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1 BEVEZETES

A ,term6foldtdl az asztalig” lancot alkotod folyamatokat, és az ezekbdl szarmazé termékeket
nevezziik ¢élelmiszerlancnak. Az élelmiszerlanc termékeinek a mindség és biztonsag mindenkor
elvart jellemvonasa, mivel az élelmiszerellatas az alapvetd emberi sziikségleteinket elégiti ki.

Az elfogyasztott étel timogassa a szervezetiinket és ne karositsa az egészségiinket.

Napjainkban az emberek nagyobb része mar nem a sajat maga altal eldallitott, termesztett
¢lelmiszerekbdl taplalkozik, hanem piacrol, boltbdl vésarol vagy étterembe latogat. Ezzel
szemben a fogyaszto elvarja, hogy a megvasarolt termék semmilyen mdodon ne veszélyeztesse
egészségét. Az utdbbi idokben pedig megnétt a fogyasztok tudatossaga és érdeklddése az
¢lelmiszerlanc-biztonsag irant, az ezzel kapcsolatos botranyok miatt. Szamukra veszélyforrast
jelenthet az ¢élelmiszer, mely Osszetétele alapjan, gyorsan romlik, illetve szdmos kérokozot,
vegyi anyagot, beleértve ndovényvéddszereket, allatgyogyszer maradékokat, az elszennyezddott

kornyezetbdl bekeriild karos anyagokat tartalmazhat.

Hazankban sajnos egyes ¢lelmiszeripari vallalkozasok nem szentelnek elég figyelmet a
higiéniara, igy folyamatosan nd az engedély nélkiili élelmiszer-eldallitas. Arrol sem szabad
megfeledkezni, hogy az élelmiszerek feldolgozas soran sokféle eszkozzel, géppel és
csomagoldanyaggal érintkeznek, ami szintén karos kovetkezményeket vonhat maga utan. Majd
ezek az élelmiszerek szallitas altal vendéglatoiizletekbe vagy maganhaztartasokba keriilnek,
ahol féleg mikrobioldgiai veszélyekkel szamolhatunk. Ennek eredményeként fontosnak tartom,

hogy dolgozatomban bemutassam az élelmiszerek nyomonkdvethetoségeét is.

Az élelmiszerlanc-biztonsag és a higiénia napjaink prioritast élvezo kérdései, hiszen elsédleges
feladatuk az emberi élet és egészség magas szintli védelme. Ahhoz, hogy az elkészitett
termékek, az eldirt és elvart mindségben kertiljenek a forgalomba, megoldasként szolgalnak az
¢lelmiszerlanc-biztonsagi és mindségiranyitasi rendszerek. Ezek a rendszerek a gyartoval

szemben szamos kovetelményt és szabalyozast varnak el.

Fontos, hogy a vendéglatasban dolgozd emberek tisztaban legyenek az élelmiszerbiztonsagi
veszélyekkel, ¢és ezen veszélyek megel6zésével, kikiiszobolésével — kapcsolatos
tevékenységekkel. A dolgozatomban kiilondsen a vendéglatasban elvart személyi higiéniat és

a vendéglato-tevékenységek végzésének kovetelményeit szeretném bemutatni.



Témavalasztasom f0 oka ravilagitani arra, hogy a vendéglatoegységek szamara milyen
mértékben elengedhetetlen betartani az altalam ismertetett elirasokat ahhoz, hogy az altaluk

elkészitett termék, az elvart mindségben keriiljon a fogyaszto elé.
Dolgozatom alapvet6 célja bemutatni azt, hogy

e milyen eldirasok, szabalyok tartoznak egy étterem iizemeltetéséhez, ezeken beliil pedig

e részletesebben kitérni a személyi, az eszkoz, valamint a kornyezet higiénia fontosabb
kérdéseire.

e Végezetiil, ismertetem az étterem tulajdonosaval és az ott dolgozdkkal kapcsolatos
észrevételeimet, tovabba, hogy milyen lehetdségek 4llnak rendelkezésiikre, az

¢lelmiszerlanc-biztonsag fejlesztésére és optimalizalasara.



2 IRODALMI ATTEKINTES

2.1 Az élelmiszerlanc-biztonsag

Az ¢élelmiszerlanc azon szervezetek, létesitmények, tevékenységek és termékek lancolata,
amelyeken keresztiil az élelmiszereket eléallitjak, feldolgozzak és eljuttatjak a fogyasztokhoz.
Az ¢élelmiszerlanc elvének megbecsiilését a tudomany fejlodése soran a kdvetkezo tény segitette
eld, hogy szdmos szennyezOanyag jutott el, a szant6foldekrdl az élelmiszeren keresztiil a

fogyasztok asztalara. (Kasza Gyula, 2018.)

Nemzetkozi szakértok ugy vélik, hogy a mérgez6 anyagok tobbsége az élelmiszereken
keresztiil keriil az emberi szervezetbe. A fogyasztok bizonyos mértékig kiszolgaltatottak az
¢lelmiszer fogyasztds soran, mivel nem ismerik, és nem tajékoztatjdk Oket a termelés és a

feldolgozas soran felmeriil6 élelmiszerbiztonsagi kérdésekrdl (Raspor, 2008).

Felmeriil tehat a kérdés, hogy a fogyasztok hogyan lehetnek biztosak abban, hogy az
¢lelmiszerek biztonsagosan fogyaszthatok. Tovabba, szintén vitathato, hogy ki a felelds az
¢lelmiszerek biztonsagos fogyasztasaért €s ezaltal a fogyasztok egészségéért. A nemzetkozi €s
hazai jog egyértelmiien kimondja, hogy az elsddleges feleldsség az ¢€lelmiszer eldallitojat
terheli, az 178/2002.EK rendelet alltal. Majd ez a felel6sség valamelyest tovabb harul a
forgalmazora. A megfeleld élelmiszer eldallitisa utdn a forgalmazo felelossége annak
biztositasa, hogy az élelmiszer karosodas nélkiil jusson el a fogyasztohoz, mikozben megfelel
a kovetelményeknek. E megosztott feleldsség ellenére mind a termeldk, mind a forgalmazok
kozos érdeke, hogy az élelmiszerek biztonsdgos modon, megfeleld allapotban jussanak el a
fogyasztoig. Az élelmiszer -eldallitok és -forgalmazok a ,kotelezd gondossag” elvének ugy
tudnak megfelelni, hogy létrehozzdk sajat iranyitasi rendszereiket, amelyek teljes attekintést
biztositanak szdmukra a folyamatr6l, ami Onmagaban is garantilja az élelmiszerlanc-
biztonsagat. A kozfogyasztasra szant €lelmiszer mindségeért és élelmiszer biztonsagaért az
allam véllal feleldsséget. E feladatra az allami élelmiszer -ellendrzd szervei €s intézményei
allnak rendelkezésére. A hatosagi ellendrzés részben a kész élelmiszert ellendrzi, hogy
biztonsagosan fogyaszthatd legyen, masrészrél a termeldt és a forgalmazot ellendrzi, hogy

megfeleljen a biztonsdgos termeléshez és forgalmazashoz (Bir6 és Bird, 2000).

Azt, hogy az ¢élelmiszer alkalmas legyen a fogyasztasra, a mindséget jellemzd
taplalkozasbioldgiai, élvezeti és hasznalati érték mellett az egészségiigyi biztonsaguk hatdrozza
meg. Az élelmiszerlanc-biztonsagi veszélyek lehetnek fizikai, kémiai, biologiai és egyéb
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tényezok (Peter, 2013). A hazai és nemzetk6zi betegség statisztikdk szerint ezt a biztonsagot
leginkdbb a kérokozd mikroorganizmusok és az egészségre karos vegyiiletek veszélyeztetik,
amelyek szamos élelmiszerfertézéssel, ételmérgezéssel és az ebbdl eredd betegségekkel
kapcsolatos eseményben tiikkr6zOdnek. A hazai és nemzetk6zi megbetegedési statisztikak
szerint a csOkkentésiikre iranyuld erdfeszitések ellenére az élelmiszer eredetli betegségek a
fejlett orszagokban, magas szinvonala higiéniai koriilmények kozott fordulnak eld, a patogén
mikroorganizmusok altal okozott élelmiszerkarosodas évrdl évre névekszik, és a mikotoxinok
¢s kiilonb6zo vegyi anyagok altal okozott élelmiszerlanc-biztonsagi veszélyek novekednek. Ma
az ¢lelmiszerldnc-biztonsag helyzetét a zoondzisos betegségek korokozoi (allatrol emberre
terjed) és az altaluk okozott betegségek hatirozzak meg. ElS allatokba juttatva ezek a
korokozok fertdzést okozhatnak, és elsddleges szennyezddésként vagy nyersanyagokbol, a
kornyezetbdl, a felszerelésekbdl és az emberekbdl szdrmazd mésodlagos szennyezésként
juthatnak be az élelmiszerlancba. A fokozottabb fogyasztovédelem és az élelmiszerlanc-
biztonsadg iranti novekvd igények, 0j élelmiszerlanc-biztonsagi elvek és megkozelitések
elfogaddsidhoz vezettek, mint példaul a term6foldtdl az asztalig torténd nyomon kdvethetdség,
a kockazatelemzés és az élelmiszeripari vallalkozasokra (termeldk, feldolgozok és kereskeddk)
harul6 termékfelelésség. Mara vilagossa valt, hogy a biztonsag nem valosithatd meg az
elszigetelt, fliggetlen szereplok tevékenységének Osszehangolasa nélkiil. (Siith, 2018.) Az
¢lelmiszerlancban az elsddleges feleldsség az élelmiszertermeldket terheli, de a feleldsség
megosztott. A tarsadalom valamennyi érdekeltje, beleértve a kormanyt, a gazdasagi szereploket
¢és a fogyasztOkat, felelos az élelmiszerellatas biztonsagaért és a fogyasztok egészségének
védelméért. Az élelmiszerlanc valamennyi szerepldjének — a term6foldtdl a fogyaszto asztalaig
— egyiitt kell miikddnie az élelmiszerlanc-biztonsag érdekében, és dsszehangolt mindségi és
¢lelmiszer-biztonsag rendszereket kell bevezetnie a fogyasztok biztonsaga érdekében. (httpl,

http2)

2.1.1 Az Eurdpai Unio élelmiszerbiztonsdaga

Sok olyan orszagban, ahol kiemelkedd a higiénia szinvonala, ott is el6fordulnak élelmiszer altal
okozott megbetegedések, erre az 1980-90-es években lezajlott élelmiszer eredetli jarvanyok
hivtak fel a figyelmet. A szakmai szervezetek statisztikai csak elenyészd szdzalékat hozzak
nyilvanossagra az élelmiszer fogyasztassal kapcsolatos megbetegedésekrdl. Az utobbi idékben

megndvekedett az élelmiszertdl és annak kozvetitésébdl kialakuld betegségek aranya. Ennek
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okai: kérokozok megvaltozasa €s ujak 1étrejotte, megvaltoztak a technologidk az élelmiszer,-
allattartds ¢és takarmdny- eldallitdsban, immunallapot negativ modosuldsa lakossagi
szempontbol, novekedd kornyezetszennyezés, megemelkedett nemzetkozi

¢lelmiszerkereskedelem és turizmus.

Annak érdekében, hogy az élelmiszer, rendeltetési célnak megfeleld fogyasztas mellett, ne
okozzon kart a felhasznald egészségének, j6 mindségli, biztonsagos élelmiszer sziikséges, tehat

biztositani kell a termelés, el6allitas és forgalmazas teljes eljarasat. (http 3)

Az élelmiszerlanc-biztonsag intézményi hattere az EU-ban az ezt megel6z6 id0szakban az
Egészségiigyi ¢és Fogyasztovédelmi Fdigazgatosdg (Health and Consumer Protection
Directorate General) latta el az élelmiszerekkel kapcsolatos jogi szabalyozast ¢s a tagallamok

kozotti koordinaciot.

Az EFSA (European Food Safety Authority, vagyis Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal)
munkaja tobbek kozott a fogyasztok tajékoztatasa, szakvélemény nyujtasa az élelmiszerlanc-
biztonsagi rendszer felé, tudomanyos innovaciok alkalmazésa, tagallamok 0Osszefogésa
¢lelmiszerlanc-biztonsagi szempontbol. A Bizottsdg javaslatot tett a tagallamoknak, sajat
nemzeti hivatalok létrehozasdra. Magyarorszag tagfelvételi kérelem benyujtasa mellett a
kozosségi joganyag atvételére és alkalmazasara is kotelezettséget vallalt. Ez olyan hatékony
rendszert eredményez, amely a jogszabdlyok betartdsat, ellendrzését ¢€s végrehajtasat

egységesen megkoveteli egy jol koordinalt rendszerben. (Csajagi és Andrassy 2003; http4)

2.1.2  Elelmiszerbiztonsdgért felelGs szervezetek az Eurépai Unioban

A nemzetkdzi kereskedelemben orszagunkra els6sorban az FEurdpai Uni6d elGirasai
vonatkoznak. Az Eur6pai Unid szdmos vizsgalattal, tovabba nemzeti eldirasok egyeztetésével
éri el az akadalyok minimalizalasat. Az Eurdpai Parlament a legfelsébb szerve az EU
dontéshozo mikodésében, mivel feladatai magéba foglaljak az Undi politikai-, koltségvetési €s
feliigyeleti szerepeit. Az Eurdpai Uni6d Tandcsa mas néven Miniszterek Tandcsa, a tagallamok
minisztereibdl all. Elsédleges célja a nemzetkdzi kérdések kezeléséhez sziikséges politikai
egylittmiikddés eldsegitése. Az Eurdpai Bizottsdg az Eurdpai Parlamentnek van alarendelve,
aminek feladata javaslattétel a leglényegesebb teriileteken, mint a mezdgazdasag, ipar,

kiilkereskedelem, energia, kornyezetvédelem valamint, szocidlis és regiondlis témak



megoldisa. Az élelmiszer teriiletén két Féigazgatosag mérvado: a Mezégazdasagi Ugyek

Foigazgatdsaga (Agriculture) és az Ipari Ugyek Féigazgatosaga (Indrustrial Affairs).

Az allategészségiigyi kérdések a MezOgazdasagi Foigazgatosagba tartozd egyik igazgatdsag
feliigyelete ala tartozik, aminek alapja az ¢él6 allatok orszagok kozotti szallitasanak
szabalyozasai jarvanyiigyi szempontokbdl. Sok irdnyelv szo6l az allati eredetli élelmiszerek
forgalom szabalyozésarodl, ezekben is szerepet jatszanak jarvanyiigyi szempontok. Az exportalo
orszag jarvanyiigyi helyzetét hatarozzak meg, id6-korlatot irnak el a jarvanyos betegségek
eléfordulasanak szempontjabol. Iranyelvek szabalyozzak az allatok, vagdallatok és emldsok
valamint a t6likk szdrmaz6 hus és friss hiis kereskedelmét. Tovabba szabalyozzak a halaszati
termékek termelés, kereskedelem ¢€s egészségligyi kdvetelményeit, tojastermékek higiéniai és
egészségiigyi feltételeit és a tej, tejalapu termékek termelés, forgalmazas és egészségligyi
kritériumait. A szabalyozas részletekbe menden érinti a egészségiigyet és allategészségiigyet,
ami magaba foglalja a zoono6zisokkal szembeni védekezést, és az €élelmiszer altali fert6zések,

mérgezések megel6zését. (http5)

Az élelmiszer kérdéseivel egy igazgatosag foglalkozik az Ipari Ugyek Féigazgatosagan beliil.
Feladatai kozé tartozik az atalanos jogi szabalyozason feliil az uj élelmiszerek, az élelmiszer-
jelolés, adalékanyagok, kiilonleges taplalkozasi igényeknek megfeleld élelmiszerek és az
ellendrzés kérdései. Tobbféle szakmai bizottsag segiti a Féigazgatosag munkajat. A tagallamok
altal kijelolt szakmai képviselok alkotjak az Elelmiszer Allandd Bizottsdgot, aminek f6
feladatai, hogy a tagorszagok k6zos €s egyéni problémait a kozosség érdekeit képviselve oldjak
meg, tovabba szakmai ismeretek alapjan egységes magyarazatot adjanak az élelmiszerekkel

kapcsolatos rendeltekrdl és dontésekrol.

Az EU hivatalos kozlonyébe a szabalyozasok rendeletek, iranyelvek és dontések formajaban

jon létre és jelenik meg (Bird és Biro, 2000.)

2.1.3 Hazankban tevékenykedd szervezetek, és azok kovetelményrendszere

Az elsd torvényi szabalyozds Magyarorszagon a XVI. szdzadban jott létre a hasznalatos
urmértékekrdl és mérdeszkozokrol. Legelsé emlékiink a fogyasztovédelemrdl Matyas kiralytol
szarmazik a bor kimérésére hasznalt ,,itczék” f{rtartalmarol. Tovabba nagyon szigora

elirdsoknak kellett megfelelnie a céheknek az élelmiszer-eldallitds szempontjabol. Kezdetben,



eseti jellegébdl adodoan, csak részteriiletekre kiterjedd jogi szabéalyozas allt rendelkezésre,
majd az 1893. évi bortdrvénnyel, Matyas kiraly kiadta az els6 atfogo rendelkezését. Az emlitett
torvény, a borkészités teljes termelési rendszerét szabalyozta, tovabba élelmiszerek egyes koreit
definialta, €s szigoruan lépett fel a hamisitokkal szemben. Ez f6képp a hazai fogyasztévédelmet
¢s a hungaricumok nemzetk6zi hirnevének a védelmét szolgalta. A XX. szazad masodik felében
a kotelez6 érvényl allami szabvanyok alkalmazéasa teljes mértékben uniformizalta a
magyarorszagi ¢lelmiszertermelést. 1968 utan létrejovo kiilkereskedelmi liberalizacié siirgdssé
tette az ¢lelmiszer-eldallitas és -forgalmazas keretjellegli szabalyozasat, ami lehetové tette az
egyéni és helyi eltéréseket. Ennek eredményeképp 1976-ban a magyar parlament megalkotta

az elso atfogo élelmiszertérvényt. (Csajagi és Andrassy, 2003)

Az 1997-ben alakult Elelmiszerbiztonsag Tanacsado Testiilet, 2004-ben készitette el eldszor a
Nemzeti Elelmiszerbiztonsig Programot, ami nem valt hivatalossa politikai tdmogatas
hianyaban.

2003-ban a nemzeti egyiittmiikodés érdekében megalakulasra keriilt (66/2003 12. rendelet) a
Magyar Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (MEBIH), ami az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal
kozpontja lett, 2008-ban a FAO/WHO Codex Alimentarius kontaktpontja. 2012-t61 (22/2012
korméanyrendelet) a MEBIH és a MezOgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal (MGSZH)
egyesitésével létrejott a NEBIH. Az élelmiszerlanc-biztonsagot stratégiai szempontbol
lényegesnek tartotta az MTA is, ezért 2008-ban megalapitotta, a Kdrnyezettudomanyi Elnoki
Bizottsaga Elelmiszertudomanyi Albizottsdgat. Az MTA 2010-ben kiadta az ’Elelmezés-
biztonsdg- A magyar ¢lelmiszer- gazdasag, a videkfejlesztés €és az élelmiszer-biztonsag
stratégiai  alapjai’ Koztestiileti Programjat, majd 2011-ben pedig megjelent a
"Elelmiszerbiztonsag: tények, tendencidk, teendék’ cimii programot. Az MTA és a MEBIH
koz6s tanulmanyt adott ki az *Uj Nemzeti Elelmiszerbiztonsag Program megvaldsitasahoz’
cimmel. Ezek utan 1étrejott egy 10 évet feldleld stratégiai program. (2013-2022) (Simonné
Sarkadi, 2019)

2.2 Nyomonkdvethetdoség

2.2.1 Nyomonkivethetiség jelentosége
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Elsddleges teriiletek az élelmezés-biztonsag (food security), amely az élelmiszer mennyiségére
fokuszal, valamint az ¢élelmiszerbiztonsdg (food safety), ami a biztonsagara és az
¢lelmiszerlanc-biztonsag, ami az egész lancra érvényes, amely kiterjed minden benne torténd
folyamatra, eldallitott és kezelt termékekre, valamint magaba foglalja az ¢élelmiszer-
biztonsagot, ¢lelmezés-biztonsagot és egyes teriileteit az agrar-kornyezet-védelemnek. Ezaltal
a fentebb emlitett terliletek mindegyike szoros kapcsolatban dallnak egymassal.
Magyaraorszagon az ¢lelmiszerbiztonsagi szabvanyok szigorubbak voltak. A hatarok
megsziinésével csokkent az aruk ellendrzése. A megndvekedett ¢Elelmiszerbotranyok
kovetkeztében, fokozodott az aggodalom. A média hatasara a fogyasztok szamara is fontossa
valt az élelmiszerlanc-biztonsag, ezért egy 0j alapelv fogalmazodott meg, miszerint, a
fogyasztok védelme az elsddleges. Egységes szabvanyokon alapuld kovetés ¢és
termékvisszahivasok alkalmazdsa mellett, szigorodtak a mindségi eldirasok, jogszabalyok.
Ezeket a média is nyomon kovette a tudatosabb fogyasztokat eredményezett. Valamint
fontosabba valt az élelmiszerekrdl vald pontosabb tajékoztatas a beltartalmi anyagok jellemzéi
tekintetében is, mivel tdmegesen megndvekedett ételintolerancidk, allergidk megkovetelték a
részletesebb adatok feltlintetését. (Bosona, 2013.) Az élelmiszerpiac tultelitettsége miatt nem
garantalt az élelmiszerlanc-biztonsag, ezért ezt nyomon kovetési rendszerrel biztositjak. Ez a
vallalatoknak is kedvezd mivel termékvisszahivas esetén beazonosithato a hibas egység és nem
kell a legyartott termék egeészet megsemmisiteni.
Napjainkban az élelmiszer-kereskedelem nagyfokti globalizacioja és fejlett logisztikai
rendszere nagyban fellenditi a gazdasadgot. Olyan eldnyokkel is jar, minthogy, vilagszerte
gyartott €s termesztett, €lelmiszerekhez hozzaférhetiink, példaul zoldségek és gyiimolesok
egész évben elérhetdek a piacon. Mindemellett tagadhatatlan, hogy ezzel a kockazat is né. Uj
korokozok és mikroorganizmusok keriilnek hazankba és egyéb negativ hatasok is befolyéasoljak
az ¢élelmiszer mindségét. Ennek érdekében elengedhetetlen a jol megszervezett szallitas,
minds€g, azonosithatésag valamint gyakoribb hatosagi ellenérzés, aminek egyik eszkdze a
nyomonkovetés. Az élelmiszerlanc-biztonsag legoptimalisabb és legelfogadottabb elve a
"term6foldtdl az asztalig® elv lett, ami eldsegiti, hogy a kereskedelmi lanc minden szerepldje

kozott kapcesolat lehessen és egy atlathato, egyiittmikodé rendszert alkosson. (Szendrd, 2022)

2.2.2  Amit a nyomonkovethetdség biztosit
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2005. janudr 1-jén hatalyba Iépett az ¢lelmiszerek teljes nyomon kovetésérdl szold
178/2002/EK rendelet. A rendelet 18. cikke meghatarozza, hogy a termelés, feldolgozas
valamint a forgalmazas Osszes szakaszaban biztositani kell a takarmanyok ¢€s élelmiszerek,
¢lelmiszertermelésre szant allatok valamilyen élelmiszerbe illetve takarmanyba bekeriilé anyag
nyomon kdvethetdségét. Tovabba a rendelet 19. cikke megfogalmazza, hogy ha egy ¢élelmiszer-
vallalkozo okkal feltételezi, hogy az altala eldallitott, feldolgozott, gyartott élelmiszer nem
megfeleld az ¢lelmiszerlanc-biztonsagi kovetelmények szerint, ugy koteles az adott piacrol
torténd kivonasat azonnal kezdeményezni, ezen kiviil errdl tajékoztatni az illetékes hatdsagot.
Az ,egy Iépés vissza, egy 1épés elére” elven mikddd kotelezettség arra vonatkozik, hogy a
vallalkozoknak milyen rendszerekkel és eljarasokkal kell rendelkezniiik annak érdekében, hogy
a hatosagok adatokat kérhessenek és azonosithassék a beszallitokat. A nyomon kovetés eldre
(Tracking) azt jelenti, hogy az élelmiszeripari véallalkozas bizonyos adatok alapjan (,,egy 1épés
elére elv) meg tudja hatdrozni, hogy a szoban forgd termék hol van a forgalmazasi lancban. A
nyomon kovetés vissza (Tracing) azt jelenti, hogy a termék (pl.: nyersanyagok, alapanyagok
vagy késztermékek) eredetét az ellatasi lanc barmely pontjan, az ,.egy 1épés hatra elv”’ alapjan

azonositani lehet. (http6)

Az élelmiszerek nyomon kovethetdsége azt az eldvigyazatossagi célt szolgalja, hogy novelje
az élelmiszeripari vallalkozasokba vetett bizalmat azaltal, hogy biztositja, hogy a termék
megbizhatdsdgara vonatkozd informéciok a termékkel egyiitt mozognak. Masrészt az
¢lelmiszerlanc barmely pontjan jelentkezd problémakat helyben lehessen kezelni, és meg lehet
akadalyozni azok terjedését vagy stlyosbodasat. Ha a termék eredete ismert, és a feldolgozas
¢és a forgalmazas szakaszai azonosithatok, a feleldsség visszavezethetd az lizemeltethoz, aki
megeldzhette volna a balesetet, ha az bekovetkezik. A szigori unids jogszabalyok ellenére az
¢lelmiszerlanc-biztonsag ma is az egyik legfontosabb kérdés. Ezért olyan eszkdzokre és
eljardsokra van sziikség, amelyek megbizhat6 és atlathaté modon vizsgéljak az Osszes

¢élelmiszeripari termék kockazatat. (http7)

2.3 GHP rendszer bemutatasa

A Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal 2008-ban létrehozott egy munkacsoportot, a Nemzeti
Jo Higiéniai Utmutaté megvaldsitasahoz a hazai vendéglatas és étkeztetés szamara. A csoport

tagjai a szakmai civil szervezetek, a Magyar Elelmiszer Biztonsagi Hivatal, a Vidékfejlesztési

12



Minisztérium és a NEBIH képvisel8i. Az élelmiszerbiztonsagi szabalyozasok legfontosabb
feladata az emberi egészség védelme. Ennek garantildsira az unid f6 kovetelményeket és
keretszabalyokat hataroz meg. A J6 Higiéniai Gyakorlat (Good Hygiene Practice: GHP) a
legalapvetobb szabalyokat és feltételeket fogalmazza meg, valamint erre épiill a HACCP
rendszer. Ahhoz, hogy megfelel6 higiéniai gyakorlatot alkalmazzunk, azt a gyakorlatrol szold
utmutatokkal kell elésegiteni, amit 852/2004 EK rendelet fogalmaz meg. Ami magaba foglalja
az ¢lelmiszer-vallalkozok és a hataskorrel rendelkezd hatdsagok feleldsségét, 1étesitmények
szerkezeti, mikodési €s higiéniai, valamint a tarolds, szallitas €s allategészségligyi jelolések
kovetelményeit. Az agazat képviseldi, szakértéi és a kozvélemény egyetértésével késziilt

utmutatd az étkeztetés, vendéglatoipar szamara. (http8)

Sziikséges tehat, a biztonsagos élelmiszer-eldallitashoz, kockazattal aranyos szabalyozassal a
gyakorlati irdnymutatas az élelmiszeripari vallalkozok szaméra. Az utmutatd a nemzeti
szokasok, sajatossagok és technologiak figyelembe vételével kivitelezi a sziikséges eldirasokat,
ami megvalosithatd a mindennapi életbe. A Nemzeti Utmutatét koveté létesitmények
ellendrzésekor a hatdsag ezt tekinti f6 hivatkozdsnak és ez alapjan ellendrzi azt. Egyes mikro
vallalkozasoknal nem allapithaté meg kritikus szabalyozasi pont a veszélyelemzés soran, igy a
Helyes Higiéniai Gyakorlat a helyébe 1éphet, azaz a GHP tevekénysége kovetkeztében nincs
kritikus pont, igy a GHP Gtmutat6 alkalmazasa kivaltja a CCP-t. Ebben az esetben csak az
id6szakos feliilvizsgalatokra, technologiai valtozds bevezetésére és a veszélyelemzésre

vonatkozik a HACCP rendszer hasznalata.
A GHP rendszer 5 elemet hangsulyoz ki:

e személyi higiénia (pl.: munkaruha viselete, test tisztantartasa, helyes magatartas)

e kornyezet higiénidja (pl.: edények mosogatasi menetének betartasa, tisztitott edények
fertdzédésmentes tarolasa)

e eszkozhigiénia (pl.: tiszta, fertStlenitett eszk6zok és gépek, az adott eszkdzon 1évo
tisztitasi utasitds alapjan mosva, kezelve)

e alapanyag- és termékhigiénia (pl.: termékek kiilon tarolasa szennyezddés és fertdzés
megeldzése miatt, aruk taroloeszkozon vald tartdsa, megfeleld csomagolassal és
cimkével valo ellatas)

e folyamat higiénidja (pl.: elokészité helységek biztositdsa, a termék a megfeleld

technoldgiai eldirasok szerinti feldolgozésa)
Az utmutat6 hasznalatahoz fontos tudnivaldk:
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e Az ¢lelmiszerlanc-biztonsagért elsdsorban az ¢élelmiszeripari vallalkozasok feleldsek.

e Az ¢lelmiszerlanc egészében biztositani kell az €lelmiszerbiztonsagot.

e Az olyan ¢lelmiszerek esetében, amelyek nem tarolhatok biztonsagosan
szobahdmérsékleten, fontos a hiitési lanc fenntartasa.

e A HACCP elveken és a helyes higiéniai gyakorlaton alapuld eljarasok altalanos
alkalmazasa révén, meg kell erdsiteni az ¢lelmiszeripari vallalkozasok feleldsségét és
az ¢lelmiszerlanc-biztonsagot.

e A helyes gyakorlati utmutato értékes eszkoz az élelmiszerlanc minden szintjén miikdo
¢lelmiszeripari vallalkozasok szdmara az élelmiszerhigiéniai eldirasok betartasdhoz és
a HACCP-elvek alkalmazéasahoz.

e Az utmutatd hasznalata nem kotelez6, viszont alkalmazasa esetén be kell tartani a benne
1évé utasitasokat. Amennyiben a vallalkozasok eltérnek az utmutatd egy adott pontjaral,
az eltérést meg kell indokolniuk. A J6 Higiéniai Gyakorlat nem lehet sikeres a vezetdség

elkdtelezettsége és felelosségvallalasa, valamint a személyzet lelkiismeretes munkéja

nélkiil. (http9)

2.4 A HACCP rendszer

Jelentds problémat okoz vildgszerte az élelmiszertdl valo megbetegedés. A tapasztalatok azt
mutatjak, hogy még az alapvetd élelmiszer-higiéniai eldirasok betartdsa esetén is nagy
mennyiségli élelmiszer szennyezOdés és mérgezés fordulhat eld a tiszta és rendezett
konyhakban. Ennek oka, hogy az ilyen eseményeket gyakran latszolag jelentéktelen hibak vagy
ellendrizetlen folyamatok okozzak. Ennek csokkentése érdekében fejlesztették ki a HACCP
rendszert. A HACCP rendszer kialakitasanak szabalyait a Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-
18/1993, masodik kiadds — Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozéasi Pontok (HACCP) cimi
dokumentum tartalmazza. Aminek alapja a J6 Gyartasi Gyakorlat és J6 Higiéniai Gyakorlat,

amit a Kozegészségiigyi és élelmiszerhigiénia betartasaval és alkalmazasaval érhetiink el.
(http10)

Osszességében a HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point-system) rendszer,
meghatdrozza a jellemzd veszélyeket, majd értékeli és kijeloli a sziikséges szabalyokat.
Tovéabbd, olyan szabalyozasi rendszer, amely inkdbb a megel6zésre, mint a végtermék

ellendrzésére 0sszpontosit. A HACCP hatékony alkalmazésa a vezetdség és a személyzet teljes
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elkotelezettségét és részvételét igényli; a HACCP dokumentacio kidolgozasa és végrehajtasa
szintén tObb szakteriiletet feloleld megkdzelitést és ismereteket igényel. A HACCP az
¢lelmiszerlanc minden szakaszdban alkalmazhat6, és azt az emberi egészségre jelentett
kockézatokra vonatkozo tudomanyos bizonyitékok figyelembevételével kell végrehajtani. A
HACCEP alkalmazasa hozzéjarulhat a hatdsagi élelmiszer- ellenérzés javitasahoz, valamint az
¢lelmiszer-biztonsagba vetett bizalom ¢és a fogyasztok ¢élelmiszerekkel kapcsolatos
tudatossaganak noveléséhez az ¢élelmiszer- kereskedelemben. Mielétt a HACCP elveken
alapuld eljarasokat bevezetnék egy létesitményben, az ¢€lelmiszeripari vallalkozasoknak
elofeltételes programot kell végrehajtaniuk. A 178/2002/EK rendelet eljarasainak valo
megfelelés szintén alapvetd kovetelménye az FSMS-nek. Az FSMS a megel6zés, a
felkésziiltség €és az Onellendrzés atfogd rendszere, amely az élelmiszeripari miiveletekben az
¢lelmiszerbiztonsagot és a higiéniat biztositja; az FSMS az élelmiszer-eldallitasi kdrnyezet és
folyamatok, valamint a termékbiztonsag iranyitasanak gyakorlati eszkdzének tekinthetd. Az
FSMS magaba foglalja a J6 Higiéniai Gyakorlatok, J6 Gyartasi Gyakorlatok mas néven az
eléfeltételi programokat. Emellett magéba foglalja még a HACCP elvein alapul6 eljarasokat és
a nyomonkovethetdség és a hatékony termék-visszahivas érdekében létrehozott rendszereket.

(http11)

ELELMISZER-BIZTONSAGI IRANYITASI RENDSZER

HACCP elvein alapulo
eljarasok

A 178/2002/EK

Eléfeltételi rendelet elvei: Megelézés és
programok: Nyomonkdvethetéségi, felkésziiltség (alap)
HHGyYy/HGyGy visszahivasi és

kommunikaciés
eljarasok

1. abra: Az FSMS elemei kozotti kapcsolat

241 HACCP kialakulasanak torténete
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A mindség szabalyozas elméletérdl elismert W. E. Deming fogalmazta meg az elsé gondolatot
a HACCP létrehozasahoz. 1950-ben alkalmaztak el3szor Japan termékekre. O és mésok hoztak
létre a TQM (Total Quality Management) teljes korh mindség szabalyozas rendszerét. A
HACCP-t kezdetben az Egyesiilt Allamok NASA tirprogram szamara fejlesztették ki az 1960-
as években. Az asztronautdk lirben vald garantaltan biztonsadgos fogyasztasa érdekében, hoztak
1étre egy ,,nulla hibas- zero defects” €lelmiszer biztonsagi programot. A Pillsbury Térsasag
bemutatta és alkalmazta a HACCP rendszert majd 1971-ben egy élelmiszervédelmi
konferencian bemutatta az elképzelést, ami a legnagyobb biztonsag mellett csokkenti a
végtermék ellendrzését és vizsgalatat. 1974-ben az FDA (US Food and Drug Administration az
USA Elelmiszer és Gyogyszer Hivatala) bevezette ezeket az elveket a konzervgyartas alacsony
pH-ju szabalyozasahoz. 80-as évektdl ezt egyre tobben alkalmaztak. 1985-ben ajanlotta az USA
Tudoméanyos Nemzeti Akadémidja a HACCP elfogadasat, bevezetését az élelmiszer
gyartoknak. Majd az ICMSF és IAMFES tarsasagok is ajanlottak az alkalmazasat élelmiszer-
biztonsag eléréséhez. FAO/WHO Codex Alimentarius hozta 1étre az alapdokumentumat. 1995
december 14-t61 a HACCP rendszer kotelezové valt az Eurdpai Unidban, igy ez 2004-t61
Magyarorszagra is érvényes. A konyhdk tisztdn és €lelmiszer higiéniai szabdlyok betartasa
mellett is gyakran el6fordulhatnak élelmiszer fertézések. Ez gyakran aprd, figyelmen kiviil
hagyott hibdknak és nem gondosan ellendrzott folyamatoknak tudhaté be. A HACCP az
¢lelmiszeripar szintjén a kritikus pontok ellendrzésének hangsulyozasaval valosul meg. A
folyamatos megfigyelés, ellendrzés, végtermék eldtti hibak kikiiszobolése 1 szemléletet alakit
ki, az élelmiszer-biztonsag jelentségérol, ez a rendszer alkalmazhat6 a term6f6ldtdl az asztalig.
Mara a veszélyek azonositasara, értékelésére és kezelésére a HACCP nemzetkozileg elfogadott
modszer, ami a hivatalos élelmiszer ellendrzésben is segit és biztositja a fogyasztok bizalmat.

(Bir6 és Biro, 2000; http12)

2.4.2 HACCP alkalmazas teriilete

A HACKCEP rendszer létrehozasadhoz eldszor az alkalmazasi teriiletet kell kijeldlni, hogy milyen
termékre, termékcsoportra kivanjuk hasznalni. Példaul lehetséges, hogy a rendszer csak az
elsddleges vagasi folyamatok feliigyeletére fokuszal egy levagott félmarha esetében. Ezzel
szemben egy husdarabold, csomagolod tizemnél eltérd feltételek sziikségesek a HACCP terv
elkészitéséhez, valamint egy termék eldallitd lizem sajatos eltérd feladatokat ad. Eldnyos
szakmai szempontbol és a rendszer atlathatosaga érdekében az alapanyag termelést elkiiloniteni
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a termékgyartastol. Eléfordulhat, hogy ez a folyamat természetes példaul, a tejtermeld
gazdasdgoknal ahol a tejfeldolgozo-, tejipari lizemek kiilonalld egységként mitkddnek. A
husipari cégnél célszerli a vagasi tevékenység €s feldolgozo iizem (a szakmai tevékenységek
kiilonbozdsége okan) kiillon miikodtetése mellett a termelésre, vagasra és termékgyartasra kiilon
tervet késziteni valamint ezen beliil is kiilon rendszereket kidolgozni, példaul kiilon
allatféleségek vagasara. Jelentds feladat a HACCP rendszerben az alapanyagra vonatkozo
kovetelmények, mivel egyes esetekben, példaul novényi élelmiszer eldallitasaban, folyamatos
gondot okoz az alapanyag mindsége ¢és mikrobiologiai allapotanak biztositasa. Kiemelt
figyelmet kell forditani a vendéglaté ¢és kozétkeztetd egységekben, az alapanyagokra,
nyersanyagokra ¢s a HACCP rendszer veszélyelemzését nyersanyagokbdl kiinduldéan kell
elkezdeni. Osszeségében a HACCP-t mindig egy meghatrozott iizemre, technolégiara,

termékre kell alkalmazni. (Bir6 és Biro, 2000.)

243 HACCP célja

A HACCP rendszer 1étrehozasanak célja, hogy az élelmiszer-forgalmazasi tevékenységek soran
minden fontos élelmiszerbiztonsagi 1€pést pontosan meghatarozzon. Ezenkiviil felelds ezen
pontok értekeléséért és ellendrzéséért.

Ebbdl adododan:

e Minden egységnek vezetésének értékelnie kell a veszélyes anyagok élelmiszerbe valo
bekeriilésének lehetdségét.

e Mi torténhet a technoldgia soran ezekkel a veszélyes, egészségre artalmas anyagokkal,
illetve a veszély tovabbra is jelen van vagy eltiinik, esetleg fokozodik.

e Mi a megfeleld intézkedés, annak érdekében, hogy az egészségre artalmas anyag ne
keriiljon be az ¢lelmiszerbe, vagy ha bekeriilt a technoldgia sordn artalmatlanra
csokkenjen, vagy lehetéleg megsziinjon.

o A fentiek eléréséhez milyen sajat, belso ellendrzéseket lehet és kell elvégezni.

Osszességében tehat a HACCP célja, hogy a fogyasztok részére kiszolgalt és értékesitett

¢lelmiszer semmilyen formaban ne okozzon egészségi artalmat. (Szeitzné Dr, Szabé M. 2004.)
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2.4.4 HACCP elemei

A Codex Alimentarius altal meghatarozott HACCP rendszer hét eleme:
1. A veszélyek (hazards) azonositas, mérlegelése a kockazat (risk) alapjan rangsorolasuk.

A veszélyes beazonositisahoz fel kell sorolni a veszélyeket, majd ezeket GsSzevetni a
folyamatabraval és a technologiai 1épésekkel. Ezutan jon a veszély elemzése majd az ellendrzés
modjanak és mértékének meghatarozasa. A veszélyelemzése az egyik legfontosabb feladat és
ehhez tudomanyos hattér sziikséges. Majd ezutan a terv elkészitéséhez meg kell vizsgalni a
vesz€ly elharitds vagy csokkentés szintjét, ami sziikséges a termék biztonsdgahoz. Amihez
sziikséges nyers €s- adalékanyag Osszetevok eredet, feldolgozés, eszkdzok, tarolas feltételeit
kell vizsgalni. Ezeket csoportositani kell biologiai, kémiai és fizikai szempontok szerint majd

kiilonértékelni, és Osszegezni a veszélyek valdszinliségének varhatd eshetdségét.

2. A kritikus ellenérzés (iranyitasi, feliigyeleti) pontok kivalasztasa (crycital control

points), ahol a veszély megeldzhetd vagy csokkenthetd.

Kritikus ellendrzési pontok meghatarozdsaban segit a Codex Alimentarius altal kiadott
utmutato. A dontési fa (dontési 1épések abraja) megjeloli a kritikus pontok logikai Iehetdségeit.
A kritikus pontokon meghatdrozzak, hogy az eljaras potencialis vesz€lyt jelent e, €s ha igen, a
kockazat kikiiszobolhetd e. H a veszély nem sziintethetd meg ezen a ponton, az eljarason,

terméken vagy technologian kell valtoztatni.
3. Kritériumoknak (hatarérték- crycital limits) az eldirasa.

A kritikus hatarértéket meg kell allapitani az 6sszes kritikus ellendrzési ponton. A kritikus
hatarérték olyan keretet ad, amellyel megallapithato, hogy egy eljaras biztonsagos terméket allit
eld. Meg kell felelnie az allam altali hatosagi eldirasoknak, gyartok szabvanyainak és mas
tudomanyos adatnak. Kritikus hatarértékek lehetnek az idé-hémérséklet kovetelmények példaul

fozések, pasztérozések, hokezelések.

4. Kritikus pontok feliigyeletére (monitoring control) modszerek kivalasztdsa és

alkalmazasa.

Vizsgalja és megfigyeli a kritikus hatarértékeket, ami megfelelé ahhoz is, hogy felfedje az
ellendrzési hidnyossagokat. Ez lehet folyamatos, amikor az ellendrzést végzd személy allando

jelleggel végez megfigyelést. Ellenben lehet iddszakos is, aminek gyakorisaga meg kell,
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feleljen a HACCP el6irasainak. Legtobbszor ezek gyors eljarasok mivel a gyartasi folyamatokat
vizsgaljak. Ellendrzési mddszerek lehetnek kémia gyorsvizsgalatok, mikrobiologia tesztek,
adatkozlés vagy vizualis megfigyelések. Ezeket a megadott kovetelményeknek megteleld
szakképzett személyeknek kell elvégeznie és dokumentalnia. Az eltéréseket azonnal jelentenie

kell a garantalt modositas elvégzéséhez.
5. Korrekcios tevékenység (corrective action) az ellenérzési pontokon.

A korrekcids tevékenység a kritikus ellenérzési pontokon tapasztalt hianyosagok javitasara
szolgal. Eltérés esetén azonnal el kell kiiloniteni minden terméket és még abban az idétartamban
az Osszeset ellendrizni sziikséges. Ezt a felelds személy rendeli el. Garantélni kell, hogy a hibas
termékek ne kertiljenek ki a gyartasbol. Igazold vizsgalatokkal kell biztositani a modositott
tevékenység eredményességét. Korrekcidos tevékenységet dokumentalni kell és jelentést
késziteni, amiben fel kell tiintetni a terméket, eléfordulés idejét, az eltérés okat, vizsgalatok

jellegét és szamat valamint eltérés természetét.
6. Annak az igazolasa (verification), hogy a rendszer hatékonyan miikodik.

Megvizsgaljak a HACCP terv elemeinek hatékonysagat. Az igazolasi és auditalasi eljarasokba
beletartoznak a véletlenszerti vizsgalatok, hogy meghatarozzak megfelel6 mikodését a HACCP
rendszernek. A HACCP terv érvényesitésénél ellendrzik a veszélyelemzést, a kritikus
ellendrzési pontokat, kritikus hatarértékek igazolasat és azok megfeleldségét az eldirt
kovetelményekkel szemben. Az auditalas soran rendszeresen megfigyelik a helyszint ¢és
ellendrzik az, hogy a HACCP tervben el6irtak megfelelnek-e a HACCP rendszernek. Az
igazolasi tevékenység rendszeres ellendrzése eldirds, de igazédn egy élelmiszer-biztonsagi

valtozéaskor van jelentdsége.

7. Annak a dokumentaldsa (documentation), hogy minden tevékenység és jelentés

megfelel a rendszer elveinek és alkalmassaganak.

Jelentésbe kell foglalni az igazolési tevékenységet €s annak eredményét. A dokumentéacionak
tartalmaznia kell a HACCP program okmanyainak négy tipusat. A terv megvalOsitasat
tamogatd dokumentumot, a rendszerben készitett dokumentumokat, hasznalt modszerek és
tevékenységek dokumentacidjat és az alkalmazottak oktatdsdnak a programjat. A
dokumentumok és jelentések egésze hozza létre magat a HACCP rendszert. (Bird és Biro,

2000.)
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2.5 A magyar gasztronémia Kkialakulas

A gasztrondmia mindig is fontos szerepet jatszott hazankban. Az elmult évszazadok soran a
Karpat-medencében egyediilallé konyha alakult ki, ami annak a torténelmi ténynek koszonheto,
hogy tobb népcsoport kiilonbozd kultardi hosszt idén keresztiil egymds mellett éltek és
keveredtek, valamint a régi6é kiemelkedd foldrajzi fekvésének és a mezdgazdasdg szamara
kedvez0 éghajlati viszonyainak kdszonhetd. A magyar gasztrondmiat tehat kiilonbozo korok és
torténelmi események jellegzetességei befolyasoltak, ezek alapjan alakult ki és valt ismertté a
mai magyar gasztronomia. Tudtak hogyan kell nyarson siitni, szaritani, aszalni és fiistdlni. Ezek
a modszerek nagyban segitették a honfoglald6 magyarok katonai tevékenységét, mivel
elsajatitottak a tejpor és a szaritott hus készitését €s igy példaul, egy borzsakban tobb liter tejnek
megfeleld alapanyagot tudtak szallitani. Utkozben tbb népcsoporttal talalkoztak és éltek
egyltt, a torokoktdl és a tataroktol megtanultak, hogyan kell sz616t termeszteni és sort fozni. A
Karpat-medencei emberektél pedig a bab, a rozs és a hajdina termesztését. A szerzetesek

fedezték fel és termesztették a kiilonbozo gyogy-¢s fliszerndvényeket. (Szakaly O. 2020.)

A magyar gasztronomia fénykora Matyas kirdly uralkodésa idején volt. Mésodik felesége, az
olasz szarmazasu Aragoniai Beatrix kiralynd hozta el a reneszansz konyhat. Délvidéki
gylimolcsoket, sajtokat €s egzotikus fiiszereket (gyombér, fahéj) importaltak, és ebben az
iddszakban keriilt el6szor forgalomba a pirospaprika és a fokhagyma. Ezt kdvetden a magyar
gasztronOmiaba visszaesés tortént. A 16. szdzadot két 4j ital, az €getett bor €s a kavé bevezetése
tette érdekessé; a 17. szazadban a hts, a kenyér és a bor volt az alapélelmiszer. Az amerikai
felfedezések a magyar gasztrondmidra is hatassal voltak, és ebben a szazadban kezd8dott meg
a paprika, a paradicsom és a burgonya termesztése. A tea €s a csokoladé is mar élvezeti cikknek
szamitott ebben az iddszakban. A 19. szdzad elsd felében az €letszinvonal emelkedése a
taplalkozasi lehetdségek javulasdhoz vezetett. Az ipari forradalom reformokat tett sziikségessé
az élelmiszertermelésben, beleértve a mezdgazdasag gépesitését, valamint az €élelmiszer- és
tartosipar fejlesztését. Az ipari forradalom utan az élelmiszerek mindsége és tapértéke is
csokkent. Emellett a globalizacio negativ hatassal volt a gasztronomiara, mivel a gyorséttermek

megjelenése veszélyezteti a desztinaciok gasztrondmiai identitasat. (Szakaly O. 2020.)

2.6 Mezbégazdasag szerepe a gasztronomiaban
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Az agrargazdasag egy Osszetett fogalom, amely magaban foglalja a mezégazdasagot, az
¢lelmiszeripart, a kereskedelmet, az ipari és a kdzlekedési halozatot. A mezdgazdasag térbeli
elhelyezkedését altalaban a természetfoldrajzi tényezok befolyasoljak elsé sorban. Tovabba
fontos tényezok még a munkakoriilmények, infrastruktira, kozlekedés, a tulajdonviszonyok és
a kereslet. mezdgazdasagi termelés feltétele a termeldeszkozok eldallitasa, a termeldkhoz valo
szallitds, a mezOégazdasagi termelés (ndvénytermesztés, allattenyésztés), mezdgazdasagi
termelés, mezdgazdasagi nyersanyagok feldolgozasa (€lelmiszeripar), a mezdgazdasagi
termékek elosztdsa a fogyasztokhoz a kereskedelem és a vendéglato-ipar révén. Ezekbdl
vildgosan latszik, hogy az agrargazdasag kiilonbozd elemeinek Osszessége egy Osszetett
rendszert alkot, amelynek mindségi mikodése segiti a mezdgazdasagi és élelmiszeripari
termékek kiilfoldi végfogyasztokhoz valo eljuttatasat, mind belfoldon, mind pedig az exporton

keresztiil. (Sandor D. 2012.)

Egy orszadg gasztrondmiaja csak akkor miikodOképes, ha a mezdgazdasagi agazatokbol
szarmaz0 alapanyag jo mindségben ¢s folyamatosan biztositva van. Az 1990-es évek elején a
mezdgazdasag valsagban volt. Ennek kivalto oka egy olyan nem koltséghatékony helyzet volt,
amely a mennyiségi termelést priorizalta, a mindségi elemek rovasara. A gazdasagos
termeléshez sziikség van a kelld szaktudasra, megfeleld technoldgiara, optimalis foldteriiletre
és nem utols6 sorban tékére. Az 1990-es évek kozepéig a sikeres, befutott vallalkozéasok
rendelkeztek a fent leirt gazdasagi tevékenységekhez sziikséges feltételekkel. Meg kell
jegyezni, hogy az élelmiszerpiac keresleti oldaldnak egy része kivald mindségi friss €s
feldolgozott termékek (pl.: zdldségek, gyliimélcsok, tejtermékek, has ¢€s hagyomdanyos
huskészitmények) irant érdeklddok korében nagyra értékelik a mindségi termékeket eldallitd
mezdgazdasagi termeldk tevékenységét. A huszonegyedik szdzad embere mar csak az ideélis
fogyasztasi mintdkhoz- étkezési kultirakhoz alkalmazkodik, a kornyezet adottsagai helyett,
tértdl s 1dotol fiiggetleniil. Ez igaz a globalizalt piacokkal 6sszefiiggésben, de hozz4 kell tenni,
hogy a helyi értékek, koztik a helyi élelmiszer-alapanyagok termesztése, eldallitasa,
feldolgozasa, és értékesitése a vidékfejlesztés szerves részét képezi. Az elmult években,
hazankban is megjelentek a mindségi zoldségek, gyiimolcsok és tejtermekek kistermeldi. Az
aruk eloallitasat és értékesitését sok esetben a finanszirozds és az informécido hianya
akadalyozza. A termelés szempontjabdl dragabb kisebb mennyiségli mindségi arut eldallitani.
Ebbdl kovetkezve, ha csak az eladasi arakat nézziik, a kistermelok termékeinek kereskedelme
igen csekély. A kereskedelem ¢és a vendéglato-ipar tekintetében az informacidhidny miatt

szintén nehéz mindségi termeldket €s eladokat talalni. Az agrargazdasag termeld elemeinek 6
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tevékenysége a term6fold megmiivelése és az ott termd novények €s haszonallatok tartasa.

(Sandor D. 2012.)

Az O0kotermelés szerepe a mezdgazdasagi termelésben nagyon fontos termelési irdny, amely
bizonyos mindségeket garantal, fliggetleniil annak nagysagrendjét6l. Ma a biotermelésnek a 21.
szazad  termelési  hatékonysagi, élelmezés-egészségiigyi és  élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek kell megfelelnie, igy fontos az ehhez sziikségek technologia illetve fajtak
hasznalata. A biotermesztés a magyar agrargazdasagban csekély szerepet jatszik, az orszag
terliletének kis részét teszi ki, de 11j lehetdségeket teremt a mezdgazdasagi termelés szdmara, €s
lehetévé teszi, hogy a magyar mezdgazdasagi termékek olyan piacokra jussanak el, ahova
egyébként nem jutndnak el. Az 6ko- vagy biogazdidlkodas egyre ndvekedik vilagszerte.
Magyarorszagon az eurdpai tendenciaval ellentétben az ellendrzott biogazdalkodok szdma
csokkent. Mindemellett a hazai kereslet is a joval dragabb termékek irant. Mivel nem
hasznalnak vegyszereket, a biogazdalkodok raforditasai 20-25%-kal alacsonyabbak, mint a
hagyomanyos gazdalkodoké, de a terméshozamuk is ennyivel alacsonyabb. Ezek a termékek
taplalobbak és egészségesebbek, igy indokolt ekkora felar. A hipermarketekben a biotermékek,
példaul a zoldségek, ha eladéasra keriilnek, gyakran tobbszorosen dragabbak, mint a
hagyomanyos termékek. Ennek az oka az is lehet, hogy a kis mennyiségii biotermékek
logisztikai koltségei magasabbak, ami az eladdsi arban is tiikroz6dik. Megfeleld tdmogatassal
novelhetd a biogazdalkodassal érintett foldteriiletek ardnya, ugyanakkor tobb bioterméket lehet
értekesiteni, felvasarolni és fogyasztani. A biotermékeket a hagyomdnyos termékekhez
hasonléan részben helyben vagy a biogazdalkodas kozelében lehet értékesiteni, ezéltal

csokkentve a logisztikai koltségeket. (Sandor D. 2012.)
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3 ANYAG ES MODSZER

3.1 Az étterem bemutatasa

1. kép: Az étterem bejarata

A Monster Downtown étterem a Csongrad-Csanad varmegyei Szeged varosdban taldlhato,
Budapesttdl 172 km-re. Az étterem elhelyezkedése egy jol frekventalt részén helyezkedik el a
varosnak, a Stefinia 4. szam alatt. A helyiség mar 2002 o6ta étterem, aminek mar tobb
tulajdonosa is volt. Majd 2017-ben a Monster Downtown egy 1j piaci szegmens felé nyitott,
ami a streed food, eurdpai konyha ¢és a steak vilagaban nyilvanult meg. Csongrad megyében
hiany volt az effajta izvilagot képviseld étterembdl, igy azonnal nagy forgalomra, érdeklodésre

tettek szert.

2. kép: Az étterem belsd tere
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Az Uzemi konyha a Szeged, Kenyérgyari tt 17. sz. alatt talalhato. Az iizlet alapteriilete
koriilbeliil 120 m?, padozata jarélap, falfeliilete csiiszasmentes, csempézett. A szelldzés friss
légbefuvassal és elszivassal miukodik. Az étterem gazdasagi bejaratbol, raktarhelyiségbol,
huseldkészito helyiségbdl, zoldség- elokészitd helyiségbdl, konyharészbdl, szarazaru raktarbol,
6ltdzohelyiségbdl, szocialis részbdl all. Az utcardl 1épesdkon keresztiil a gazdasagi bejaraton at
lehet a konyhatérbe jutni. Itt talalhat6 a zoldség-elokészitd helyiség, szarazaru raktar, dolgozoi
szocialis rész, a huselokészitd, valamint a fehér-fekete edénymosogato helyiség. A vendégek
kiviilrdl kozelitik meg a vendéglatd egységet. Résziikre a vendégtérbdl nyild, nemenként
elkiilonitett, illemhely van kialakitva. A dolgozoknak kiilon 61t6z6 van kialakitva, ahol
személyenként egy szekrény van elhelyezve. A takaritashoz hasznalt eszk6zok és takaritdszerek
tarolasara zart szekrény van biztositva. Az iizletben szolgaltatd altal biztositott vezetékes
vizellatas 4all rendelkezésre. A szennyviz zart csatornahalézatba keriil. A berendezési targyak
(tarolopolcok, kiszolgalopult, 61tdzészekrény, munkafeliiletek) uj kialakitasuak, feliiletiik ép,

résmentes, moshato.

Az ételek készitéséhez felhasznélt nyersanyagok, alapanyagok, italaruk beszerzése részben
beszallitok, részben sajat beszerzéssel torténik. Az arufeltoltést nyitas elotti idore, illetve az
el6z6 napra van tervezve, de fOleg napi arufeltoltést kivannak folytatni. Az étterem és a
kiszolgalo helyiség alapteriilete kicsi, igy folyamatos alapanyag beszerzés és tarolas torténik az
lizemelés id6tartama alatt, hogy a raktarakba ne halmozddjon fel semmi. Az 4ru a gazdasagi
bejaraton keresztiil aruszallito lift segitségével keriil fel az els6 emeleti teriiletre, majd ott
megfelelden szakositott elokészitd €s raktarhelyiségekbe keriil. A hiitést igényl6 €élelmiszereket
(tejtermék, hentesaru, t6kehus) a konyhatérben, illetve az elokészitd helyiségben kialakitott
hiitdszekrénybe helyezik, amelyek a munkafeliilet alatt-mellett vannak elhelyezve. A szarazaru
tarolasat a szarazaru raktarban végzik. A dolgozok szintén a gazdasagi bejaraton keresztiil
jutnak be a vendéglatd egységbe, ahol a gazdasagi folyosorol kozelithetik meg az
oltozohelyiséget. A fogyasztok kiviilrdl, kiilon bejaraton kozelithetik meg az éttermet, ahol

rogton a vendégtér talalhato.

A nyers husok elokészitése a huselokészitOben torténik, amihez munkaasztalt biztositanak. A
munkaasztal alatt illetve mellett talalhatéak a hiitészekrények, benne hdmérdvel a hdmérséklet
ellendrzésére. A higiénés kézmosashoz hideg-meleg folyovizes kézmoséd van felszerelve. A
nyers hlisos eszkdz0k mosogatasara kétmedencés hideg-meleg folyovizes mosogat6 biztositott,
az elmosogatott eszkdzok csepegésére csepegétalca all rendelkezésre. Az ételkészités soran

gyarilag fertGtlenitett tojast hasznalnak fel.
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Az el6készitett nyersanyagok siités¢hez és fo6zéséhez gaztiizhely, fritdz, siitét, gazzsamolyt,
mikrohulldmu siitét hasznalnak. A tevékenységhez biztositott munkafeliilet, amely alatt
keriiltek elhelyezésre a kézi hitdszekrények. Az ételeket az eldkészitd helyiségekben
elokeészitett husbol és zoldségekbdl f6zik illetve siitik meg. Az elkésziilt ételek melegen tarto
berendezésbe tartjdk 60 C fokon kiszolgalasig. Az elkésziilt ételekbdl ételminta keriil
megOrzésre, az utdszennyezéstdl valod védelem miatt. Az ételkészitéshez felhasznalt eszk6zok
mosogatasa harom fazisban torténik, zsiroldas, fertétlenités, majd oOblités folydvizben. A

mosogatasi technologia részletes leirasa a mosogatomedencék folotti falra fel van fliggesztve.

A vendégek altal visszahozott tanyérok, evoeszkozok a vendégtérbdl ataddablakon keresztiil
keriilnek be a fehéredény mosogat6 helyiségbe. A mosogatd helyiségben a mosogatast végzo
személy, az ételmaradékot moshato, fert6tlenitd hulladéktarold badellaba gytijti. Majd a megtelt
badellat a moslék és hulladéktarold helyiségbe viszi a miiszak végeztével. Az ételmaradékot és
az elhasznalt siitézsiradékot naponta, illetve sziikség szerint elszallitja, az erre a tevékenységre

engedéllyel rendelkezd cég.

A fehéredények mosogatasara kétmedencés mosogatd keriilt felszerelésre, csepegtetotalcaval.
Ahol az elémosasat végzik az eszkozoknek, majd mosogatogépbe keriilnek mosésra, zsiroldo
¢és fertdtlenitdszer segitségével. Az elmosogatott tdnyérok csepegtetés utan szarazon keriil a
konyhatérbe. A konyhaban az ételkészitéshez felhasznalt konyhai f6z6edények és eszkozok

mosogatasa az erre kiilon kialakitott feketeedény mosogatdban torténik.

A dolgoz6k a gazdasagi bejaraton keresztiil jutnak be a vendéglatoegységbe, innen kozelithetik
meg az 0ltozohelyiséget. A dolgozd munka ¢€s utcai ruhdjanak tarolasara 6lt6z0szekrény van
kialakitva, minden dolgozénak kiilon szekrény biztositott. A szocidlis részen van lehetOség
kézmosasra, ahol hideg-meleg folydvizes kézmosé biztositott. Kézfertdtlenitd szer és
papirkéztorld ki van helyezve a kézmoso mellé, amit haszndlat utdn papirkéztorld gytijtésére
fedett, labpedalos hulladékgytijtd biztositott. A dolgozok rendelkeznek érvényes egészségligyi
konyvvel. Dolgozoi illemhely a szocidlis részen talalhaté. Amennyiben a dolgoz6 dohanyzik,
ugy az erre kialakitott dohanyzo helyen van lehetdsége. Ebben az esetben csak az utcai ruhdban
hagyja el az épiiletet és a kijeldlt helyen végzi a dohdnyzast. A cigarettacsikk gytijtése ott
helyben torténik, nem keriil be az épiiletbe. Ezutan ruhavaltas és kézmosas utan allhat be Ujra

dolgozni. Az iizletben tilos a dohanyzas.
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Az étteremben élelmiszerek csomagolasara hasznalt papirkarton, mtianyag folia, valamint az
tizemelés soran keletkezett hulladék gytjtése fedett, labpedalos hulladékgytijtébe keriil.
A hulladékgytijtoket sziikség szerint a hulladék taroloban 1évé kommundlis hulladékgyiijtébe
juttatjadk. Amennyiben ételmaradék keletkezik, gy a gylijtése zart edénybe torténik, valamint
az elhasznalt siitézsiradék taroldsa szintén zart edényben torténik. Elszallitasat,

megsemmisitését az erre a tevékenységre engedélyezett cég végzi el.

4. kép: Az étterem elokészitd helyisége
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3.2 Probléma felvetése

Bar a higiénia a vendéglatasban talan magatdl értetddd kotelezettség, egyes vendéglato
egységek nem szannak ra akkora figyelmet, mint amennyire sziikség volna ra. A kutatdsomban
felvetett problémakat tobb szemszogbdl vizsgaltam meg, a dolgozatomban hirom teriiletre
tértem ki, a személyi higiéniara, kdrnyezet higiéniajara és a berendezések, gépek tisztasdganak

kockézata.

A személyi higiénia magaba foglalja azt, hogy a dolgozd ne fertézze meg az élelmiszert
barmely testfeliiletérdl vagy ruhdzatir6l szdrmazd szennyezddéssel, illetve az é€lelmiszer se
fertozze meg a dolgozét az esetlegesen benne 1évé  karos anyagokkal.
A probléma tehat, ha ezen higiéniai utasitasok nincsenek betartva, nem csak a dolgozok, hanem

a fogyasztok is veszélybe keriilhetnek.

Egy vendéglatdo egység — étterem — fejlddéséhez elengedhetetlen a mindségi szolgaltatas
kivitelezése, amit megfeleld higiéniai szabalyok nélkil nem tud véghez vinni.
A probléma, a nem megfeleléen kialakitott higiénés tevékenységek, ami a fogyasztok
csOkkenéséhez vezethet. A kialakult helyzeten valtoztatni kell, amelyhez a higiéniai gyakorlat

fejlesztése, optimalizalasa sziikséges.

A vizsgalat célja az étteremben dolgozok tudatos élelmiszer-kezelési gyakorlatanak felmérése
volt. A legtobb vendéglatdegységben tobbségében az ismeretek hidnyabol adodo kockézatok
allapithatok meg. A nagyobb tudatossag javithatja a dolgozok gyakorlatat és hozzaallasat, ami
az ¢lelmiszerbiztonsagi kockazatok csokkenéséhez €s az étterem teljesitményének javulasahoz,

fejlodéséhez vezethet.
Kutatasi médszer:

Kutatasi modszerként egy mélyinterjit valasztottam az étterem tulajdonosaval. Ugy gondoltam
ez a legmegfeleldbb mod a vizsgalatomhoz, mivel kérdéseimre egy olyan ember valaszol aki a
legjobban belelat az étteremben 1€vé munkalatokba €s mar régdta dolgozik vendéglatasban és
étterem tulajdonosként. Tovabba a mélyinterju elénye, hogy a kérdéseket magam allithattam
Ossze ¢s a valaszado a sajat szavaival mondhatja el a gondolatait, igy pontosabb informéciéhoz

tudok jutni.

Az interji személyes formaban tortént, a téma nyitott és kotetlen volt.
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Az interju 8 kérdést foglal magaba. A kérdések leginkabb a személyi és kornyezeti higiéniaban

1év6 hianyossagokra keres valaszt.

Adatok feldolgozasa és elemzése

A személyes interju elénye, hogy kotetlen beszélgetést folytathattam az étterem tulajdonosaval.

A kérdések megfogalmazasakor az dltalanostdl haladtam a Iényegre torébb kérdésekig.
Kérdések:

1. Milyen modon torténik az alapanyagok beszerzése, ehhez mely szempontok szerint
valasztjak ki a beszallitokat, illetve tortént-e mar probléma valamely alapanyag
tipussal?

2. Milyen higiéniai eldirasokat kell betartaniuk a beszallitoknak, milyen problémak
meriiltek mar fel veliik kapcsolatban?

3. Az ¢éttermi alkalmazottaknak milyen specidlis személyi higiéniai eldirdsokat kell
betartaniuk?

4. Milyen gyakorisaggal van a helyes higiéniai gyakorlattal és HACCP-vel kapcsolatos

oktatas?
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4 EREDMENYEK

A mélyinterjut Erédi Tamassal, a Monster Downtown étterem vezetdjével készitettem. Tamast
azért tartottam interjum megfeleld alanyanak, mert hosszi évek ambicidzus munkaja és tobb
évi vendéglatasban ledolgozott tapasztalata vezetett sajat éttermének megnyitasahoz és

nagymértéki sikeréhez.

Az interjiban az alapanyagok beszerzésének modjat, tovabba a beszallitokkal és az ott dolgozé
személyekkel kapcsolatos higiéniai eldirasokat helyeztem eldtérbe. A mélyinterja

hangfelvétellel késziilt.

Els6 kérdésemre, hogy milyen modon torténik az alapanyagok beszerzése és ehhez mely
szempontok szerint valasztjak ki a beszallitokat, illetve tortént-e mar probléma valamely
alapanyag tipussal, azt a valaszt kaptam, hogy a beszallitok kivalasztasanal elsé szemponként
a termék mindsége és szdrmazasa alapjan dontenek. Ezt vizsgalat alapjan végzik, minden
beszallitdo cégtdl termékmintat kérnek be, amit Osszehasonlitdssal vesznek szemiigyre. Az
étterem 100%-ban magyar szarmazast alapanyagokbol dolgozik. A masodik f6bb szempont a
szallitasi 1d6, annak figyelembe vételével, hogy az Gtvonaluk minél gyorsabb legyen, illetve
hetente tobbszori szallitast tudjanak biztositani. Ez egyrészt a hiitési lanc fenntartdsa miatt
lényeges szempont, mdasrészt azért is nagyon fontos szamukra, mert friss termékekkel
dolgoznak. Mivel a friss termékek szavatossagi ideje sokkal rovidebb, ezért nagyon fontos a
heti/napi beszallitas megléte, és a raktarkészleteket friss arubdl vald felhalmozasanak

elkerilése.

Tovéabba, a szerzddéskotéshez egyéb fontos tényezdként szolgalnak az aldbbi feltételek: ar,
mindsé€g, cég megbizhatosdga. Eldnyben részesitik az €lelmiszerbiztonsagi tanusitvanyokat,

mint a HACCP, IFS, Global Gap, BRC.

Tamas elmondasa szerint, a beszallitok kivalasztidsa esetén, tobbszor is eléfordult olyan

probléma, hogy nem megfeleld allapoti, mindségii termékhez jutottak hozza.

Eléfordult mar olyan is, hogy egyes napi illetve heti akcidkat kihasznélva, hibas termékeket
kaptak. Mirelit termékeknél all fenn a legnagyobb vesz¢ly valamely kivetnivalo elé6fordulasara,

mivel azok hibai csak utolag valnak lathatova.

29



Szemléletesként, beszamolt olyan esetrdl, amikor kiilfoldrdl szallitott csirkemellel stlyban
csaltak, oly modon, hogy vizzel felinjekcidézva keriilt hozzajuk a termék. Ez 30% anyagi és

egyben stulyveszteséget okozott a kiolvasztas soran.

Sokévnyi vendéglatasban ledolgozott év alatt, Tamas megtapasztalta, hogy az olcsobb termék
helyett tobbszor inkabb a dragabbat kell elétérbe helyezni, mert mindségiikben szamottevo
kiilonbség mutatkozik, és ¢ a prémium mindséget keresi. Mindemellett, az olcsobb termék
legtobb esetben gazdasagi veszteséggel is jar, mivel a veliik valo munka tobb energiat igényel.
Példanak okaért, az oldalas ragosabb, a bélszin inasabb, amelyek altal tobb siitési idot vesznek
igénybe, illetve rossz mindségilikbol adoddan nem tudnak a vendégek altal kért siitési modokhoz

alkalmas alapanyagként szolgalni.

Masodik kérdésemre, hogy milyen higiéniai eldirasokat kell betartaniuk a beszallitoknak és
milyen problémak meriiltek mar fel veliik kapcsolatban, azt a valaszt kaptam, el6szér is a

szallitasi mod alapjan kell megvizsgalni ezt a kérdést. Kétféleképpen érkezik az alapanyag:

e mélyhiitve és

e e¢lohiitve.

A mélyhiités soran meg kell vizsgalni a mélyhiitd jarmivet, hogy az az eldirasoknak
megfelelden miikddik-e. Emellett szintén megvizsgéaljak, hogy az alapanyagok a hdtarold
ladaban érkeznek-e, mivel ezek tartjak hiitve a terméket a szallitasi id6 alatt, amig az étterem
raktaraba nem keriilnek. Az alapanyagok homérsékletét maghomérével mérik (5. kép). A
fagyasztott, mirelit termékek esetén a kiils6 homérseklet, mig a friss arunal akar a belsd
hémeérséklet megmérésére is hasznalhat6. Ezen vizsgélatok utdn, fontos ellendrizni a termékek
csomagolasat. Megfeleld alatt, a sértetlen, illetve termékleirast tartalmazd cimkével ellattot
csomagolas értendd. Ellendrizni kell a cimkén 1évo szallitdé cég nevét, a termék szarmazasi
helyét, szavatossagi idejét, termék megnevezését, sulyat, s tovabbi informaciokat, amelyek a
termék nyomonkdvethetdségét segitik. Kiilon kitért az utdbbi létfontossdgara, mivel a
szakhatosagi ellendrzések soran be kell bizonyitani, hogy a vasarlas szamla alapjan tortént-e.
A szamla (6. kép) nélkiilozhetetlen kérdések feliilvizsgalasara szolgal, minthogy honnan
szarmazik a termék, illetve biztonsagos koriilmények kozott gyartottak-e. Mindezek mellett, a

szavatossagi 1d0 az, amit elsé korben ellendriznek.
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A beszallitokkal kapcsolatos higiéniai problémak kapcsan
leginkabb a beérkez6 termékekre koncentraltan. Zoldségek, gyiimolesok esetén eléfordult mar,

harom példarol szamolt be,

hogy szemrevételezést kdvetden a termék romlottnak bizonyult, €s tapintasra sem megfeleld

allagt volt. Mirelit termékeknél, attdl fiiggetleniil, hogy a mélyh

utoau

t6 miik6dott, az d&ru mégis

az atadasnal mar olvadt allapotban volt. Amikor pedig a hdmérsékletét ellendrizték maghdmérd
oré értéket tapasztaltak. Tobbszords precedens volt mar arra is,

segitségével, az eldirtaktol eltérd €

hogy az adott terméknél, mar a szagabol/illatabol érzékelhetden fentallt valamilyen probléma,

foként husok esetében.
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Minden esetben jegvzékonyv késziil, az alapjan pedig visszaru szamla keriil kiallitasra. igy
lehet bizonyitani a szakhatdsag felé, hogy a problémas termékek nem keriiltek be az étterem

raktarkészletébe €s a probléma a beszallitotol ered.

Harmadik kérdésem az éttermi alkalmazottakra tér ki, hogy nekik milyen specialis személyi
higiéniai eldirasokat kell betartaniuk. Erre a kérdésre valaszolva kiemelte azokat a legfontosabb

tevékenységeket, amiket 6 minden nap szigoruan ellendriz.

Amikor a dolgozé megérkezik az étterembe, elsé dolga, hogy az 61t6z0 helyiségben utcai
ruharél munkaruhéra véltson. Ezt kovetden, az ottani kézmosasra kihelyezett mosddkagylonal
kezet mosson a falra felfiiggesztett leiras szerint. Kotelességilk még, az élelmiszerek és
egészségiik védelme érdekében testiiket (fejbor, fog, haj, kéz, korom stb.) rendszeresen apolni
¢és tisztan tartani. BOr feliiletén keletkezett seb esetén gumikesztylit, vizhatlan boritast kell
hasznalni. A dolgozé betegség esetén nem léphet be az étterembe dolgozni, illetve ugyanez
vonatkozik az ittas, illumindlt allapotra is. A vendéglatoipari egységben mitkodé GHP
utmutatoban ezek az eldirdsok részletesen szerepelnek és minden alkalmazott szamara

elérhetoek, ismertek.

Végiil a negyedik kérdésemre, hogy milyen gyakorisaggal van a helyes higiéniai gyakorlattal
és HACCP-vel kapcsolatos oktatas (7. kép) ezt a valaszt kaptam. Ahogy a HACCP
kézikonyvben is szerepel, ez évente legalabb egyszer kdtelezOen megrendezésre keriil, és ennek
ismertetéséhez szakembert hivnak. Tovabba, Ujonnan érkezett dolgozd esetén, kiilon az 6
részére is tartanak egy oktatast, munkéba allasa eldtt. Valamint Tamas nagyon fontosnak tartja
a kézmosas sziikségességét, igy alkalmazottait naponta tobbszor is figyelmezteti keziik

tisztantartasara.
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7. kép: Oktatasi naplo

A GHP eldirasok attekintése és értékelése utan azt tapasztaltam, hogy vannak részben és

egyaltalan nem teljesiilé kovetelmények is, amelyek az alabbiak (1. tablazat):

e részben teljesiil
o a termékek csomagolasa és cimkézése az utmutatd altal kovetelt moddal
Osszevetve csak részben teljesiil;
o részbeni hianyossag mutatkozik a kézmosok tekintetében is, mivel a fehér
mosdban nem talalhaté kiilon erre kijelolt hely, ahogy azt az utmutato eldirja,;
e nem teljesiilnek
o a dolgozok létszamahoz viszonyitott szekrények darabszdmara, az o6lt6z6
nagysagara,
o akéztorlés modjara és

o a csereruhazatra kiszabott kritériumok.
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1. téblazat: GHP utmutat6 kritériumainak teljesiilési szintjei

A jogszabaly megfeleléséhez sziikséges eljarasok Az étterem felmérése soran tett észrevételek Teljesités
A nyomonkovetés az arukhoz kapcsoldodd informaciokon Az aru atvételekor az els6 ellenérzo teenddk kozott Teljesiil
alapul. Abban az esetben nyomon kdvethetd az élelmiszer, szerepel a cimke ellendrzése, hogy minden adat szerepeljen
ha annak jellemzdi ismertek. az adott terméken. Ilyenkor megfigyelik, hogy az
¢lelmiszer neve, szarmazasa, gyartdja, mindség ¢és
fogyaszthatosagi ideje, 0sszetevdi, tdmege, tarolasi
feltételei jelen legyenek az arun.
A beszallitok kivalasztasakor tigyelni kell arra, hogy a Minden szallitott aru esetén ellendrzik a szamlan szereplé | Teljesiil
valasztas olyan cégre essen akik ismerik és betartjdk a szallito és vevo adatait, illetve a beérkez6 aruk tételes
szallitott arukra vonatkoz6 higiéniai és ¢lelmiszerbiztonsagi | felsorolasat, hogy minden termék a megfeleld
kovetelményeket és megfeleld kiséré dokumentéacioval mennyiségben érkezett-e.
egylitt szallitjak a tételeket.
A beszerzéseket a 1étesitmény tarolokapacitasahoz (raktar, | Mint a mélyinterjuban is elhangzott, kifejezetten olyan Teljesiil

hiitészekrény) és a termék felhasznalasi gyakorisagahoz kell
igazitani.

szallitokkal tizletelnek akik akér egy héten tobbszor is
tudnak arut szallitani, mivel kis méretii raktarakkal
rendelkeznek. Emiatt inkabb tobbszor rendelnek, hogy ne
keletkezzen zsufoltsag. Friss arubol is tobbszor kevesebbet
szallitattnak, mert annak gyorsan lejar az eltarthatosagi és
felhasznalasi ideje.

Az élelmiszereket — adalékanyagokat, aromaanyagokat
és élelmiszerenzimeket eredeti csomagolasukban, vagy az
eredeti cimkézéssel megfeleloen ellatott csomagolasban
kell tarolni. Az eredeti csomagolast vagy cimkét meg kell
Orizni, a teljes felhasznalasig, illetve készitett termék
esetén a fogyaszthatosagi vagy minoségmegorzési ido
lejarata utan még 30 napig.

Amint a terméket eltavolitjak eredeti csomagolasabol és
athelyezik egy masikba, az eredeti cimkét egy erre
hasznalt gyijté dobozba helyezik. Minden termék
tipusatol fiiggetleniil, egy és ugyanabba a tarolé
dobozba keriil.

Részben teljesiil

Kiilon eldkészitd helyiség sziikséges a nyershus, a zoldség €s
a tojas eldkészitéséhez, tisztitasahoz, fertétlenitéséhez, a
keretszennyezés veszélyének kikeriiléséhez. A helységhez

El6készito helyiség kiilon bejarattal a zoldségeknek ¢€s a
hasnak van fenntartva, kézmosdval, mosogatoval és
kézfertdtlenitdvel. Az ételkészités soran gyarilag
fertétlenitett tojast hasznalnak fel.

Teljesiil
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moso vagy mosogatd medence €s kézmoso, kézfertdtlenitd
biztositasa sziikséges.

Olyan berendezéseket kell biztositani, amelyek elegendd
kapacitassal rendelkeznek az ¢élelmiszerek megfeleld
hémérsékleten tartasdhoz. Minden 1étesitmény elegendd
szdmu homérsekletmérd miiszerrel kell felszerelni.

Az étteremben tobb hiito is rendelkezésre all, ebbol
tizenkettd 0 Celsius fok feletti, és harom alatti. Ezek
mellett, biztositott még ketté hiitdkamra. Ezek a
berendezések digitalis kijelzon is mutatjak a benti
hémérsékletet, de azok meghibasodasa esetére, kiilon a
hiitében is taldlhatok hdmérdk e feladat elvégzésére.

Teljesiil

Tobb helységhbdl allo létesitmény esetén, minden olyan
helyre biztositani kell elérheté tavolsagban hideg-meleg
folyovizes kézmosot, ahol az élelmiszert és nyersanyagot
kézzel érinthetik.

Minden olyan helyen ahol, élelmiszer kezelése torténik
2-3 méteres tavolsagban talalhaté hideg-meleg vizes
kézmoso. Egész helységem beliil egyediil a fehér
mosoban nincs kiilon kézmosé kialakitva.

Részben teljesiil

A dolgozok részére 61tozo helyiséget biztositani kell, ahol
tarolhatjak utcai ruhajukat és személyes targyaikat,
valamint elkiilonitve a munkaruhat. Az 61t6zok nem
nyilhatnak kozvetleniil az élelmiszerkezelo teriiletekrol.

Az 6ltozobe egy kiilon ajton mehetnek be a dolgozok.
Az étterem dolgozéi szamahoz képest, az 61t6z6 Kicsi és
kevés szekrénnyel rendelkezik. (8. kép)

Nem teljesiil.

Dohanyzohely, az intézmény bejaratatol szamitott 5 méteres
tavolsadgon beliil nem jel6lhetd ki. 5 méteren beliil csak
abban az esetben lehet dohanyzohelyet megjeldlni, ha a
bejéarattol szamitott 5 méteres tavolsagon kiviil nem allnak
fenn a nyilt légteri dohanyzohely kijelolésének feltételei.

Az étteremnek ki van jeldlve tobb mint 5 méter
tavolsagban dohanyzohely. (3. melléklet)

Teljesiil

A kezek megfelelé apolasa és tisztitasa elsédleges
fontossagu. (1. melléklet) Kéztorléshez eldobhato
kéztorlot vagy kézszaritot kell hasznalni.

A kézmosok mellé nincs kéztorlo, sem kézszarito
kihelyezve. Minden konyhai alkalmazottnak, egy darab,
sajat maganal tartott konyharuha all rendelkezésére,
azt hasznaljak keziik szaritasara. (9. kép)

Nem teljesiil

Az iizemeltetoknek gondoskodniuk kell arrol, hogy a
kiilonb6zo tevékenységekhez sziikséges ruhazatot
sziikség szerint akar naponta tobbszor is biztositsak.
Lehetoleg jol lathato tiszta, élénk szind ruhazatot kell
viselni, amely az egész testet védi és elkeriili az élelmiszer
— szennyezodés kockazatat. Személyes vagy szabadtéri
ruhazat viselése a munkaruha folott, nem megengedett.

Minden dolgozonak egy munkaruhaja van. Ha
esetlegesen ruhajuk szennyezédne, nem allna
rendelkezésiikre csereruhazat. Tovabba tobbszor
eléfordult, hogy a személyzet a munkaruhara vette ra
az utcai kabatjat és ugy hagyta el az épiiletet sziinete
soran.

Nem teljesiil.
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Ha tevékenység soran kesztytit hasznalnak, gondoskodni kell | Minden termeldi helyiségben biztositott kihelyezett Teljesiil
a kesztyli rendszeres tisztitasarol, fertdtlenitésérol, védofelszerelés és gumikesztyli, amely a dolgozdk allando
cseréjérol. rendelkezésére all.
Az étteremnek olyan eljarasokkal kell rendelkeznie, amelyek | Az étteremben tobb helyen is el vannak helyezve csapddk | Teljestil
meggatoljak az allatok barmely helyiségbe valo bejutasat. (2. melléklet), illetve a kartalanitas naploban nyilvantartva
Amennyiben a hataskorrel rendelkezd hatdsag, valamilyen is vezetve van.
oknal fogva engedélyezi allat benntartozkodasat, meg kell
akadalyozni, hogy ez szennyezO0déshez vezessen.
Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell a Evente egyszer szakember altal vezetett oktatas biztositott. | Teljesiil
tevékenységiliknek megfeleld rendszeres €élelmiszer Errdl oktatasi naplot is vezetnek, amelyet a résztvevok
biztonsagi képzést minden olyan munkavallalo szamara, aki | jelenlétiik tanusitasa végett alairnak. (5. melléklet)
kozvetleniil vagy kdzvetve érintkezik az élelmiszerrel. A
képzést tervezett program szerint kell elvégezni,
nyilvantartast kell vezetni.
Aruatvételkor az élelmiszervagy élelmiszert tartalmazo Az atvételekor, a termék minden esetben ladadban vagy Teljesiil
szallitoedényt kdzvetleniil a padozatra nem helyezhetd. csomagolasban érkezik, amit kézi erd segitségével egybdl a
Sziikség esetén arumozgatd segédeszkozt kell hasznalni, liftbe helyeznek, ahonnan szintén kézzel a megfeleld
melynek tarolasarol, tisztitdsarol és fertdtlenitésérol elokészitd raktarba visznek at. (4. melléklet) Sziikség
gondoskodni kell. esetére, rendelkeznek egy darab arumozgatd kocsival.
A hiit6 l1égterének hdmérsékletét a munka megkezdésekor és | Ennek az ellendrzésére kiilon naplot vezetnek, ahova Teljesiil
rendszeres idészakonként ellendrizni és feljegyezni kell. minden reggel és este feljegyzik a leolvasott hdmérsékletet.
Ha az eltér az el6irt mértéktdl, akkor ez ligyben
intézkednitik kell.
A tisztito- és fertdtlenitdszereket nem szabad olyan A vegyi és tisztitasra hasznalt termékek egy erre kiilon Teljestil

teriileteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését végzik.

kialakitott, szekrényekkel felszerelt raktarban talalhatdak.
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8. kép: Az oltozdszekrények
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9.kép: Kéztorlésre hasznalt konyharuha
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5 KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

Szakdolgozatomban &sszehasonlitottam, hogy az étterem higiénidja milyen mértékben teljestil

a GHP utmutatoban leirtak alapjan. Az eredmények alapjan megallapithattam, hogy az

étteremben kevés hiba észlelhetd, ezaltal az ¢élelmiszerbiztonsag megfeleldé mértékben

érvényesiil.

Eredményeim alapjan jelen javaslatokat ajanlom fontolora venni:

1.

Jelen vendéglato egység dolgozoi 1étszamara tekintettel, nagyobb 61t6z6 kialakitasat
javaslom, mivel a jelenlegi helység nem megfelelé méretd, illetve a szekrények
szamanak megduplazésa lehetdvé tenné, hogy minden ott dolgozonak lehetdsége legyen
a munkaruhgjat kiilon tarolni a civil ruhdzatatol. Esetleg zarhaté ruhazsakkal is
megoldhato6 a ruhdk tarolasa.

A munkaruha esetében javaslom a tartalék, csere munkaruha biztositasat, mivel ha
szennyezddés €ri a dolgozo6 ruhdzatat, nincs lehetdsége cserélni azt. Tovabba javaslom
ezen pot munkaruhdk tarolasara alkalmas helyiség kialakitasat.

Szigoribb ellenérzések bevezetésére lenne sziikség a munkaruha és az utcai ruha
érintkezésével kapcsolatban, mivel tObbszor tapasztaltam, hogy a dolgozo a
dohanyzas alkalmaval, mikor elhagyja a vendéglato egységet, atoltozés helyett felveszi
az utca ruhazatot (pl. kabatot) a munka ruhgjara.

Az alapanyagok elokészitése folyaman az eredeti csomagolasbol kikertild és edénybe
athelyezett ¢lelmiszer szavatossdgat jelz6 cimkéjének rendszerezése, illetve
elektronikus forméban val6 tarolésa.

Javaslom a fehér mosogatd helyiségben a kézmosé Kkialakitasat, illetve minden
kézmos6 objektum mellé¢ egy eldobhatdo kéztorlé adagoldt vagy meleg levegds
kézszaritd kihelyezését.

Tobb helyiségben tapasztaltam, hogy a viz elvezetésére alkalmas padld Osszefolyo
teteje hianyzik vagy nincs megfelelden rogzitve, igy félre cstiszik. Javaslom ezen feddk

javitasat, fixalasat mivel balesetveszélyes a hianyuk.

Osszeségében elmondhatd, hogy az étterem a higiéniai eléirdsok tobbségét teljesiti, kevés

javaslattételre szorul. Mindazonaltal, a felsorolt kovetkeztetések kozott megjelennek olyan

problémak, amelyek azonnali korrigaldst igényelnek. A legtobb hidnyossdgot a személyi

higiénia pontjaihoz kdthetden észleltem, azon beliil is a munkaruhdk viseletével és tarolasaval

kapcsolatban.
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6 OSSZEGZES

Szakdolgozatom témavalasztasat az eredményezte, hogy egyetemi tanulmdnyaim soran az
¢lelmiszerlanc-biztonsag felettébb felkeltette a figyelmem, ezért szerettem volna ralatast nyerni

annak gyakorlati megvalosulasara.

A Szegedi Monster Downtown éttermet valasztottam vizsgdlatom alanyéul, ahol
megvizsgaltam, hogy miként tartjak be GHP utmutatd szerinti higiénias el6irasokat, illetve,

hogy milyen modon lehetne javitani, fejleszteni a vendéglatd egység higiéniajan.

A dolgozatomban az élelmiszerlanc-biztonsagrol, a nyomonkovethetéségrél, a HACCP
ismertetésérél és a GHP bemutatdsarol fejtettem ki bdvebben az ismereteimet. Az
¢lelmiszerlanc-biztonsag és a higiénia az egyik legfontosabb kérdés napjainkban. A GHP
eléfeltétele, a HACCP-nek és a kiillonb6zé mindségbiztositasi rendszerek létrehozdsanak és
megfeleld miikodtetésének. A J6 Higiéniai Gyakorlatrol nemzeti itmutatok lettek kidolgozva,

amelyek felolelik a teljes munkatertiletre kiterjedd ajanlasokat és szabvanyokat.

A kovetkez6 részben a magyar gasztronomia kialakulasat irtam le, illetve a mezdgazdasag
szerepét mutattam be a gasztronomiaban. Ezt kovetden bemutattam a Szegeden elhelyezkedd
Monster Downtown éttermet, amelyet az élelmiszerlanc-biztonsag szempontjai szerint

vizsgéltam.

Ahhoz, hogy vilagosabb képet kapjak az étteremrdl, kutatdsimddszerként a mélyinterjat
valasztottam. Az étterem tulajdonosaval készitettem az interjut, hisz igy gondolom & tud teljes
képet nyujtani a vendéglatd egység miikodésérdl. A kérdések foként a beszéllitokkal és a
dolgozokkal kapcsolatos higiénés eldirasokra keresnek valaszt. Tovabbi vizsgalataimat a GHP

utmutat6 alapjan végeztem. Ennek soran az alabbi szempontokat tartottam szem el6tt:

e személyi higiénia
e kdornyezet higiénia
e alapanyag, termékhigiénia

e eszkozhigiénia

Az eredmények cimi fejezetben részletesen bemutattam az utmutatoban foglalt eldirasok
gyakorlatban torténd be - illetve be nem tartasat. Azt tapaszteltem, hogy a GHP utmutato

kovetelményeit a vendéglatoipari egység szinte teljes egészében betartja €és betartatja az
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alkalmazottakkal. Csupan néhany esetben talaltam hidnyossagot a kovetelmények betartasaban

(részben vagy nem teljesiil), amelyek az alabbiak:
Részben teljesiil:

e atermékek csomagolasanak és cimkézésének szabalyszertlien eldirt modja

e akézmosok mennyiségével és elhelyezésével kapcsolatos eldirasok betartdsa.
llletve, nem teljesiil:

e adolgozodk létszamahoz viszonyitott 6lt6zdszekrények darabszama
o akéztorlok kihelyezésérdl

e acsereruhazatra betartando kikotések.

Tapasztalataim alapjan és az étterem tulajdonosaval tett beszélgetés eredményeként, azt
¢észleltem, hogy Osszeségében az élelmiszerlanc-biztonsagi feltételeknek nagy részt eleget
tesznek. Mindazonaltal, elegendd anyagi hattérrel rendelkeznek ahhoz, hogy az altalam tett
észrevételeken lehetdség szerint fejlesszenek. Véleményem szerint ezen kiadasok eszk6zolése
hosszli tavon megérnék, ugyanis az étterem szinvonalanak novelését eredményeznék. Eppen

ezért fejlesztési javaslatokat tettem az alabbi fobb tertileteken:

e nagyobb 6ltoz0k kialakitasa, ahol tobb szekrény elfér a munkaruha és az utcai ruha
kiilon tarolasara

e tObb csereruhazat biztositasa

e munkaruha és az utcai ruha érintkezésével kapcsolatos szabalyok szigorubb betartatasa

e cimkek tarolasara atlathatobb rendszer kialakitasa

e kézmosok minden helységbe valo kihelyezése és mellé papirkéztorld biztositasa

o vizelvezetd csatornak lefedése, a biztonsagosabb kozlekedés érdekében
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9 MELLEKLETEK

1. melléklet: helyes kézmosas leirasa



2. melléklet: kihelyezett ragcsald csapda



4. melléklet: Aru mozgatasa



5. melléklet: Oktatasi naplo
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