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A cikk 4ttekintést nyujt az élelmiszerbiztonsag jelent8ségérdl,
kiilonos tekintettel a vendéglatas és a kozétkeztetés mindségbiztositasat
és biztonsagat befolyasold tényezdkre. Felhivja a figyelmet a HACCP-
rendszer alkalmazisdnak vendéglitdo tevékenységgel Osszefliggd
sajatossagaira, az ¢élelmiszer eredetd megbetegedésekhez vezetd
technoldgiai korilmények koriiltekinté szabalyozdsanak fontossagara,
valamint a vendéglatas élelmiszerbiztonsagi helyzetének javitasat célzo
lehet&ségekre.

Az élelmiszerbiztonsag jelentosége napjainkban

Az élelmiszereldallitas és -forgalmazds nagy jelent8ségli gazdaségi
tevékenység, melynek alapvetd feladata a lakossag elegendd mennyiségi
és a fogyasztok altal elfogadott mindségtl, biztonsagos élelmiszerekkel
valé ellatdsa. A nem megfelel6 mindségben eldallitott élelmiszerek
megbetegedéseket okozhatnak, a fogyasztok egészségét veszélyeztetik,
és sulyos esetben haldlos kimeneteltivé is valhatnak. Az élelmiszerek,
ételek fogyasztasra vald alkalmassagat a mindségét jellemzd
taplalkozasbiologiai, élvezeti €s haszndlati értéke mellett alapvetden az
egészségligyi biztonsdguk hatdrozza meg. Az élelmiszerbiztonsagot
veszélyeztetd tényezdk fizikai, kémiai (vegyi) illetve bioldgiai és egyéb
tényezék lehetnek (Farkas, 2006.). A hazai ¢és nemzetkozi
megbetegedési statisztikak azt mutatjdk, hogy ezt a biztonsdgossagot
leginkabb koérokozd mikrobdk és egészségre karos vegyiletek
veszélyeztetik, ami az ételfert6zésekkel, ételmérgezésekkel Osszefiiggd
események, valamint az ezekbdl eredd megbetegedések magas szamaban
is kifejezésre jut. A hazai és nemzetkdzi megbetegedési statisztikdk azt
mutatjak, hogy a visszaszoritdsukra irdnyulo torekvések ellenére a fejlett
orszagok magas szinvonall higiéniai viszonyai kozott is igen nagy
szamban jelentkeznek az élelmiszer eredetd megbetegedések és évrdl
évre egyre nagyobb szamban jelentkeznek a koérokozé mikrobédk okozta
ételartalmak, és novekszik a mikotoxinok és kiillonbozé vegyi anyagok
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(pl. dioxinok) okozta élelmiszerbiztonsagi veszély. Napjainkban az
élelmiszerbiztonsagi helyzetet a zoonotikus (éllatr6l emberre terjedni
képes) korokozok és az altaluk okozott megbetegedések hatarozzak
meg. Ezek a korokozok az €16 4llatokba bekeriilve azok fertdzését
okozzak, ¢és elsédleges szennyez6désként  bekeriilhetnek az
élelmiszerlancba vagy mésodlagos szennyez6désként nyersanyagokbdl,
kornyezetbdl, eszkozokrSl, személyekrdl keresztszennyezddésként
jelentkezhetnek.

Az ételfert6zés €s ételmérgezések kialakuldsdban megmutatkozo
kedvezdtlen tendencidk okait nem ismerjiik kell6en, de nyilvanvaléan
Osszefiiggésben vannak mikrobioldgiai, szociobkonometria, demogréafiai
okokkal, és az emberek egészségi dllapotanak romlasaval (Banati 1998a,
Farkas, 2004; Farkas, 2007; Kaferstein, et al., 1996; Fehér, 2006; Baert
et al., 2005).

A szerzGk tObbsége az alabbi 0sszefiiggéseket emeli ki:

o Az élelmiszerellatasban  bekovetkezd  valtozasokat: intenziv
mezldgazdasagi termelés, tOmegessé valt élelmiszertermelés,
globalizélt élelmiszer-kereskedelem, hosszabba valé terméklanc, 1j
kiméletesebb élelmiszeripari eljarasok alkalmazasa, a gyorsétkeztetd
tizletek térnyerése, take away izletek, illetve az ételek hazhoz
szallitdsanak 4j tendencidja.

e A demografiai és egészségi allapotban bekodvetkezd valtozasok
jelentdségét:  atlagéletkor  novekedése, id6sodd  lakossag,
meggyengiilt immunrendszerd emberek szdmanak novekedése,
fogékony, fokozott érzékenységlii népességcsoportok (idSsek,
kisgyerekek, terhes és szoptatd ndk stb.).

e A szocio-kulturélis korilmények valtozasat: ndovekvd urbanizacio,
fogyasztdi életvitel valtozasa, a ,,hdzon” kiviili étkezések szdméanak
novekedése, megvaltozott fogyasztoi igények, a ,,modern fogyaszto”
mikrobioldgiailag ellentmondasos igényei, a kiméletesebben
feldolgozott, tapértéket jobban megdrzd élelmiszerek vasarlasa, a
fogyasztoi életvitel valtozadsa, turizmus novekedése, megszokotta

valasa, kiilfoldi étkezési szokasok terjedése stb.

e A mikrobiolégiai okokat: a mikroorganizmusok alkalmazkodo
képességének novekedése, Gj romlast okozd fajok és 1) kérokozok
megjelenése, ,régiek” alkalmazkodasa, korokozo tulajdonség
megvaltozésa, megndvekedett virulencia, fert6z0képesség,
rezisztencia egyes antimikrobds hatdsokkal szemben, multi-
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rezisztens tulajdonsdgi  korokozdk  kialakuldsa, pszichrotréf
patogének okozta veszély novekedése.

o A kornyezetszennyezés ¢és a globalis klimavaltozads jelent8ségét:
fokoz6d6é  mikotoxin-veszély,  htit6lanc  fenntartdsi  gondok
novekedése, mikrobds szennyezettség novekedésének lehetdsége.

Az 1990-es évek élelmiszer botranyai jelentGsen hozzdjarultak az
eurOpai élelmiszerszabdlyozds megreforméalashoz, és Osszhangban a
vilagméretd torekvésekkel (FAO/WHO Codex Alimentarius, WTO) az
élelmiszerek szabad 4ramlasanak biztositdsa mellett a fogyasztok
biztonsaganak és egészségének védelme keriilt az élelmiszerszabdlyozas
kozéppontjaba. A fogyasztévédelem  felértékel6dése és  az
élelmiszerbiztonsdg iranti igény novekedése 1uj élelmiszerbiztonsagi
elvek és megkozelitési modszerek alkalmazasat hivta életre, mint pl. a
termd&foldtdl a fogyasztok asztaldig torténd nyomon kovetés, a kockézat-
elemzés, és az élelmiszervallalkozdokra (termeld, feldolgozd, kereskedd)
atharitott termékfeleldsség (Biacs, 2007).

Az élelmiszerlanc valamennyi szerepl§jének — a termdfoldtSl a
fogyasztd asztaldig — egyiitt kell mikodnie az élelmiszerbiztonsag

megteremtésében, és olyan mindségbiztositasi és élelmiszerbiztonsagi
rendszereket kell alkalmaznia, amelyek egymasra épiilésével biztosithato
a fogyasztok biztonsédga (Biacs, 2007).

Népegészségiigyi szempontbdl killondsen nagy jelentdségli a
vendéglatas és a kozétkeztetés keretében végzett tevékenység, mert a
feltételrendszer  hidnyossdgaibdl, a nem eléggé koriiltekintd
munkavégzésbdl, vagy éppen az ismeretek hidnyabol eredd higiéniai
hibak igen nagy kockazatot jelentenek a fogyasztOkra, és tOmeges
megbetegedéseket okozhatnak.

Ezt az élelmiszer eredeti megbetegedések statisztikai adatai is
alatamasztjak. Ambar az ételfertézési és ételmérgezési események
legnagyobb  részét a  maganhdztartasokban elkovetett  hibak
eredményezik ¢és az étkeztetési Iétesitményekben (vendéglatas,
kozétkeztetés) ritkabban kovetkeznek be, ennek ellenére a
megbetegedések nagy része — hossza évek 6ta — az utébbiakhoz kotddik
(Bir6 és Simon; 1998; Szeitzné et al., 2008).

A higiéniai szempontbdl biztonsdgos vendéglatd tevékenység nem
képzelhetd el a dolgozok, elsGsorban pedig a felelés vezetdk
megalapozott  higiénés szemlélete €és magas szintd szakmai
felkésziiltsége nélkiil. Az élelmiszerbiztonsagot prioritasként kezeld
szemléletnek be kell épiilnie a mindennapok gyakorlatdba. Ez egyrészt a
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J6 Higiéniai Gyakorlat kovetelményeinek érvényesitését, és az elvarhato
gondossag elvei szerinti eljarast, masrészt pedig az élelmiszerbiztonsagi
HACCP rendszer hatékony, eredményes alkalmazasat koveteli meg. A

vendéglato és a kozétkeztetési tevékenység azonban
feltételrendszerében, mukodtetésének kovetelményeiben,

termékvalasztékaban és szamos egyéb tekintetben is erds heterogenitast
mutat, és az lizletek mikodtetésének tobbnyire kisipari, manufakturalis
jellege is specidlis feltételeket teremt.

A KSH adatai szerint (KSH, 2007) a vendéglaté vallalkozdsok nagy
vendéglatohelyek kozel 46%-at (26107 tzlet) mitkodtetik egyéni
vallalkozasok keretében, ahol tudvalévd, hogy az alkalmazottak szama
igen alacsony, jelentds hdnyaddban pedig alkalmazottakat nem is
foglalkoztatnak. Mindezek miatt az élelmiszerbiztonsagi HACCP
rendszer 4ltaldban nem alkalmazhatd klasszikus formdjaban és
kovetelményrendszerével a vendéglatasban, azonban a vendéglatd
uzletek mikodésével kapcsolatban feltart hidnyossagok és tapasztalatok
felhivjadk a figyelmet az izemeltetési problémakra ¢és hatékony
élelmiszerbiztonsigi rendszer alkalmazasanak sziikségességre.

Veszélyelemzés a kritikus szabalyozasi pontokon (HACCP)

A HACCP (Hazard Analysis on Critical Control Points) altalanos
hasznalhatosdgia, de leginkabb élelmiszeripari teriileten, higiéniai
kovetelmények kielégitésére alkalmazott szabalyozasi rendszer, amely
lehetévé teszi a mikrobioldgiai, bioldgiai, kémiai és fizikai veszélyek
elkertiilését.

A HACCP koncepcidja a folyamatok atlathatosdgan és a kockazatok,
veszélyek feliigyeletén alapul. A HACCP egyik legfontosabb eleme a
kritikus szabdlyozasi pontok (Critical Control Point = CCP)
meghatarozasa. Ezek azok az ellendrzési pontok, amelyek
szabalyozasaval a meghibasodas illetve a karok bekovetkezésének
veszélye megsziintethet§ vagy kockazata minimalisra csokkenthets. Az
ellendrzési pontokon torténik a kockédzati tényezOk, veszélyforrasok
vizsgalata. A folyamat elemeire olyan eljarasokat kell kidolgozni,
amelyek a megfelel6 allapotok biztositasaval vagy helyesbitd
beavatkozisokkal a vesz€ly forrasait és kockizatit a minimalisra
csokkentik.

A HACCP-rendszer két alapelvre épiil, amelyet a FAO/WHO Codex
Alimentarius (Elelmiszerkonyv) Bizottsdga adott ki 1993-ban. A
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HACCP alkalmazdsa az élelmiszerek gyartdsdra és fogalmazdsara
vonatkozoan az Eurdpai Unidban 1995 6ta, hazankban pedig 1997-t6l
kotelezs. A vendéglatasban és a kozétkeztetésben a 80/1999. GM-EUM-
FVM egyiittes rendelete irja eld a kotelezd alkalmazast 2002. janudr 1-
tol.

Az alapelvek a kovetkezdk:

1.

Veszélyelemzés: Az élelmiszer eldallitas valamennyi szakaszdban
(nyersanyagtermelés, feldolgozas, forgalmazas, fogyasztas)
azonositani kell a lehetséges veszélyeket. A veszélyek elSfordulési
valoszintiségének elemzése utidn meg kell hatdrozni a veszélyek
elkeriilését biztosité megel6zd intézkedéseket. Veszélynek nevezzik
valamely karosodas, szennyez3dés, fert6zés lehetséges okozdjat. (pl.
egy étel esetén a zoldségeket, a hust, a flszereket, a vizet, valamint a
kész ételt; milyen veszélyeket hordoznak ezek és az elSallitas egyes
1épései).

. A kritikus szabdlyozasi pontok (CCP) meghatarozasa: Azonositani

kell az élelmiszer-eldallitds azon pontjait, miveleteit, amelyeket
szabalyozni lehet a veszélyek megel6zése vagy elfogadhatd értékre
csOkkentése érdekében (pl. tdlaldsra kész ételeke melegen taroldsa).

. A kritikus hatarértékek megallapitdsa: A vonatkozOo hatdsagi

szabdlyozés, szabvidnyok és tapasztalatai adatok alapjan meg kell
hatdrozni a kritikus szabalyozdsi pontokon az ellendrzott
paraméterek megengedett értékeit és tlréseit (pl. megengedett
tarolasi id§ és hdmérséklet tartomany).

. Feltigyeleti rendszer kidolgozasa: EllenGrzési terv Osszeallitasa a

kritikus szabdlyozasi pontok folyamatos feliigyeletére, a mért adatok
feldolgozasi mddszerének meghatarozasa (pl. kinek kell ellendriznie
a hémérsékletet és milyen gyakorisaggal).

. Javito tevékenységek meghatarozasa: Beavatkozdsi stratégiak és

eljarasok kidolgozdsa arra az esetre, ha a feligyeleti rendszer a
kritikus hatarértékek tullépését jelzi (pl. mit kell tenni, ha a
hémérséklet a megengedett érték folé emelkedik).

. Igazolo eljarasok: Eljards kidolgozdsa a HACCP-rendszer

értékelésére (igazoldsdra) a rendszer megfeleld6 milkodésének
ellendrzése érdekében.

. Dokumentéciés rendszer kialakitdsa: Hatékony dokumentacios

rendszer kidolgozasa (eljarasok, adatnyilvantartds, feljegyzések) a
HACCP rendszer dokumentdldsara (pl. higiéniai, térolési,
technologiai utasitasok).
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Az emberi tényezo szerepe az élelmiszerbiztonsagban

Az élelmiszereredeti megbetegedésekhez vezets tényezk ok-okozati
Osszefiiggéseinek elemzése rairdnyitja a figyelmet a humén erGforras és
a menedzsment rendszer kiemelt jelentdségére, és arra, hogy az
élelmiszerbiztonsdg megteremtésének és  fenntartdsdnak egyik
legfontosabb tényezGje maga az ember, aki mint vezetd§ vagy mint
beosztott dolgozd tevélegesen vesz részt a termékek eldallitdsdban és
forgalmazasban, valamint az élelmiszerbiztonsagi rendszer
mikodtetésében (Németh, 2000). Az élelmiszereredeti megbetegedések
a vendéglatasban gyakran azért kovetkeznek be, mert:

e nem, vagy rosszul alakitottdk ki a jo termelési (és higiéniai)
gyakorlat lizemi rendszerét (technoldgidk, eszkozok, mddszerek,
intézkedések stb.), vagy nem érvényesitik, illetve hibasan vagy
hidnyosan alkalmazzak annak kovetelményeit;

e nem, vagy rosszul alakitottdk ki az iizlet élelmiszerbiztonsagi
HACCP-rendszerét, vagy nem é&rvényesitik, illetve hibasan vagy
hianyosan alkalmazzak annak alapelveit és kovetelményeit.

A hibasan kialakitott, illetve alkalmazott gyakorlat hatterében

gyakran az aldbbi okok huzddnak meg:

e A higiénés szemlélet hidnyossdgai, a higiénia jelentGségének
alulértékelése.

e A dolgozdk hidnyos elméleti és/vagy gyakorlati ismeretei.

o Az ¢élelmiszerbiztonsag iradnti elkotelezettség ¢és felelGsségérzet
hianya.

e Nem érvényesiil a személyes felelGsség és a személyes (vezetdi)
példamutatas.

e Hidnyos menedzsment-tapasztalat és tudas.

e Nem érvényesiil a , kell6 gondossiag” elve, elmulasztjdk az ésszertien
elvarhato ovintézkedéseket.

A ,Magyarorszag élelmiszerbiztonsagi helyzete az ezredfordulén” c.
tanulmany (Szabd, 2000) ramutat a kiilonb6z4 szintd és tipust képzések
élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos oktatasanak véaltozo szinvonalara, az
¢lelmiszerhigiéniai oktatdsban hasznalt tananyagok hidnyossagaira és
korszerttlenségére, ami kiilondsen az alacsony Oraszamu, tanfolyami
jellegl, iskolarendszeren kiviili képzések tananyagai esetében
mutatkozik meg. Ezek a tapasztalatok egyértelmiden jelzik, hogy az
élelmiszerbiztonsagi ismeretek oktatdsi szinvonaldt a szakemberkép-
zésben emelni sziikséges.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 56, 2010/3 183



Az élelmiszerhigiéniai, kozegészségligyi ¢€s mindségbiztositasi
ismeretek szervezett oktatasat és a megszerzett ismeretek vizsgan
torténd szamonkérését ma mar nem irja el§ jogszabadly. A dolgozok
élelmiszerbiztonsagi felkészitése ¢€s az oktatds megszervezése a
jogszabalyi eldirdsok szerint a vallalkozé/vezetS feleldssége. A vezetSk
gyakran nincsenek tisztidban a hatdlyos jogszabalyokkal, és nem eléggé
felkésziiltek ahhoz, hogy sajat maguk tudjak hatékonyan megtartani a
belsd tovabbképzéséket. Mivel takarékossagi megfontolasokbol kiilsé
szakértGket nem hivnak meg az oktatds megtartasara, marad a bejaratott
rutin és régi tankonyvek elavult ismeretanyaga. Mindemellett a kisebb
vendéglatd iizletek szamos egyéb probléméval kiiszkddnek. Ilyenek
példaul az emberi eréforréds sziikossége, a személyzet (vezetdk, tulajdo-
nosok, alkalmazottak segit6 csaladtagok) szakmai felkésziiltségének
hidnyossagai;  élelmiszerbiztonsagi, élelmiszerhigiéniai ismeretek
alacsony szinvonala. Mindehhez hozzijarul még a kevés és hidnyos
menedzsment-tapasztalat €s tudds, a mindségmenedzsmentben vald
jaratlansag, a minGségért illetve élelmiszerbiztonsagért felels hozzaérto
dolgozé hidnya, és az erds piaci kényszerbll eredd egyoldala
profitorientédltsag.

Nem elég azonban ismerni a higiéniai szempontbdl biztonsagos
izemeltetés kovetelményeit, az élelmiszerbiztonsdgot prioritasként
kezel6 szemléletnek be kell épililnie a mindennapok gyakorlataba. Ez
egyrészt a jO higiéniai gyakorlat kovetelményeinek érvényesitését, és az
elvarhatd6 gondossag elveinek alkalmazdst, masrészt pedig az
élelmiszerbiztonsdgi HACCP rendszer rugalmas, de eredményes
alkalmazéisat koveteli meg. Ez mindenekelStt azt is jelenti, hogy a
pénziigyi szempontbdl eredményes gazdilkodast dsszhangba kell hozni
az élelmezés biztonsagat szolgdld jo termelési és higiéniai gyakorlat,
valamint az erre épil6 HACCP rendszer hatékony és eredményes
alkalmazaséaval, az élelmiszerbiztonsagi és kozegészségiigyi elbirasok
maradéktalan érvényesitésével. Az ezzel kapcsolatos felelGsség massal
nem oszthaté meg, ezért az ,elvarhaté gondossidg” elvét minden
vezetének szem elStt kell tartania. A higiénés feltételrendszer
biztositasa €s miikodtetése jelentds koltségekkel jar: dragak a higiéniai
termékek, draga a jol képzett munkaer$, nagyok a feldjitds €és a
korszertsités koltségei stb. Latni kell azonban, hogy a higiéniai
kovetelmények betartdsa csak részben anyagi kérdés, és az eredményes
gazdilkodds, valamint a magas szinvonald higiéniai elvarasokkal
parosulé izleti tevékenység nem ellenpOlusai egymdasnak. A
gazdasdgossag €és a higiénés biztonsig elveinek egyideji érvényesitése
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minden vendéglatds (iizemeltetd, tulajdonos, alkalmazott) iizleti érdeke
kell, hogy legyen (Németh, 2001).

HACCP a kozétkeztetési gyakorlatban

A kozétkeztetés az utobbi években nagy atalakuldson ment keresztiil.
Gazdasagi okokra hivatkozva a fenntarték szdmos kis f6z6konyhat
sziintettek meg, illetve alakitottak at tdlalokonyhava, tovabba egyre tobb
baziskonyha jott Iétre, amelyekben csak ételkészités, illetve étel-
kiszallitas torténik kiillonbdz6 egységekbe.

Az iskolaskort lakossdg nagy része naponta egyszer vagy kétszer
étkezik a ,menzidn”. Egyes felmérések alapjan az altalanos iskolai
didkok 65%-a, a kozépiskolai tanulék 35%-a veszi igénybe a
kozétkeztetést. Sok gyermek esetében az oktatdsi intézményben
elfogyasztott étel jelenti a napi étkezést.

A Nemzeti Fogyasztovédelmi Hatosag altal 2007. oktober 08 -
oktober 31. kozott végzett vizsgalat elsGsorban az altaldanos iskoldkban,
gimnaziumokban, szakkozépiskolakban és a felsGoktatasi
intézményekben 2210 iizletkori jelz6szamon féz6konyhaként, valamint
2300 tuzletkori jelzészam alatt baziskonyhaként miikodSs fé6z6konyhak

ellendrzésére terjedt ki és az alabbi megallapitasokat tette:

A kozétkeztetés vizsgalata sordn a hét regionalis feliigyelGség
Osszesen 296 egység vizsgalatat végezte el. A f6zGkonyhdk, illetve
baziskonyhak 69%-a volt kifogasolt valamilyen szabalytalansag miatt.

A legtobb kifogasolt egység a dél-alfoldi régidban (98%), az észak-
magyarorszagi régioban (98%), valamint a kozép-dunantuli régidban
(73%) volt. A legkevesebb szabalytalansidgot ,,minddssze” 15 egységben
(38%) az észak-alfoldi régio feliigyelSi tartak fel. A megfelelt és a
kifogasolt egységek szamat régionként az 1. 4bran mutatjuk be.

KedvezdGtlen tapasztalat, hogy az ellendrzott egységek 10%-a nem
rendelkezett miikodési engedéllyel. Sajnos ezen egységek kozdtt nem
egy kiemelt kozétkeztetd gazdasagi tarsasag is volt.

Kedvezdtlen, hogy a vizsgalat soran 37 egységben kellett intézkedni a
beszerzési bizonylatok részleges, vagy teljes hidnya miatt. Sajnalatos
tény, hogy az anyaghdnyad-nyilvantartas készitésének eldirasat még
mindig 21 konyhan sértették meg. A HACCP rendszerrel kapcsolatos
hidnyossagokat a kozétkeztetésben az esetek 2%-dban tapasztaltak a

feliigyel6k. Egy esetben a kifogist a rendszer hidnya eredményezte.
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Ennél nagyobb ardnyban az ellendrzés sordn nem volt a helyszinen a
rendszer meglétét igazolé dokumentum.
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1. abra: A vizsgalt és a kifogasolt egységek szama régionként
Forrés: http://www.nfth.hu/portal/hasznos/vizsgalati/jelent_2007/kozetkeztet_07.html

Kiilonosen sulyos szabalytalansag a tiltott lefagyasztas, valamint a
lejart mindségmegdrzési ideji  termékek felhasznalasa. Fenti
szabalyszegések koziil a tiltott lefagyasztast a f6zGkonyhak 7%-aban,
lejart termék felhaszndlast pedig az egységek egynegyedében
tapasztaltak a feliigyel6k. Az ételek szallitoedényzetbe valé adagolasa
soran minden nyolcadik egység mulasztotta el a hdmérséklet
dokumentaldsat és szinte ugyanilyen szdmban a dézsma biztos zaras
elGirasait sértették meg a kozétkeztetSk. A szabdlytalansagok jellege és
aranya elmult vizsgalataink tapasztalataihoz képest véltozdst nem
mutatnak. Utolsé vizsgalatunk ota eltelt 3 évben a kozétkeztetés
helyzetében eldrelépés nem tortént. Az dnkorményzatok tovédbbra sem
forditanak kell6 figyelmet a kozbeszerzési eljarasok sordn pdlyazatot
nyert vallalkozok tevékenységének feliilvizsgdlatdra. Sok esetben nem
vesznek igénybe megfeleld szakmai segitséget, amellyel eldonthetd, hogy
adott pénzosszegbdl a pdlyazatban vallaltak egyéltaldn teljesitheték-e. A
kozétkeztetést érintd jogszabdlyi valtozds tovdbbra sem rendezte az
adagok nagysagaval, igy a korcsoportonkénti napi energia- és tipanyag
beviteli mennyiséggel kapcsolatos problémékat.

e

A 296 ellendrzott fézékonyhdkon Osszesen 181492 adag ételt
készitenek. Ennyi adag ebéddel, vagy tizdraival, illetve uzsonnéaval 1074
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intézményt latnak el. E szdmok alapjdn lathatd, hogy a fé6zékonyhdk
szabalytalansagainak kovetkezményei nagy szamu kiskoru fogyasztot
érinthetnek.

A kozétkeztetés ,,minGségének” fontossagat azonban nemcsak az azt
igénybe vevlk szdma, hanem az ellitando korcsoportok kiillonbozd
mennyiségl, Osszetételd, korszerid taplilkozasnak megfeleld ételek iranti
igénye, érzékenysége is aldtdmasztja. Az ellen6rzés sordn feltart
hidnyossdgok €és azok sulya azt mutatja, hogy a kozétkeztetés teriiletén a

jovében is indokolt a fokozott hatdsagi jelenlét.

A vendéglatas lehetdségei és feladatai az élelmiszer
biztonsag javitasaban

Az élelmiszerbiztonsag megvalositdsa és feltételrendszerének javitasa
érdekében a vendéglato és kozétkeztetd vallalkozasoknak, elsGsorban az
kovetkezd feladatokat kell nagy kortiltekintéssel, az elvarhatd gondossag
elvének figyelembevételével végrehajtaniuk, tekintettel a konkrét egység
adottsagaira és tevékenységére:

e A megel6z6 eljarasok (prerekvizit programok) kidolgozisa és
érvényesitése.

o A rendelkezésre 4ll6 helyes gyakorlatr6l sz6l6 utmutatd helyszin
specifikus, konkrét tartalommal valo megtoltése €és alkalmazasa.

e Elelmiszereredetd  megbetegedésekhez  vezetd  technoldgiai
koriilmények szabdlyozasa.

e A HACCP rendszer rugalmas, az alapelvek érvényesiilését biztositd
alkalmazasa.

e Olyan, a vallalkozas jellegének ¢és méretének megfeleld
dokumentumok és nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljak a
HACCP alapelvek szerinti eljardsok, intézkedések hatékony
alkalmazasat.

e A dolgozok hatékony, a 852/2004 EK rendeletében, illetve annak

alkalmazasi itmutatdjaban rogzitett élelmiszerhigiéniai, élelmiszer-
biztonsagi és HACCP-képzése.
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A mindéségmenedzsment szerepe a kozétkeztetésben
— élelmiszerbiztonsag, HACCP

Osszefoglalas

Az élelmiszerek, ételek fogyasztasra valo alkalmassdgat a mindségét
jellemzd, élvezeti és hasznalati értéke mellett alapvetéen az
egészségligyi biztonsaguk hatdrozza meg. A biztonsdgossagot leginkabb
kérokozd mikrobak és egészségre karos vegyiiletek veszélyeztetik, ami
az ezekbdl eredd megbetegedések magas szdmaban is megmutatkozik,
még a fejlett orszagok magas szinvonalu higiéniai viszonyai kozott is. Az
ételfert6zés és  ételmérgezések  kialakuldsdban  mikrobioldgiai,
demografiai és az emberek egészségi allapotdnak romldsa jatszanak
szerepet. Eppen ezért keriilt a fogyasztok biztonsiganak és
egészségének védelme az élelmiszerszabdlyozds kozéppontjaba. Az
élelmiszerlanc valamennyi szereplGjének egyiitt kell mikodnie az
élelmiszerbiztonsag megteremtésében, melynek elterjedt eszkoze a
HACCP, mely higiéniai kovetelmények kielégitésére alkalmazott
szabalyozasi rendszer ¢és egyik legfontosabb eleme a kritikus
szabalyozasi pontok meghatarozdsa. A Nemzeti Fogyasztovédelmi
Hat6sag altal végzett vizsgédlat szerint a konyhak 69%-a volt kifogasolt
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valamilyen szabdlytalansdg miatt. A f6zGkonyhdk szabdlytalansdgainak
kovetkezményei nagy szamu kiskord fogyasztét éErinthetnek, mely
ramutat a kozétkeztetés ,minGségének” fontossiagara. Osszességében
elmondhat6, hogy az élelmiszerbiztonsdg megteremtésének ¢és
fenntartasanak egyik legfontosabb tényezdje maga az ember. A lesujto
eredmény okai kozott pedig a hidnyos élelmiszerbiztonsiggal
kapcsolatos oktatéast, a hiAnyos menedzsment-tapasztalatot és tudast és
gondatlansidgot is ott taldljuk. Az emlitett teriileteken miel6bbi
paradigmavaltas sziikséges.

The Role of Quality Management in Catering —
Food Safety and HACCP

Abstract

In addition to sensory quality and use-value, eating suitability of
foods and dishes is substantially determined by their health safety. It is
mostly jeopardized by pathogens and substances harmful to health that
can be seen among others in the high number of the consequent diseases
even at the high hygienic level in the developed countries. Beyond
microbiological and demographical factors also the worsening health
status of people play role in the emergence of food infections and
poisonings. This is the very reason why protection of the consumers’
safety and health came into the focal point of food regulation. All
players along the food chain have to cooperate in the establishment of
food safety; HACCP is a widespread means concerned being a
regulation system adopted to meet hygienic requirements with the
determination of critical control points as a baseline. According to a
survey carried out by the National Consumer Protection Authority 69%
of the kitchens was criticized because of some irregularities.
Considering that consequences may concern a lot of infant consumers,
we should point out the importance of public catering ,quality”. In
summary it can be stated that one of the most important factors of the
creation and maintenance of food safety is man itself. As regards
reasons of the devastating result achieved we can find among others the
insufficient food safety education, deficient management experiences
and knowledge. Paradigm change is required in these areas as early as
possible.
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