

13. dbra: A 90%-os teljesitmény szintet elért és az alatt teljesitett dolgozdk csoportjainak
szétvalasztasat szolgalo — a “legnehezebb” kérdések bevonasa mellett CART(CRT) eljarassal
kapott — dontési fa (hibas besorolasok aranya=26.6%)

14. dbra: Konyhai feliiletek kalibracios gorbéje

15. &bra: A tudas ¢és a feliiletek mikrobioldgiai allapotanak kapcsolata
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Tablazatok

1. tablazat: Kozoktatési feladatellatasi helyek szama 2018/2019 (db)

2. tablazat: A magyarorszagi 6vodai €s iskolai étkeztetésben bejelentett élelmiszer eredetii
megbetegedések szama €s oka 2008-2012 évekre vonatkozolag

3. tablazat: A felmérés és nyomonkovetés 1épései

4. tablazat: Az elméleti tudds és az alkalmazott gyakorlatok felmérésére hasznélt felmérd
lapok témakdrei és az alkalmazott kérdések szama témakoronként

5. tablazat: Alkalmazott statisztikai modszerek

6. tablazat. Az empirikus kutatas keretrendszere

7. tablazat: A konyhdk szdmanak megoszlasa a teljesitményszintek szerint

8. tablazat: A megszerzett pontok az egyes modulok szazalékaban kifejezve. (atlag + standard
hiba)

9. tablazat: A f6z0- és a talalokonyhdk eredményei a maximum kaphat6 pont szazalékaban
kifejezve a kérdéseket a folyamat orientalt modulok szerint csoportositva. (atlag + standard
hiba)

10. tablazat: A konyhdk folyamatorientalt élelmiszerbiztonsagi felmérése soran kapott
Osszpontszdmainak a normalitds vizsgalata Kolmogorov-Smirnov ¢és Shapiro-Wilk
tesztekkel.

11. tablazat: A folyamatorientalt modulok hatds a konyha élelmiszerbiztonsagi szinvonalara
linedris regresszié modszerével.

12. tablazat: A tudas teszteredményei az elsd idOpontban, az Osszes kérdésre illetve a hét
¢lelmiszerbiztonsagi faktorra vonatkozoan

13. tabldzat: A tudéds teszteredményei a két konyhatipusban az elsé id6pontban,
az 0sszes kérdésre illetve a hét élelmiszerbiztonsagi faktorra vonatkozdan

14. tablazat: A teljes illetve az élelmiszerbiztonsagi faktorok szerinti gyakorlati értékelés
eredményei a tréninget megel6zden az Osszes a f6z0- és a talalokonyhdkra vonatkozdan. (A
tablazatban a szazalék + szoras értékek vannak feltiintetve

15. tablazat: A tudas eredményeinek valtozasa a két idopontban, az 6sszes kérdésre, illetve a
hét élelmiszerbiztonsagi faktorra vonatkozoan

16. tablazat: A tudés teszteredményei a két konyhatipusban a mésodik idépontban, az 6sszes

kérdésre, illetve a hét élelmiszerbiztonsagi faktorra vonatkozoan
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17. tablazat: A teszt eredménye €s a vendéglattoipari tapasztalat kozotti Pearson korrelacios
elemzések eredményei

18. tablazat: A tudas teszt atlagos eredményei a két iddpontban beosztas szerint csoportositva.
(Az atlagos eredmény szazalékot + szoras értékeket tlintettem fel a tablazatban.)

19. tablazat: A gyakorlat eredményeinek valtozasa a két idOpontban, az Osszes kérdésre,
illetve a hét élelmiszerbiztonsagi faktorra vonatkozdan

20. tablazat: Konyhdk megoszlasa a gyakorlati értékelés eredményei szerint
az els6 és masodik idépontban

21. tablazat: A konyhdk gyakorlati szemponti mindsitése a két idopontban. A szdmok a
konyhak szaméat mutatjak, zardjelben a f6z6konyhak szama lathato.

22. tablazat: A két idOpontban mért konyhéankénti tudas és a gyakorlat 0sszefiiggéseinek
feltarasara lefuttatott korrelacidszamitas eredménye

23. tablazat: A konyhai dolgozok egyes csoportjai kozotti eltérések vizsgalata az altalanos
szakmai tuddsszintben (n=158)

24. tablazat: Az altalanos linearis modell (GLM) paraméterei

25. tablazat: Az A4ltalanos szakmai tudédsszint ismerete a vizsgalt teriileteken,
a f6z06- és talalokonyhakon

26. tablazat: Az 6sszes €16 mikrobaszam (mezofil aerob telepszdm) eszk6zonkénti eloszlasa a
37 vizsgalt iskolai konyhéban

27. tablazat: Hipotézisek mindsitése
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M3. JELEN KUTATASHOZ HASZNALT KERDOIVEK

Kérdéiv 1.

1.

Qw P

o o w >

°c Q0w » &

oo w >

Az aldbbi dolgok koziil melyek vihetok be egy olyan helyiségbe, ahol a dolgozdk az
élelmiszerrel kozvetlen érintkeznek?

dolgoz6 uzsonnaja

szemiiveg

cigaretta

karora

Mely esetekben kotelezo a kézmosas?
Munkakezdéskor és WC hasznalat utan
orrfujast és dohanyzast kdvetéen

csak WC hasznalat és orrfjas utan

D: A és B ¢és minden olyan esetben, ha munkavégzéskor idegen, vagy nem tiszta anyaggal

érintkeziink (takaritas, rakodas, zoldségtisztitas, panirozas)

Milyen gyakran takaritandoak az el6készitd, ill. konyha helyiségek és a benne 1év6 eszk6zok,
gépek (pl. elokészitd — szeletelogép)?

Legalabb miiszakonként, de ha szennyezddnek miiszak kozben is.

Miiszakonként 1 x

Naponta 1 x

Oréanként

Melyik képlet helyes a kétfazisii mosogatasra?

Zsiroldas, fert6tlenités ( 2 %-os kombinalt mosogatdszerrel ) + 6blités ivovizzel
Zsiroldas ( 2 %-os Hypoval ) + fertdtlenités ( 2 %-os Ultraval ) + oblités ivovizzel
Zsiroldas ( 2 %-os Ultraval ) + oblités vizzel + fertdtlenités ( 2 %-os Hypoval )

Zsiroldas ( 2 %-os Ultraval ) + fertdtlenités ( 2 %-os Hypoval ) + dblités ivovizzel

5. Milyen technikai segédeszkozok sziikségesek a mosogatas szakszerii elvégzéséhez?

A: szivacs, torléruha, mosogatoszer,

B: méréedény, vagy mérépalca, kimér6 pohar, faliora

C: dorzsi, kimérd pohar, torléruha
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Milyen eszkozt lehet hasznalni a mosogatashoz?
kefét
mosogatd rongyot

szivacsot

Milyen ruhaban lehet takaritani?

: hasznalhato6 az elkoszolodott élelmiszerrel kapcsolatos munkaknal hasznalt ruha
: az élelmiszerrel valdo munkaknal hasznalt véddéruhatol eltérd szinii legyen

: nem kell védéruhat hasznalni

Az elokészitoben hasznalatos eszkozoket hol kell elmosni?

: barmely hideg-meleg vizes mosogatonal
: csak az elOkészitd mosogatdjaban

: a fekete mosogatoban

Mi a teendd, ha aruatvételkor (pl. hitést igényld arunal) homérsékleti nem megfeleloséget
allapitunk meg.
Az arut ha felhasznalhatosaga élelmiszerbiztonsagi szempontbol nem jelent kezelhetetlen
kockazatot atveszem és figyelmeztetem a szallitot, hogy ez tobbet ne forduljon el6.
Visszakiildom az arut.
Atveszem az arut de a tételt bejegyzem a ,,Miiszaknaploba”-ba.
Az arut visszakiildom, kitdltom az ,,Aruatvételi hémérséklet Ellendrzé lap”-ot és a tétel adatait

felviszem a ,,Miiszaknaplora™-ba is.

Mely héfok jelenti a tliréshatart mélyhtitott termék esetében aru atvételkor?

A: -11°C,
B: -18°C
C: -15°C
D: -10°C

Hogyan tarolhatok alapanyagok, félkész és készételek a hiitében?

A: a szakositott tarolas szabalyait figyelembe véve az alapanyagok és kész ételek teljesen

elkiilonitve, fedett edényzetben, vagy csomagolva, feliratozva (megnevezés, a betarolas idépontja,

a min6ségmegorzeEs ideje.).
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B: az eddigi gyakorlatunknak megfeleléen
C: pacolt husok fedetlen edényben, fagyasztott husok, ha mi csomagoltuk datummal, egyéb
esetben nincs mas 1ényeges szabaly

D: a szakacs feliigyelete alatti konyhai htitére nincs el6irt szabaly

12. Milyen héfokon kell mosogatni és 6bliteni a kézi mosogatasnal!
Kézi mosogatas

A:  30-40,

B:  40-50,

C:  50-60,

Kézi oblités:

A:  30-40,

B:  40-50,

C:  50-60,

13. Milyen héfokon kell mosogatni és dbliteni a gépi mosogatasnal!
Gépi mosogatas:
A:  40-50,

B:  50-60,

C:  60-70,
G¢épi oblités:

A: 60-70,

B:  70-80,

C:  80-90,

14. Mi a teendd, ha lejart felhasznalhatosagi idejii terméket talal a hiitdben?

A:  Gyorsan felhasznalom.

B: Selejtezem, vagy tovabbi intézkedésig azonnal elkiilonitem, de a vezetés tajékoztatasara
bejegyzem, vagy az illetékes feleldssel bejegyeztetem a miiszak naploba.

C: Erzékszervi vizsgalat utan (ha a termék nem biidos) jelzem a szakacsnak, hogy mielbb
hasznalja fel

D: Erzékszervi vizsgalat utan (ha a termék nem biidos) jelzem az iizletvezetnek, hogy mielbb

hasznalja fel
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Melyik allitas igaz?
megfelelden végzett hdkezelés (siités, f6z¢Es) hatasara a baktériumok elpusztulnak
hiités hatasara a baktériumok szaporodasa csokken

langyos hdmérsékleten faznak a baktériumok, ezért eltartasukhoz be kell takarni 6ket

Mennyi a készételek fogyaszthatosagi, eltarthatosagi ideje?
24 ora
48 ora
72 ora

a készito altal meghatarozott, és a csomagolason feltiintetett idépont

Melyik allitas az igaz ?
Egyszer mar felengedett terméket csak csomagoltan lehet Gjrafagyasztani.
Félkész termékek, valamint késztermékek lefagyaszthatok

Friss daralt hus befliszerezve lefagyaszthato

Milyen veszélyes hulladék képzddik az étteremben?
miianyag flakonok
ételmaradék

elhasznalt nyomtato patronok

Hol kell elmosogatni a konyaban hasznalt moslékgytijté edényt?
a fehér mosogatoban magasabb héfokon

a fekete mosogatdban idében elkiilonitve

kizarélag valamelyik falikatnal

kézmosonal

mosléktaroloban 1évo vizvételi helynél

Igaz vagy hamis az allitds? Ha elromlik elhasznalodik valamelyik takaritéeszkoz a konyhan,
akkor a személyzeti 61t6z6bdl atvihetem a moppot felmosni, mert az tisztabb!

Igaz

Hamis

Nem tudom

Valassza ki, hogy a felsorolt koziil melyiket elegendé minimum hetente egyszer takaritani?

személyzeti 61t6z0,
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B: személyzeti wc,

C: hiitészekrények,

D: munka kdzben hasznalt berendezési targyak,

E: éttermi asztalok,

F: eszkozok (pl: siitd vagy melegentarto),

22. Igaz vagy hamis az allitas? Hazavihetem a munkaruhamat kimosni!
A:  lgaz

B:  Hamis

C: Nem tudom

23. Aru atvételnél milyen eszkozoket sziikséges feltétleniil hasznalnunk? (TSbb vélasz is
megjelolhetd!)

maghéméro,

mérleg,

hiit6hOméro,

mérdszalag,

mércés edény,

mTmo aw»

mércés merdkanal

24. A készételeket a készités id6pontjatol szamitottan mennyi ideig lehet kitalalni melegentartas

hidnyaban?

A:  Egyaltalan nem lehet,

B: 1 6réig,

C: 2 draig,

D: 3 ¢6raig,

E: 4 ¢6raig,

25. A fogyaszto érkezése elott mennyi idovel kezdhetd meg a talalas?

A:  afogyasztd érkezésekor,

B:  harom perccel korabban hogy hiiljon az étel,

C:  ot-hat adagot kitéve hogy ne legyen sorallas

26. Mely ételekbdl kell ételmintat eltenni a kozétkeztetésben egész napos étkeztetés soran (29
adag felett)?

A: A hideg és meleg ételekbol.

B:  Csak a meleg ételekbdl.

C:  meleg és hideg ételekbdl kivéve a tizorait és uzsonnat.

D:  Csak az ebédnél felszolgalt meleg ételekbol.
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27.  Mit kell dokumentalni az élelmiszermaradék elszallitasakor?
(Tobb valasz is megjelolhetd!)

A:  homérséklet,

B:  ételfajta,

C: suly,

D:  datum,

E:  id6jarés,

28.  Mi az altalanos tarolasi szabaly 3 f0 csoportja a szennyezettséget figyelembe véve?
A:  sajtok és felvagottak,

B:  tisztitatlan alapanyagok,

C:  tisztitott elokészitett alapanyagok,

D:  tejterméket tartalmazo élelmiszerek,

E:  pékaruk,

F: z06ldségek és gylimdlesok,

G:  kozvetleniil fogyasztasra alkalmas élelmiszerek,

29. Igaz e, az allitas, hogy a szeletelt felvagottat, a szeletelt trappista sajtot és a margarint lehet egy
légtérben hiitve tarolni?
A:  Igaz

B: Hamis
C: Nem tudom

30. Van e kiilonbség a hiitve és fagyasztva tarolas szakositasi feltételei kozott?
A:  Van kiilonbség
B:  Nincs kiilonbség

C: Nem tudom

31. Igaz e, az allitas, hogy a szarnyashust, a mirelit zoldségeket, a sertéshust, ¢€s a halakat is lehet
egy légtérben fagyasztva tarolni?
A:  lgaz

B: Hamis
C: Nem tudom

32. Helyben Fagyasztva tarolas esetén milyen informéaciokat kell feltiintetni a cimkén?
(Tobb valasz is megjelolhetd!)

A:  megnevezés,

B: suly,

C:  felhasznalhatosag ideje,

D:  lefagyasztas id6pontja,

E: szallitolevél szama,

F: a lefagyasztast végz0 munkatars neve,
G:  ajovoObeni felhasznalas célja,

33. Igaz e, az allitas, hogy a helyben lefagyasztott élelmiszereket maximum 3 honapig lehet tarolni?
A:  Igaz

B:  Hamis

C:  Nem tudom

125



10.14751/SZIE.2020.076

34. Egy rad parizsi szavatossagi idejét tartalmazo cimkéjét, mennyi ideig kell megdrizni?

A:  Addig amig le nem vagunk beldle egy szeletet

B:  Addig amig a fele el nem fogyott

C:  Addig amig az egész radat fel nem hasznaltam

D: Az egész rad felhaszndlasa utan 72 oraig

E: Az egész rud felhasznalasa utan 30 napig

Kérdoiv 2.

1 Igaz-e az allitas: Tul meleg hdmérsékleten tarolt halat megfelel6 homéréskleten megféziink akkor

az biztonsaggal elfogyaszthato.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-e az allitas: Hideg ételeket 13°C-on vagy az alatt kell tarolni.
O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-e az allitas: A meleg ételek lehiitését gyorsan kell elvégezni. Ahhoz hogy gyorsabban
lehtiljenek, javasolt az ételeket kisebb adagokban elhelyezni a hiitészekrényben.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

[rja le a valaszt: Az eltarthadsagi idéket tekintve hogyan kell tarolni az ételeket a hiitSben?

frja  be a valaszt. Betegséget okozo baktériumok mely homérséklet  folott
novekedenek/szaporodnak jol?

5 °C felett.

frja  be a vélaszt. Betegséget okozd baktériumok mely  hémérséklet  alatt
novekedenek/szaporodnak jol?

65 °C alatt.

[rja be a valaszt. Hamburgerhus vagy egyéb darélt hiis készitmény (pl. fasirto) hokezelésekor
milyen homérsékletet kell mutasson a maghéméro?

Minimum .75 °C .

[rja be a valaszt. Csirke siitésekor milyen maghdmérsékletet kell elérni?

Minimum ...75. °C .
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Ha egy forré marhasiiltet tobb mint 4 6ran keresztiil kevesebb, mint 57°C-on tartottunk melegen,
akkor ezt a hust:

O ki kell dobni

O felszolgalhatom

O ujrahdkezelés utan felszolgalhatom

O nem tudom

frja be a valaszt. Hideg ételek (felvagott, fott rizs) tarolasakor mi a legmagasabb megengedhetd
hémérséklet?

Minimum 4-6. °C .

Igaz-e az allitas: Foétt rizs amely nem megfeleléen volt tarolva tartlamazhat betegséget okozo
baktériumokat.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-e az allitas: Fagyasztott csirkemellet biztonsagosan ki lehet tenni a munkalapra felolvasztas
céljabol.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-¢ az allitas: Elkészitett de fedd nélkiil tarolt salata f6lott lehet tarolni nyers tojast.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

A szendvicset készitd6 konyhai dolgoz6 ujjan egy apré fert6zott seb van. A munkahoz nem
hasznal egyszer hasznalatos keszty(it. A szendvicset nem teszik hiitébe. Igaz-e hogy a szendvicset
elfogyaszto személy hanyassal és hasmenéssel jaro betegséget kaphat el?

O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-e az allitas: Ha a készételek kezeléséhez hasznalt kesztylin apr6 szakadas keletkezik, akkor
azt ki kell dobni.
O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-e az allitds: Amennyiben Onnek hasmenése van, attol még dolgozhat nyers ételekkel
amennyiben azok a késdbbiekben fozésre keriilnek.

O Igaz O Hamis O Nem tudom
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Igaz-e az allitds: Amennyiben 6nnek hanyassal és hasmenéssel jaré betegsége van, de nem érzi
magat rosszul, akkor dolgozhat fogyasztasra kész éltelekkel mint pl. Szendvics, salata, stb.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-¢ az allitas: Ha a salatahoz vald zo6ldségre néhany csepp nyers csirkehtslé frocesent akkor
azt mar nem szabad lemosni, hanem ki kell dobni.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-e az allitas: Nyers hust lehet a fogyasztasra kész étel f616tt tarolni.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-e az allitds: Amennyiben a nyers htis alaposan be van csomagolva miianyag zacskdba akkor
az barmelyik hiitében tarolhato.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-e az allitas: A jeget a poharba bele lehet tenni csipesszel.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-e az allitas: A jeget a poharba bele lehet tenni meritékanallal.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-e az allitas: A poharral ki lehet merni a jeget.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-e az allitas: A jeget a poharba bele lehet tenni puszta kézzel.
O Igaz O Hamis O Nem tudom

Igaz-e az allitdas: Amennyiben a munkajat vizelés miatt megszakitja de nem végez székelést,
akkor nem muszaj megmosnia a kezét.

O Igaz O Hamis O Nem tudom
Amennyiben az ételek kezeléséhez zsirpapirt hasznal, akkor el6tte muszaj alaposan megmosnia a

kezét?

O Igen O Nem O Nem tudom
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27 Amennyiben az ételek kezeléséhez csipeszt vagy lapatott hasznal, akkor el6tte musz4j alaposan
megmosnia a kezét?

O Igen O Nem O Nem tudom

28 Amennyiben az ételek kezelését kesztyliben végzi, akkor elétte muszaj alaposan megmosnia a
kezét?

O Igen O Nem O Nem tudom

29 Kézmosashoz hideg vagy meleg vizet célszeri hasznalni?
O hideget
O meleget

O nem tudom

30 Irja be a vélaszt. Hany masodpercig kell a habzé szappant a keziinkon hagyni a kézmosas soran?

31 Kézmosas utan hogyan kell megszaritani a keziinket?

O papirtorlével vagy kézszariroval
O torolkézdével vagy konyharuhaval

O nem tudom

32 Igaz-e az allitds: Megfeleléen jeldlt tisztitoszerek tarolhatok az élelmiszert feldolgozo
helyiségekben amennyiben van kijellet tarolohelyiik és kizardlag atmeneti takaritashoz
hasznalatosak.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

33 Mi akiilonbség a tisztitas és fertdtlenités kozott?

O A tisztitds az ételek és egyéb maradékok eltavolitasat jelenti, a
fertétlenités pedig a baktériumok ¢és egyéb mikrobdk szamanak
biztonsagos szintre csokkentését jelenti

O A fert6tlenités az ételek és egyéb maradékok eltavolitasat jelenti, a
tisztitas pedig a baktériumok és egyéb mikrobak szamanak biztonsagos
szintre csOkkentését jelenti

O Nem tudom
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Igaz-e az alabbi ételekre, hogy suilyos betegségeket okozhatnak, amennyiben nem estek dt alapos
hékezelésen?
34 Nyers marhahus.
O Igaz O Hamis O Nem tudom

35 Nyers szarnyashus.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

36 Nyers tojas
O Igaz O Hamis O Nem tudom

37 lgaz-e az allitds: Ha az ételnek az ize és illata megfeleld akkor az az étel biztonsaggal
elfogyaszthato.
O Igaz O Hamis O Nem tudom

38 Igaz-e az allitas: A nem teljesen atsiilt daralthus hasmenést okozhat.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

39 Igaz-e az allitas: Marhahust ki lehet tenni a munkalapra felolvasztas céljabol.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

40 Igaz-e az allitas: Marhahust fel lehet olvasztani forr6 vizben.

O Igaz O Hamis O Nem tudom

41 A huas hémérsékletének ellenérzésekor hova kell beszirni a maghdmérot?
O a hus legvastagabb részébe
O kozvetlen a bor ala

O nem tudom

42 A csirkemell bels6 homérsékletének ellendrzésére milyen hdméro a legalkalmasabb?
O fém magh6méro
O szobai héméro

O nem tudom
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M4. ALKALMAZOTT CSEKKLISTAK

CsekKlista 1.

Elelmiszerbiztonsagi és technologiai felméro lap Yes No na.
1 Fizikai létesitmények és a kornyezet [1]
1.01  Targyi feltételek, tervezés, kivitelezés [1]
1.01.1 az élelmiszereket nem veszélyezteti a kdrnyezetbdl, ill. a szomszédos épiiletrészekbdl
szarmazo szennyezés [1]
1.01.2 akonyha épiiletrész j6 miiszaki allapoti [3] o o
1.02  Energetika [1]
1.02.1 vilagitas megfeleld, nem félrevezetd (nem fedi el az élelmiszerek lehetséges elvaltozasait) [1]
1.02.2 biztositott a tevékenységhez sziikséges energia- és vizellatas [3]
1.03  Szell6zés [3]
1.03.1 természetes szellozés lehetséges [2] o o
1.03.2 rendelkezik mesterséges szelloz6rendszerrel [3] o o

1.03.3 elszivo rendszer zsirfogos erny6vel rendelkezik (Nem valasz esetén a kovetkezd kérdés nem
relevans) [2]
1.03.4 zsirfogds ernydk a f6z6egységek f616tt helyezkednek el[2]

1.04  Szennyvizelvezetés [3]
1.04.1 problémamentes, dugulds nem jellemz6 [1]

o o
1.04.2 a padlodsszefolyok vannak [3] o o
1.04.3 a padloosszefolyok feddvel rendelkeznek [3] o o
1.04.4 a konyha zsirfogdval rendelkezik [3] o o
1.05 Munkateriilet, helyiségek [2]
1.05.1 akiilonboz6 szennyezettségii tevékenységek elkiilonitése biztositott [3] 0 0
1.05.2 kialakitas, méret megfelel a folytatni kivant tevékenységnek, az lizemeléshez sziikséges kelld o o
szamu gép, berendezés elhelyezésének [1]
1.05.3 anyersanyagok, a félkész és késztermékek elkiilonitett tarolasat, az elegendd kapacitast hiitott
terek (kamrak, htitdberendezések) biztositjak [3] 0 0
1.05.4 Nem f6étkezéshez kapcsolodo tevékenységek elkiilonitése megoldott (reggeli, szendvics, stb)
1.06 El6készito helyiségek rendelkezésre allasa [2]
1.06.1 hus elékészitovel rendelkezik vagy konyhakész aru érkezik [2] o o
1.06.2 z0ldség el6keszitdvel rendelkezik vagy konyhakész aru érkezik [2] o o

1.07 WC [2]
1.07.1 kizarélagosan a konyha teriiletéhez tartozé (nem valasz esetén a tobbi kérdés nem relevans) [2] o 0

1.07.2 elegend6 szamu illemhely van [1]

o o o
1.07.3 hideg-viz és meleg-viz van [3] 0 o o
1.07.4 rendelkezik sziikséges felszereléssel (kézmososzer, kéztorld, we papir) [1] 0 o o
1.07.5 akapcsolat kdzvetett az élelmiszer-feldolgozo helyiségekkel [1] 0 o o
1.07.6 a szellozés megfeleld [1] o o o
1.07.8 tiszta [1] o o o

1.08  Oltézéhelyiség (ha nem Kizarélagos, akkor a tobbi kérdés nem relevans) [2]
1.08.1 kizarélagosan a konyha teriiletéhez tartozé (nem valasz esetén a tobbi kérdés nem relevans) [2] ¢ o
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1.08.2 zuhanyzoval ellatott [2]

0 o o
1.08.3 a zuhanyzoban kapaszkodok rendelkezésre allnak [2] 0 o o
1.08.4 mosdo kagyloval ellatott [2] o o o
1.08.5 tiszta [1] o o o
1.08.6 mérete megfelel az alkalmazottak szamanak [1] o o o
1.08.7 a dolgozdk rendelkeznek sajat 6ltdzészekrénnyel[1] o o o
1.08.8 biztositott a tiszta €s szennyezett ruhak elkiilonitett [1] o o o
1.08.9 a munkaruhak helybeni moséasanak a feltételei adottak [2] 0 o o
1.09 Padozat [1]

1.09.1 a padozat megfelel6 anyagu [2] o o
1.09.2 a padozat tiszta [3] o o
1.09.3 a padozat jo6 allapotti [1] o o
1.09.4 a padozat cstuszasmentes [2] o o

1.10  Falak [1]

1.10.1 konnyen tisztithato és tisztantarthato feliiletek (nincs akadaly, pl: csovek, vezetékek) [1] 0 0
1.10.2 vizes kdrnyezetben vizalld és moshato feliiletek [2] o o
1.10.3 tiszta [3] 0 0
1.10.4 résmentes, nincs tdrés-repedés, nem potyog a festék [1] 0 0

1.11  Mennyezet [1]
1.11.1 tiszta [3]

1.11.2 résmentes, nincs torés-repedés, nem potyog a festék, nincs beazas [2]
1.11.3 konnyen tisztithato és tisztantarthaté (nincs akadaly, pl: csovek, vezetékek) [2]

1.11.4 allmennyezet esetén résmentes, hogy a rovarok és ragcsalok ne tudjanak befészkelni [1]
1.11.5 alampak védettek (buraval ellatottak) [2]
1.12  Ablakok [1]

1.12.1 jol zarodo [2]

1.12.2 tisztak (liveg és keret) [3]

1.12.3 konzervaltak (festés, mazolas van) [1]
1.12.4 nyilé ablakok szunyoghaldval ellatottak [3]
1.12.5 jol allapota [1]

1.13  Ajtok [1]

1.13.1 jo allapotu [1]

1.13.2 tisztak [3]

1.13.3 konzervaltak (festés, mazolas van) [1]
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1.13.4 rendesen zarddnak, vagy 1égaramlast gatld fiiggdnnyel ellatottak [2]

1.14 Kézmosok [3]

1.14.1 akulcsfontossagu helyeken van kézmoso6 [2]

1.14.2 akézmosas folyamata meghatarozott, a szabalyozas ki van fiiggesztve [2]
1.14.3 hideg és meleg vizzel ellatott [3]

1.14.4 van folyékony szappan [1]

1.14.5 van kézfert6tlenito [3]

1.14.6 van megfeleld kézszaritd eszkoz (papirtorld, 1égszarito) [2]

1.14.7 van koromkefe [1]

1.15  Viz[1]

1.15.1 minden ponton ihat6 (igen valasz esetén a kovetkezd kérdés nem relevans) [3] 0 0
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ha nem ivoviz, akkor ez jel6lve van [3]

Hulladék és élelmiszer maradék tarolasa [3]

a tartalyok fedéllel és plasztik zsakkal ellatottak [3]

kéz hasznalata nélkiil miikddtethetd (pedalos) [2]

a tartalyok tisztak és jol karbantartottak [1]

a helyi kézponti hulladéktarolo tiszta, karbantartott ragcsaloktol és egyéb allatoktol mentes [2]

a helyi kdzponti hulladéktarolo sajat, kizarélagos hasznalata [1]

rendelkezik elkiilonitett élelmiszerhulladék tarold helyiséggel [3]

a helyi élelmiszerhulladék tarol6 vizvételi lehet6séggel rendelkezik [2]
az élelmiszerhulladék hiitése megoldott [1]

Konyhai személyzet

Oltézet és cip6 [3]

a dolgozdk hasznalnak munkaruhat [3]

a munkaruhazat hasznalata teljes (sapka, kotény, cipd, stb) [2]

a munkaruha tiszta [3]

a munkaruha jol karbantartott (nem lyukas. nem szakadt) [1]

a munkaruhat kizarolag a munkateriileten hasznaljak [1]

Dolgozdkon [2]

nincs ékszer [1]

nincs smink [1]

kormok rovidek [1]

nincs koromlakk [1]

kormok tisztak [3]

nincsenek borhibak [1]

nincsenek fedetlen sebek [1]

Foglalkoztatas-egészségiigy [1]

Egészségiigyi konyv érvényes orvosi pecséttel rendelkezik (1 éven beliili) [3]
A konyhai munkatars érvényes tiid6sziiré papirral rendelkezik (1 éven beliili) [3]
Felszerelések és eszkozok [2]

Konyhai butorzat [2]

¢élelmiszerrel érintkez6 feliiletek rozsdamentes/karcoldodas mentes anyaguak (nem fa, nem
milanyag, nem foliazott) [2]

a nem ¢élelmiszerrel érintkez6 felilletek rozsdamentes/karcolodas mentes anyaguak (nem fa,
nem milanyag, nem foliazott) [2]

i6 allapota [1]

tiszta [3]

Berendezések, gépek (kivéve hiiték) [3]
j0o allapotuak [1]

tisztak [3]

s

a gépek alkalmasak e, a homérsékletek digitalis ellendrzésére és monitorozasara [2]
Eszko6zok és tarolé edények [1]

tisztak [3]

j0o allapotuak [1]

rozsdamentesek [3]
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3.3.4 munkafazisonként elkiilonitettek és jeloltek [2] 0 0
4 Aruatvétel és tarolas [2]
4.1  Aruatvétel [3]
4.1.01 az aruatvételért felels személy veszi at az arut [1]
4.1.02 rendelkeznek-e az aruatvételhez sziikséges eszkozokkel (maghdémérd, mérleg, edényzet) [3]

4.1.03 atermékek érzékszervi ellenérzésre kerlilnek (szin, illat, tapintas) [3]
4.1.04 a mennyiség ellendrzésre keriil (mérleg, mércés edény) [3]

4.1.05 ahomérséklet ellendrzésre keriil (maghomérd) [3]

4.1.06 acsomagolas integritasa ellendrzésre keriil (sértetlen csomagolas) [2]

4.1.07 a beazonosithatosag ellendrzésre kertiil [2]

4.1.08 a szallitojarmi ellendrzésre keriil [1]

4.1.09 a mindségmegorzési ido ellendrzésre keriil (csomagolatlan élelmiszer esetén is) [2]
4.1.10 anyomon-kovethetdség ellendrzésre keriil (ételkisérd jegy) [3]
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4.1.11 az aruatvétel soran is figyelnek a szakositott arukezelésre [1]

4.1.12 biztositott a hiitést igényld élelmiszerek hiitdtérbe szallitasa vagy azonnali felhasznalasa az
atvételt kovetden [2]

o
]

Raktar [1]
4.2

4.2.1 szelldzés megoldott [1]

4.2.2 araktar nem nedves, nem paras [1]

4.2.3 az élelmiszerek raklapokon és allvanyokon vannak [2]

4.2.4 acsomagolas nem gylirott vagy szakadt [2]

4.2.5 alejarati idok ellendérzottek [1]

4.2.6 FIFo és FEFoelv [1]

4.2.7 araktar tiszta [3]

4.2.8 selejtek, a nem megfeleld termékek elkiilonitettek és jeloltek [3]
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4.2.9 megvalosul a szakositott tarolas [2]
4.3 Meélyhiités [1]
4.3.01 mélyhiiték jo allapotiak [1]
4.3.02 megfelel? a tisztasaguk [3]
4.3.03 akapacitasuk elegend6 a benne tarolt élelmiszerekhez [2]
4.3.04 acimkézés megfeleld, olvashatd/értelmezheto [3]
4.3.05 a mélyhiitében van eszkdz miikodési homérséklet ellendrzésére [3]
4.3.06 ahomérséklet megfeleld [2]
4.3.07 amikddési hdmérséklet ellenérzott és regisztralt [2]
4.3.08 torténik riasztas homérséklet-valtozas esetén [1]

4.3.09 az ajtok automatikusan zarodnak [1]

© © © © 0o O © © o ©o
© © © © 0 ©o © © o ©o

4.3.10 az élelmiszerek megfeleléen csomagoltak [3]

4.4 Hiitok [2]

4.4.01 jo allapotiak [1]

4.4.02 megfeleld a tisztasaguk [3]

4.4.03 akapacitasuk elegendod a benne tarolt élelmiszerekhez [2]
4.4.04 rendelkezik sokkold hiitével [3]

4.4.05 megvalosul a szakositott tarolas [3]

4.4.06 acimkézés olvashato/értelmezhetd [2]

4.4.07 ahémérséklet megfeleld [2]

4.4.08 van eszkoz a mikodési hdmérséklet ellendrzésére [1]
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4.4.09 a miikddési hdmérséklet ellendrzott és regisztralt [1]
4.4.10 torténik riasztas homérséklet-valtozas esetén [1]
4.4.11 az ajtok automatikusan zarédnak [1]

4.4.12 nyilvantartjak és vizsgaljak az egyes tételek lejarati idejét (cimke alapjan beazonosithatd)[2]
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4.4.13 az élelmiszerek megfeleléen csomagoltak [3]

4.4.14 vilagitas megfelel6 [1]

4.5 Kiolvasztas [1]
4.5.1 eldirasoknak megfeleld (hiitdben, mikroban torténik) [2]
4.5.2 akiolvasztas csurgalékleve elvezetésre keriil [2]
4.5.3 azoldségek azonnal fézésre keriilnek [1]

4.5.4 afelolvasztott aru nem keriil visszafagyasztasra [3]
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4.5.5 akiolvasztott élelmiszer hiitve van tarolva [2]

5 Elkészités talalas és takaritas

51 Nyers élelmiszerek [2]
5.1.1 az el6készitd miiveletek erre a célra kijelolt helyiségben torténnek [2] o o
5.1.2 megfelelden el vannak kiilonitve a félkész és kész ételektol [3] 0 0
5.1.3 nyers zoldségek és gyiimolcsok mosasa megtorténik [3] 0 0

5.1.4 az el6készités kozvetleniil a felhasznalés el6tt torténik vagy a tarolas zartan és hiittten torténik

[1]
5.2 Milyen hékezelési modokat alkalmaznak [3]

5.2.1 f6zés (elektromos vagy gazos tiizhely) [1]
5.2.2 siités bo olajban [1]

5.2.3 siit6 hasznalata [1]

5.2.4 mikrohullamu siité hasznalata [1]

5.2.5 melegentart6 [1]

5.2.6 az olajsiitd miikodo termosztattal ellatott [1]

5.2.7 az olaj hasznalat el6tt atsziirésre keril [1]
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5.2.8 ha valtozik az olaj mindsége akkor eltdvolitasra kertil [1]
53 Talalas [3]
5.3.01 atalaléedények tisztak [3]
5.3.02 atalaléedények fedéllel ellatottak (talalas sziinetében az ételek le vannak fedve) [2]
5.3.03 a hideg ételek hdmérséklete 0-5°C kozott [3]
5.3.04 a meleg ételek hémérséklete 63°C felett [3]
5.3.05 atalalas iddtartama alatt torténik melegen-tartas [3]
5.3.06 ahémérséklet oranként ellendrzott [3]
5.3.07 van mérleg az adagok ellenérzéséhez [3]
5.3.08 van mércés talaloeszkoz az adagok ellendrzéséhez [3]
5.3.09 visszamelegitéskor az étel maghomérséklete min. 75°C [3]
5.3.10 az étel kitalalasa a vendég érkezésekor torténik meg (és nem ezt megelézéen) [3]
5.3.11 az étel kiadasa lehelletvédelemmel biztositott [2]
54  Klelmiszerek kiszallitasa [2]
5.4.1 ételkiséro jegyet kiallitanak [3]
5.4.2 szallitoedények cseppmentesen zarhatdak [3]
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5.4.3 széllitoedények tisztak és sériilésmentesek [3]
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5.4.4 széllitbedények szama a két napi forgashoz elegendé mennyiségii [1]

5.5 Mosogatas és tarolas [1]
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5.5.1 van meleg és hideg viz [3] o o
5.5.2 mosogatasi utasitas ki van fliggesztve [2] o o

5.5.3 van fehér és fekete mosogatd (nem valasz esetén az 5.7 kérdéscsoport nem relevans) [1]

]
o

5.6 Az étkez6 edények mosogatasa (fehér/fogyasztéi mosogaté) [2]
5.6.01 tiszta a teriilet [3]

5.6.02 jo allapotu [1]

5.6.03 a korforgas megfeleld (a tiszta nem szennyezi a koszosat) [2]
5.6.04 a mosogatashoz hasznalt szerek megfeleldek [1]

5.6.05 avegyszereket eldiras szerint hasznaljak [1]

5.6.06 az durvazo elémosas megtorténik [1]

5.6.07 van tanyér mosogatogep [2]

5.6.08 van kiilon pohar mosogatogép [2]

5.6.09 kétfazisu mosogatas folyik kombinalt mosogatdszerrel [1]
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5.6.10 a csepegés ¢€s szaradas megfeleld [1]
5.7 A talaléedények mosogatasa (fekete/iizemi mosogatd) [2]
5.7.1 tiszta a teriilet [3]
5.7.2 jo allapotu [1]
5.7.3 akorforgas megfelel6 (a koszos edények nem szennyezik be a tiszta edényeket) [2]
5.7.4 amosogatashoz hasznalt szerek megfelel6ek [1]
5.7.5 avegyszereket eldiras szerint hasznaljak [1]

5.7.6 van mosogatogép [1]

© © © © o o ©o
© © © © o o ©
© © © ©o O o o©

5.7.7 kétfazisi mosogatas folyik kombinalt mosogatoszerrel [1]

5.8 Takaritas [3]
5.8.1 az eszk6zok a célnak megfelelnek (elegend6 és jo allapoth takaritd eszkdz, szennyezettségi

foku helyiségenként elkiilonitve) [1] ° ©
5.8.2 van kifiiggesztett higiéniai/takaritasi terv [3]
o o
5.8.3 ez élelmiszerek nem keriilnek kapcsolatba a vegyszerekkel [3] o o
5.8.4 takaritasi naplot vezetnek [2] o o
5.8.5 rendelkeznek e zarhato takaritoszer és eszkoz tarold helyiséggel, vagy zarhato fém szekrénnyel o o
(1]
5.8.6 a takaritdszerek felhasznalasarol naplot vezetnek [1]
o o
6 Mindéség biztositas [3]
6.1 Végrehajtando folyamatok és rendszerek [1]
6.1.1 a HACCEP eléirasai teljesiilnek (a minimum 5 féle formanyomtatvanyok kitdltésre keriilnek) o o
(3]
6.1.2 akiilonbozo jelzések (vizualizacio) ki van e fiiggesztve [2]
o o
6.2 Nyomon kovethetdség [2]
6.2.1 beérkez6 alapanyagrol van szallitolevél [3] 0 0
6.2.2 kiszallitott késztermékrdl van szallitdlevél [3] o o
6.2.3 abe- és kiszallitott élelmiszerek, termékek azonositasa 3 honapra visszakereshet6 [3] 0 0
6.2.4 az élelmiszerhulladék is nyomon kdvethet6 szallitolevelek alapjan [3] 0 0
6.3 Higiéniai terv [3]
6.3.1 van kifiiggesztett higiéniai/takaritasi terv [3] 0 0
6.3.2 atakaritando teriiletek meghatarozottak [2]
6.3.3 van feleldse az egyes folyamatoknak és teriileteknek [1] 0 0
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6.3.4 a felhaszndland6 vegyszerek meghatarozottak [1] o o

6.4 Kartevo-mentesitési gyakorlat [2]
6.4.1 van térképes fertétlenitési terv [2]

o o
6.4.2 rendszeresen megtorténik [3] o o
6.4.3 nincsen nyoma kartevok jelenlétének [1] o o
6.4.4 vannak rovarcsapdak kihelyezve [1] o o

6.5 Latogatok [1]

6.5.1 rendelkezésre allnak vendégkdpenyek [1] o o

6.6 Etelminta [3]
6.6.1 minden ételbdl torténik mintavétel [3]

6.6.2 az ételminta tarolasa hiitében torténik [2]
6.6.3 legalabb 3 napig megdrzik az ételmintakat [3]
6.6.4 egy minta minimum loo g étel fajtanként [2]
6.6.5 ataroldoedény steril [3]
6.6.6 a mintavétel ideje megfeleld (a talalas végén) [2]
7 Etterem [3]
7.1.01 az étterem kiilleme étkezésre csalogato [1]

© © © © o ©o
©c © © © o ©

7.1.02 textil abrosz van az asztalokon [1]
7.1.03 viaszosvaszon abrosz van az asztalokon [1]
7.1.04 rendelkezésre all kancsd és ivoviz az asztalokon [1]

7.1.05 ki van helyezve s6 €s borsszoro az asztalokra [3]
7.1.06 a butorok jo allapotiiak [1]

7.1.07 ivoviz szabadon hozzaférhetd [2]

7.1.08 a padlozat tiszta [2]

7.1.09 poharak tisztak [2]

7.1.10 dekoracios elemek vannak az étteremben [1]

© © © © 0o © © © o o ©o
© © © © 0 0o © © O o ©o

7.1.11 taplalkozassal kapcsolatos tajékoztatd anyagok vannak az étteremben [1]
7.1.12 Az alabbi kérdéseket szimokkal kérem megvalaszolni
7.1.13 Hany iil6hely van az étteremben?

7.1.14 Mennyi asztallal és székkel lehetne novelni a féréhelyeket?
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CsekKlista 2.

1. Mosogatas
A)

Figyelje meg, hogy a mosogato(k)nal ki vannak-e helyezve a mosogatashoz hasznalt eszkdzok?
B)

Ertékelje szovegesen a dolgozok felkésziiltségét, tudasat és gyakorlatat:

2. Takaritas
A)

Figyelje meg, hogy a munkavégzés folyaman a konyhai dolgozok mely feliileteket/helyiségeket
milyen gyakran takaritjak:

B)

Figyelje meg, hogy a takaritds soran a kiilonboz6 helyiségekben mas-mas takaritdeszkozoket
hasznalnak-e? A takaritoeszkdozoket, mopokat, keféket, rongyokat hasznalat utan tisztitjak,
fertdtlenitik-e és hagyjak-e megszaradni?

®)

Ertékelje szovegesen a dolgozok felkésziiltségét, tudasat és gyakorlatat:

3. Személyi higiénia

A)

Figyelje meg a konyhai dolgozok kézmosasi szokasait és irja le a benyomasait. Amennyiben
szabalytalansagot tapasztal akkor azt jegyezze fol (pl. munkafazisok kozott, WC hasznalat utan, stb...).
B)

Tisztaban van-e a munkaruha hasznalatanak és mosasanak szabalyaival?

®)

Ertékelje szovegesen a dolgozok felkésziiltségét, tudasat és gyakorlatat:

4. Aruatvétel
A)

Figyelje meg, hogy hogyan torténik az aruatvétel. A kovetkezd kérdéseket jeldlje igennel vagy

nemmel:

[ ] az aruatvétel soran hasznalnak maghémérét

[ ] az aruatvétel soran hasznalnak mérleget

[ ]atermékek érzékszervi ellendrzésre keriilnek (szin, illat, tapintas)

[ ] a mennyiség ellendrzésre keriil mérleggel mércés edénnyel és ezt Gsszevetik az ételkisérd jegyen
szerepl6 adatokkal

[ ]aszallitojarmi ellenérzésre keriil

[ ] amindségmegdrzési id6 ellendrzésre keriil (csomagolatlan élelmiszer esetén is)

[ ]aételkisérdjegyet ellendrzik
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[ ]az aruatvétel soran is figyelnek a szakositott arukezelésre

[ ] biztositott a hiitést igényld élelmiszerek hiitétérbe szallitasa vagy azonnali felhasznalasa az
atvételt kovetden

B)

Kérje el az ételkiséréjegyet és ellendrizze, hogy helyesen van e kitdltve.

0

Az aruatvétel technikai feltételei megfelelnek-e az eldirasoknak (hogy érkezik be az étel)?

D)

Ertékelje szovegesen a dolgozok felkésziiltségét, tudasat és gyakorlatat:

5. Télalas — jrahdkezelés
A)

Figyelje meg, hogy talalas soran rendszeresen ellendrzik-e az ételek hémérsékletét, valamint ehhez a
feltételek adottak-e?
B)
A talalas sordn torténik-e melegentartas? A koriilmények adottak-e a melegentartashoz?
0)
Jegyezze 10l hogy az étel elkésziiltéhez képest (ételkisérd jegy) mennyi idé mulva fejezodott be a
talalas:
D)
Figyelje meg, hogy az ételek talalasa a vendég érkezésekor torténik-e?
E)
A szeletelt kenyér, péksiitemény védve van a cseppfert6zéstdl, fogovilla, szalvéta rendelkezésre all az
elvitelhez? Az evbeszkdz fajtanként elkiilonitve van-e elhelyezve, hogy a valogatassal ne legyen
szennyezhetd?
F)
Figyelje meg, hogy az étterem tisztasaga megfeleld e, az étkezés kozben milyen modszerrel tartjak
tisztan az asztalokat?
G)
Figyelje meg hogy az alabbi feltételek teljesiilnek-e az ételminta készitésekor:
Valaszoljon igennel vagy nemmel
[ ] minden ételbdl torténik mintavétel
[ ] az ételminta tarolasa hiitében torténik
[ ]legalabb 3 napig megérzik az ételmintakat (ellendrizze az ételmintas hiitdt)
egy minta minimum loo g étel fajtanként

(]
[ ] atéaroléedény steril
[ ] a mintavétel a talalds végén torténik
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H)

Ertékelje az étkeztetés menetét az étterem kapacitasa, az étkezOk létszama, és az egyidejii étkeztetés
itemének figyelembevételével:

I)

Ertékelje szovegesen a dolgozok felkésziiltségét, tudasat és gyakorlatat:

6. Elelmiszermaradék kezelés
A)

Figyelje meg, hogy milyen dokumentaciot készitenek az ételmaradékok elszallitasakor.
B)

A vendégtérbol visszaérkez6 szennyes edény és maradék kezelésének modjat értékelje.
0)

Figyelje meg, hogy miként takaritjak a konyhaban hasznalt moslékgytijté edényt.

D)

Megfeleloek-e a kdrnyezeti adottsagok az ételmaradék szabalyos kezeléséhez

E)

Ertékelje szovegesen a dolgozok felkésziiltségét, tudasat és gyakorlatat:

7. Térolas (csak f6z6konyha)
A)

Figyelje meg a szakositott tarolas jellegzetességeit: a készételt a nyers husoktol, nyers élelmiszerektol
elkiilonitve taroljak-e?

B)

Ellendrizze a cimkézést a fagyaszott aruk esetében.

®)

Megfelelo-e a fagyasztott aru felengedtetésének modja, €s sosem fagyasztjak le tijra?

D)

Ertékelje szovegesen a dolgozok felkésziiltségét, tudasat és gyakorlatat:
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