Elelmiszerbiztonsagi rendszer hasznalata egy konkrét étteremnél
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Szakdolgozatom témavalasztasat az eredményezte, hogy egyetemi tanulméanyaim sordn az
¢lelmiszerlanc-biztonsag felettébb felkeltette a figyelmem, ezért szerettem volna ralatast nyerni

annak gyakorlati megvalosulasara.

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

hogy milyen mddon lehetne javitani, fejleszteni a vendéglatod egység higiénidjan.

A dolgozatomban az élelmiszerlanc-biztonsagrol, a nyomonkovethetéségrol, a HACCP
ismertetésérol és a GHP bemutatdsarol fejtettem ki bdvebben az ismereteimet. Az
¢lelmiszerlanc-biztonsag €s a higiénia az egyik legfontosabb kérdés napjainkban. A GHP
eléfeltétele, a HACCP-nek és a kiillonb6zd mindségbiztositasi rendszerek létrehozasanak és
megfeleld miikodtetésének. A Jo Higiéniai Gyakorlatrol nemzeti Gtmutatok lettek kidolgozva,

amelyek felolelik a teljes munkateriiletre kiterjed6 ajanlasokat és szabvanyokat.

A kovetkezd részben a magyar gasztronomia kialakulasat irtam le, illetve a mezdgazdasag
szerepét mutattam be a gasztrondmidban. Ezt kdvetden bemutattam a Szegeden elhelyezkedd
Monster Downtown éttermet, amelyet az ¢lelmiszerlanc-biztonsag szempontjai Sszerint

vizsgaltam.

Ahhoz, hogy vildgosabb képet kapjak az étteremrdl, kutatdsimodszerként a mélyinterjut
valasztottam. Az étterem tulajdonosaval készitettem az interjut, hisz gy gondolom 6 tud teljes
képet nyujtani a vendéglatdo egység miikodésérdl. A kérdések foként a beszallitokkal és a
dolgozokkal kapcsolatos higiénés eldirasokra keresnek valaszt. Tovabbi vizsgalataimat a GHP

utmutaté alapjan végeztem. Ennek sordn az aldbbi szempontokat tartottam szem el6tt:

e személyi higiénia

e kornyezet higiénia



e alapanyag, termékhigiénia

e cszkdzhigiénia

Az eredmények cimi fejezetben részletesen bemutattam az utmutatoban foglalt eldirasok
gyakorlatban torténd be - illetve be nem tartasat. Azt tapaszteltem, hogy a GHP utmutatd
kovetelményeit a vendéglatoipari egység szinte teljes egészében betartja €s betartatja az
alkalmazottakkal. Csupan néhany esetben taldltam hianyossagot a kovetelmények betartasaban

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

e atermékek csomagolasanak és cimkézésének szabalyszertien eldirt modja

e akézmosok mennyiségével és elhelyezésével kapcsolatos eldirdsok betartdsa.
Illetve, nem teljesiil:

e adolgozok létszamahoz viszonyitott 61t6z8szekrények darabszama
o akéztdrlok kihelyezésérol

e a csereruhazatra betartando kikotések.

Tapasztalataim alapjan és az étterem tulajdonosaval tett beszélgetés eredményeként, azt
¢szleltem, hogy 0Osszeségében az élelmiszerlanc-biztonsagi feltételeknek nagy részt eleget
tesznek. Mindazonaltal, elegendd anyagi hattérrel rendelkeznek ahhoz, hogy az altalam tett
¢szrevételeken lehetdség szerint fejlesszenek. Véleményem szerint ezen kiadasok eszkozolése
hosszu tavon megérnék, ugyanis az étterem szinvonalanak novelését eredményeznék. Eppen

ezért fejlesztési javaslatokat tettem az alabbi fobb teriileteken:

e nagyobb 0ltozOk 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 szabélyok szigoribb betartatasa

e cimkeék taroldsara atlathatobb rendszer kialakitasa

e kézmosok minden helységbe valo kihelyezése €s mellé papirkéztorld biztositasa

e vizelvezetd csatornak lefedése, a biztonsagosabb kozlekedés érdekében



