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Bevezetés és célkituzések

Magyarorszagon tébb mint masfél-kétmillio ember vesz részt naponta a kozétkeztetésben a
bolcs6dés gyermektdl az iddsebb korosztalyig. A kozétkeztetés torténelme soran szamos
valtozason ment keresztlil, amelyeket az egészséglgyi, tarsadalmi és gazdasagi tényezék
alakitottak. Az étkezési szolgaltatasok fejlodése soran a mindség és a biztonsag kiemelkedd
fontossaguva valtak, melyek megteremtésében a HACCP rendszer jatssza a vezetd szerepet. A
kozétkeztetés feladata az egészseges és kiegyensulyozott taplalkozas biztositasa a kiilonb6z6
korl és egészségi allapoti emberek szamara. A koOzétkeztetés nem csupan az egyeéni
egészségmegOrzés eszkoze, hanem a tarsadalmi Osszetartozas és az esélyegyenldség egyik

alapvet6 eszkoze is, hiszen egyenld esélyt biztosit a taplalkozasra mindenki szdmara.

Munkam soran nap, mint nap kiilonb6z6, kozétkeztetésben részt vevé f6z6-, és tdlalokonyhak
munkafolyamatait, higiéniai megfelel0ségét vizsgalom, azonban az ellenérzések soran a
HACCP kézikonyv alapos elemzésére nem keril sor. Szakdolgozatomban egy f6z6konyha
HACCP rendszerének feliilvizsgalatat végeztem el. Célkitlizéseim kozott szerepelt, hogy a
meglévé HACCP kézikonyv feliilvizsgalataval és kiegészitésével egy olyan egyedi rendszer
létrehozasa a f6zOkonyha szamara, amely a folyamatabra, valamint a veszélyelemzés
frissitésével, a folyamatok atlathatova tételével és érdemi informaciokkal valddi segitséget
nytjt az Elelmezésvezetd és a konyhai dolgozok sziamara. A meglévé HACCP rendszer
kézikonyve altalanos leirasokat tartalmazott, nem alkalmazkodott a f6z6konyha teriileti és
miiszaki sajatossagaihoz és nem a tevékenységre adaptalt volt. A helyszini szemlék sordn
feltartam a hidnyossagokat és nem megfeleldségeket, megvizsgaltam, hogy a jelenleg milyen
szabalyozasokat alkalmaznak a konyhan, majd a Mindségvezérelt Kozétkeztetés Program
eredményeivel is dsszevetettem az eredményt. Mindig is érdekes téma volt szamomra, hogy
milyen folyamatokkal, szabalyozasokkal ndvelhetd a hatékonysag, ezért a késObbiekben
ismertetésre keriil6 csekklista segitségével feltart hibakra 0j szabalyozasi javaslatokat tettem,
majd bemutatom, hogy az intézkedések betartdsaval milyen javulds varhat6 a konyha

élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-biztonsagi allapotaban.



1. Szakirodalmi attekintés

1.1 Kozétkeztetes multja, jelene és jovoje

A kozossegi élelmezés gyokerei tobb évszazadra nyulnak vissza, hiszen a hadseregben,
kolostorokban, korhazakban és bortonokben mindig sziikség volt az emberek élelemmel vald
cllatasara. A kiilonb6z6 torténelmi idészakokban hol a mindségi, hol a mennyiségi ellatas
domindlt. A legkorabbi kozosségi étkeztetés példaul a hatalmon 1évé uralkod6 katonainak
védelmét szolgalta, ahol a mennyiségi ellatas mellett a katonak elégedettségenek biztositasa
volt a 6 szempont. Az egészségligyi ellatasban az étkeztetés kezdetben nem jatszott tul nagy
szerepet, bar az egyhaz altal miikodtetett korhazakban a papsag kiilonbozd gydgynovényekkel
¢s teafdzetekkel enyhitette a betegek szenvedéseit. Késobb, a tudomany fejlddésével és az
élelmiszerek emberi szervezetre gyakorolt hatdsanak vizsgalataval az élelmezés minGségi
valtozasokon ment keresztiil. A torténelem soran az ellatds fontossaga ¢és jelentdsége
tarsadalmi, gazdasagi €s politikai tényezdok hatdsara folyamatosan valtozott. A kozétkeztetés
mai formaja a Il. vilaghaboru utani évekre tehetd, amikor a ndék tomeges munkaba allasa
sziikségszeriivé tette a gyermekek napkozbeni ellatasat, ezaltal megnétt a kereslet az egész
napos bolcsddei és 6vodai elhelyezések irant, ahol nemcsak a nevelést, hanem a gyermekek

napkozbeni étkeztetését is biztositani kellett. (Csajbdkné, 2023)

A kozétkeztetés kialakulasa Magyarorszagon a 19. szazad végén kezdddott, amikor az Orszagos
Kozegészségligyi Tanacs elfogadta az 1876. évi XIV. térvénycikket, amely a kdzegészségligy
rendezésével kapcsolatos higiénés témak mellett foglalkozott az élelmezés, az élelmiszerek,
valamint a gyermek- és iskolaegészségiigy kérdéseivel is. Késébb, 1901-ben létrejott az elsé
gyermekvédelmi térvény, amelyben az allam vallalta a felelsséget a gondozasra szoruld
gyermekekért, valamint bolcs6déket nyitottak, az ovodat és az elemi oktatast 5-16 éves koru
gyermekek szamara kotelezOvé tették, tovabba napkozi otthonokat is létrehoztak, ahol ebédet
is kaptak. 1917-ben létrejott a Hadikonyhakat Fenntartd Orszagos Bizottsag, amely hat polgari
étkezdében biztositott 30 000 ember szamara ebédet, emellett napkdzi otthonokban 12 000
iskolas gyermek étkezésérdl gondoskodtak, ¢és feliigyelték a tarsadalmi egyesiiletek
népélelmezéssel kapcsolatos tevékenysegét. (Umbrai, 2018) 1927-ben mitkodésbe 1épett az
Orszagos Kozegészséglgyi Intézet (OKI), ahol a tisztiorvosi képzésen a testnevelés és
iskolaegészségtan, mellett élelmezésegészséguigyi ismeretekre is szert tehettek a hallgatok.
Ennek koszonhetden a tisztiorvosok kiemelkedd szerepet toltdttek be a gyermekegészségiigy

fejlesztésében. (Greiner, 2023).



A 20. szdzad masodik felében Magyarorszagon a politikai, gazdasagi és tarsadalmi valtozasok
nyoman a kétkeresds csaladmodell altalanossa valt, és az allam részben atvette a gyermekek
napi ellatdsanak feleldsségét, ideértve az iskolai étkeztetést is. Az iskolakban és 6vodakban
biztositott étkeztetés fOleg szénhidrattartalmu volt, kevés friss zoldséget és gyiimdlesot
tartalmazva, és az étlapok hosszu ideig nem valtoztak. Dietetikusok csak elvétve ellen6rizték
az ételek Osszetevoit, igy a gyermekek ugyan azt a meniit kaptdk, mint a felnéttek, az eltérd
igények ellenére. Az egységesség jegyében Venesz Jozsef és Turds Emil kiadta az "Egységes
vendéglatd receptkonyv és technoldgia" cimili kotet, amely a Kadar-rendszer gasztrondmiai
irdnyvonalat kdvette (Venesz—Turos, 1961). 1962-ben lépett életbe egy miniszteri utasitas,
amely eléirta az allami vendéglatoipari egysegek szadmara a kotet receptjeinek és nyersanyag-
hanyadainak kotelez6 alkalmazasat a laktatd toémegétkeztetés kialakitasa érdében. Az alacsony
koltségvetés kovetkeztében az ételek rendszeresen olcsé alapanyagokbdl (példaul krumpli, rizs)
készlltek és mindenhol egyformak voltak. A konyhai személyzet gyakran alacsony
szakképzettséggel és fizetéssel rendelkezett, és a vendéglatas terliletén vald részvételik
alabecsiilt volt, a menzan hasznalt eszk6zok (tanyérok, talcdk) a rendszeres mosogatas
kovetkeztében jellegzetes "menzaszagot” arasztottak. Ezek kdvetkeztében a kozétkeztetésnek
mar a kezdetektdl negativ megitélése volt, melynek hatasa maig érezhetd, és befolyasolja a

fogyasztokat. (Bati, 2020)

A 2000-es évek elejétdl folyamatos torekvések figyelhetk meg a kozétkeztetés és a menzak
fejlesztésére. Az Egészségugyi Vilagszervezet Eurdpai Bizottsaga 2006-ban iranymutatasokat
adott az Eurdpai Unio tagallamainak az iskolai taplalkozasi programok kialakitasdhoz, amelyek
hatasara tobb orszagban indultak helyi kezdeményezések a menzak megujitasa érdekében, és
felmérések alapjan keriiltek meghatarozasra azok milkodésének keretei. Magyarorszagon
példaul 2009-ben, a Buday Péter altal vezetett Menzareform program, amely célja, hogy a
menza ne kényszermegoldas legyen, hanem a gyermekek altal kedvelt ételeket kinaljanak.
2010-ben a Menzaminta-Mintamenza programmal folytatddott a kozétkeztetés fejlesztése,
Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség és Prohaszka Béla mestersef kozremiikodésével.
Ezek a helyi kezdeményezések késobb kdzpontilag tamogatott, egységes hatterli programma
valtak, amelyek célja az egészségesebb, korszerti taplalkozas kialakitasa és az ételek
mindségének javitasa volt. A 2011-es tisztiorvosi ajanlasok nyoman a menzak helyzete némileg
javult, de tovabbi problémak meriltek fel, mint példaul a magas so- és cukorfogyasztas, és az
alacsony zo6ldség-, gyimoélcs- és halfogyasztas. Az Orszagos Elelmezés- és

Téplalkozastudomanyi Intézet (OETI, 2023. augusztus elsejétdl Nemzeti Népegészségligyi €s



Gyogyszerészeti Kozpont) altal végzett orszagos felmérések ramutattak a gyermek-
kozétkeztetés szamos negativ aspektusara: rendkivill magas volt a so6- és cukorfogyasztas,
ugyanakkor alacsony volt a z6ldség-, gyimolcs- és halfogyasztas. Ezek a vizsgalatok gyakran
emlitették meg a hattérben hiiz6d6 problémak forrasaként a gyermekek csaladi, otthoni étkezési
szokésait. (Bati, 2020)

Ezekre a problémakra jelentett megoldast a 37/2014 (1V. 30.) EMMI rendelet (a kozétkeztetésre
vonatkozo taplalkozas-egészségiigyi eldirasokrol) (a tovabbiakban: kozétkeztetési rendelet)
amely szerint a k0zétkeztetés ,,olyan rendszeres étkezést biztositd, szervezett kozosségi ellatas,
melyet nevelési-oktatasi intézményekben, allami és ©onkorméanyzati finanszirozasi nyari
taborokban, fekvébeteg-szakellatast nyujtd intézmenyekben, szocialis ellatas, gyermekjoléti
alapellatas és gyermekvédelmi szakellatas keretében ellatott, kiilonbozo koru és egészségi
dllapotu személyek részére, tobbnyire elore megrendelés alapjan a nap egy meghatarozott
idészakaban, meghatdrozott iddtartamban” nyujtott étkezés. A felsoroltakat kiegészitve
magaba foglalja tehat (http 1):

e (Gyermekek és fiatalok: a bolcsddés, 0vodas, altalanos és kozépiskolas, szakmunkas és
kollégiumi tanulok, gyermekotthonban él6 és taborban 1évé gyermekek, valamint
egyetemi ¢s foiskolai hallgatok étkeztetését,

e Munkahelyi, katonai és buntetés-végrehajtasi intézményekben torténd ellatast,

e Betegélelmezés a korhdzakban, szanatériumokban és mas egészségligyi, szocialis
intézményekben 1évd emberek élelemmel vald ellatasat,

e Iddsek otthonaban é16 id6sek étkeztetését.

A rendelet tovabbd a taplalkozas-egészségiigyi elbirasokrol szol és jelenleg is minden
kozétkeztetd szamara kotelezO az alkalmazasa az étlaptervezés soran. A rendelet szabalyozza
tobbek kdzott naponta biztositandd élelmiszercsoportok energia, s6, cukor, zsir és kalcium
mennyiségét, valamint kotelezévé teszi a nyersanyag-kiszabati iv alkalmazasat. 2008-ban, az
akkori Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet és az Allami Népegészségiigyi
és Tisztiorvosi Szolgalat (2023. augusztus elseje Ota ezen intézmények 6sszeolvadasabol
sziletett meg a Nemzeti Népegészségligyi és Gyogyszerészeti Kozpont) egylittmiikodve
elinditotta az Orszagos Iskolai Menza Korkép nevii felmérést és 2008 utan 2013-ban, majd
2017-ben is felmérest vegzett az iskolai taplalkozas-egészségugy terlletén. A rendelet hatalyba
1épése utan harom évvel mar érezheté volt annak hatasa, példaul az alacsony zsirtartalmu

alapanyagok hasznalata kiemelt szempontta valt a konyhak szamara. A konyhak kétharmada



alacsony zsirtartalmi tokehtst valaszt, mig csaknem haromnegyediik zsirszegény
haskészitmenyt, tejet és tejterméket alkalmaz. Tovabbi pozitivum, hogy a konyhdk 90%-a
csokkentette a zsiradek, mig 97%-uk csokkentette a cukor felhasznalasat a f6zés soran. Tobb
mint haromnegyediik elhagyta az ételizesitoket és a sotartalmu fiszerkeverékeket. A konyhak
kétharmada vezetett be 0] ételeket és Uj alapanyagokat, bovitették a koretek valasztékat, példaul
bulgur, kuszkusz, kdles, arpagyongy és polenta keriilt az étlapra. Tébben kinaltak teljes kidrlési
kenyeret és péksuteményt. A parolt zoldségek mellett salatdkkal, bab- vagy buzacsirakkal

gazdagitottak az étlapot, emellett zoldségkrémlevesekkel is fokoztak a sokszintiséget. (http 10)

A népegészségligyl hatdosag 2022. januar elsejétdl taplalkozas-egészségiligyl mindsitéseket is
végez a kozétkeztetési rendelet paragrafusait atfed6 ellenérzé lista segitségével. 2022-ben
Osszesen 1453 mindsitést végeztek az ellenérok. A leggyakrabban elé6fordulé nem
megfeleloségek kozott szerepelt példaul a sétartalom rendeletben eldirt mennyiségének
figyelmen kiviil hagyasa, amelyért elsdsorban a kisétkezések (tizérai, uzsonna) sordn bevitt
somennyiség a felelés. Hibaként szerepelt még a tejtermékek kalciumtartalmanak alacsony

szama vagy a nyersanyag-kiszabati ivt6l valo eltérés. (http 2)

Napjainkban ujitast jelent a szabad szedéses, ugynevezett ,,svédasztalos” menza, amely
Magyarorszagon teszt jelleggel, tobb iskolaban megjelent. A Hungast hazank legnagyobb
kozétkeztetési cége eddig 40 intézményében alakitotta ki a szabadszedés lehetéségét az
ebédlékben. (http 3) Elonyei koz¢ tartozik a valasztas lehetGsége, a gyermekek annyit esznek
amennyit szeretnének, igy csokkenhet az ételhulladék mennyisége. Hatranyai viszont, hogy a
gyermekek altal, sajat maguknak megallapitott adag nem felel meg a rendelet eldirasainak, igy
a tapértékek eldirasai sem valosulnak meg. A konyhai dolgozokat érintd munkaeréhiany
figyelmetlenséghez, az élelmiszerbiztonsagi eldirasok megszegéséhez vezethet, példaul a
folyamatos héfok mérés vagy a nyomon kdvetés biztositdsanak elmaraddsaval. Fennall még az
¢telfert6zés vagy cseppfertdzéssel terjedd betegségek kialakuléasa, a gyermekek nem megfeleld
kézhigieniaja esetén.

A kozétkeztetés népszerlisitése érdekében a menzakon dolgozo szakdcsok szamara a
Kozétkeztetok, és Elelmezésvezeték Orszagos Szovetsége (KOZSZOV), a Magyar Nemzeti
Gasztronoémiai Szévetség (MNGSZ) és a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (Nébih)
Kozétkeztetési Szakacsversenyt (KOSZ) hirdetett a tradicionalis izek, az étkezési kultlra
fejlesztese, valamint az évszakokhoz és hagyomanyokhoz kapcsol6do ételek megismertetése

céljabdl. A csapatoknak meghatarozott alapanyagokbol, 4 ora alatt, nettdé 850 forint/f6



nyersanyagértékben kell elkészitenitk egy 3 fogasos menit, amely 2024-ben a fenntarthatdsag

jegyében hismentesen késziilt. (http 4)

A fenntarthatosag a kozétkeztetés mindennapjaiban is megjelenik és visszahozva a néhany
évtizede, az orszadg nagy részén mikodoé hagyomanyt, egyes konyhdkon hismentes napokat is
tartanak. A kezdeményezést harom éve a Magyar Természetvédék Szovetsége inditotta és célja
a figyelem felhivasa és a kevesebb, de magasabb mindségii hiis fogyasztasinak népszeriisitése.
A teljes értekli fehérjéket nem csak a husokban fordulnak eld, hiivelyesek, olajos magvak
rendszeres fogyasztasaval kornyezetkiméld és egészséges étrendet alakithatunk ki. Ehhez ad
segitséget a szakértok altal dsszedllitott gyakorlati Utmutatd az élelmezésvezetOknek abban,

hogyan tudjak hasznélni és komplettalni a ndvényi fehérjéket. (http 5)

A kozétkeztetésben egyeldre csak a diétas étkeztetésben, példaul laktozérzékenység esetén
hasznalnak névényi eredetli termékeket, azonban egyre nagyobb az igény az allati eredeti
termékek helyettesitésére. A Danone Magyarorszag Kft. 2023. aprilisaban végzett, (nemre,
korra és régiora) reprezentativ, 500 {8s kutatasa alapjan a felmérésben részt vevok tobb, mint
fele fogyaszt novényi alapd termékeket, kozilik a 18-24 év kozottiek 73%-a. A fogyasztok
egyharmada mar figyelembe veszi a fenntarthat6sagi szempontokat is a termékek vasarlasakor.
Ez arra utal, hogy Magyarorszagon egyre inkabb elterjed és ismert lesz a névényi alapu étrend
és a bolygovédelem kozotti szoros kapcsolat, ezek a fiatalok valosziniileg tovabb fogjak adni a
mintat a gyermekeiknek is. (http 6) Az elmult években jelentds valtozasok torténtek, melyek
atalakitottdk az élelmiszerpiacot. Az Eurispes olasz kutatdintézet becslése szerint 2050-re
varhatéan Eurdpaban szazmilli6 vegetarianus lesz, a jelenlegi 38 millio helyett. A
legdinamikusabb novekedést a laktdzmentes, vegan, vegetarianus és cukormentes termékek
piacén figyelhet6 meg, az élelmiszeripari vallalatok felismerték a valtozo igények fontossagat,
és egyre tobb cég valaszol a fogyasztoi elvarasokra, igy a kdzétkeztetésben is sziilkség lesz a
valtozasra. (http 7)

1.2 A kozétkeztetés feladata

Az egészségtelen étkezesi szokasok sulyos egészsegiigyi problémékat okoznak napjainkban,
emiatt a kozétkeztetés szabalyozasa kiemelten fontos az egészségiigy szamara. Az egeszseges
taplalkozas elengedhetetlen a gyermekek megfelelo fejlodéséhez és a felnottek, idosek altalanos
jOlétéhez, beleértve a mentalis, szocialis és fizikai egészséget is. A megfelel6 étrend javitja a
gyermekek iskolai teljesitményét es csokkenti a betegség miatti hianyzasokat. Mivel a

gyermekek jelentds részét az iskolaban toltik, és itt fogyasztjak napi energiabeviteliik jelentds



részét (35-65%), az iskola kulcsszerepet jatszik az egészséges taplalkozas és életmod
kialakitasdban. Az egészséget tamogatd iskolai taplalkozasi kornyezet javitdsa hosszu tavu

befektetésnek tekinthetd, amelynek pozitiv hatasai a felnéttkorra is Kiterjednek. (http 10)

Az olyan étrend, amely gazdag zo6ldségekben, gylimolcsokben és teljes kidrlésa
gabonafélékben, valamint alacsony telitett zsir-, cukor- és sétartalommal rendelkezik,
kulcsfontossagl az egészseges testsuly fenntartasaban és a sziv- és érrendszeri, valamint
daganatos betegségek megeldzésében. A gyermekek szempontjabdl kiemelten fontos, mert
étkezési szokasaikat nemcsak a csaladi kornyezet, hanem a bolesddei, 6vodai és iskolai példak
is befolyasoljak. Elengedhetetlen, hogy ezekben az intézményekben biztositott legyen az
egészseges eletmdd kialakitasdhoz szikséges feltételek, beleértve a relevans taplalkozasi
ismereteket is. Mivel a kozétkeztetés akar 12 000 étkezést is biztosithat egy gyermek szamara
az ¢lete soran, ezért kiemelkedd fontossagu, hogy ezek az étkezések mentesek legyenek a

kockazatoktol, és hozzajaruljanak az egészséges taplalkozas kialakitasahoz. (Zentai, 2023)

A kozétkeztetésnek meg kell felelnie a tarsadalmi és gazdasagi elvarasoknak, biztositva az adott
kozosség szamara megfeleld Osszetételi ételeket. Ezenkiviil szerepet kell vallalnia a lakossag
egészségnevelésében, példat mutatva a helyes taplalkozasra. A kozétkeztetés feladata az
ellatottak taplalkozasi igényeinek Kkielegitése és az egészséges taplalkozas alapelveinek
megfelelé szokasok kialakitasa. Osszességében elmondhato, hogy a kdzétkeztetés dsszetett, az
étkezést igénybevevok személyes elvarasait és izlését kell egyesiteni az étlaptervezés és
ételkészités soran a kiilonb6z6é korcsoportok energia- és tapanyagszikségleteivel. (Téatrai-
Németh, 2019)

1.3 A HACCP jelentOsége a kozétkeztetésben

A HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point — magyarul: veszélyelemzés, kritikus
szabalyozasi pont) egy mozaikszd, amely az angol szavak kezdObetiiib6l tevédik Ossze.
Rendszerszeri megel6z6 modszereket alkalmaz az alapanyagok, ételek és a fogyasztok
védelmére a vegyi, fizikai és bioldgiai veszélyek vagy szennyezddések ellen. Hét alapelv
mentén biztositja, hogy a készterméket veszélyeztetd szennyezOdés ne legyen jelen, €S
konyhakra szabott, egyedi intézkedéseket ir el annak érdekében, hogy minimalizalja a veszély
kockazatat az egészségkarosodassal nem jard, biztonsagos szintre. A HACCP bevezetése

preventiv intézkedés az élelmiszerbiztonsadg érdekében az elelmiszerlanc folyamataban, a



term6foldto]l az asztalig, és megakadalyozza az élelmiszerrel terjedd betegségek kitorését.

(Awuchi, 2023)

A HACCP rendszer 1étrehozasa ¢s alkalmazasa el6tt a mindségellendrzés eléfutara a Teljes
Minéségiranyitas (TQM) volt, amelyet elészor W. Edward Deming vezette be, és a folyamatos
fejlesztés koncepciojan alapult (Deming, 1986). A HACCP koncepcidjat eldszor az 1960-as
években fejlesztette ki az Egyesiilt Allamok Nemzeti Repiilési és Urkutatasi Hivatala (NASA)
hogy biztositsak a morzsamentes és patogénmentes élelmiszereket az tirutazas soran, azonban
a NASA programja til szigoru volt a kereskedelmi élelmiszeripar szdmara. Kiilonb6zo
modositasok utdn 1971 tavaszan eldszOr mutattdk be az egyszerlisitett HACCP-t az
élelmiszeripar szamara az elsé Nemzeti Elelmiszerbiztonsagi Konferencian, majd a kovetkezd
évben elkezdték oktatni a HACCP tanfolyamokat az Elelmiszer- és Gyogyszeriigyi Hivatal
(FDA) ellendrei szamara. (Weinroth, 2018)

Magyarorszagon az élelmiszerhigiéniarol szolo 852/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet 5. cikke eldirja az élelmiszeripari vallalkozok, igy a kozétkeztetéssel foglalkozo
konyhak szamara is, hogy bevezessék, alkalmazzak és fenntartsdk a veszélyelemzésen és
kritikus szabalyozasi pontokon alapulé folyamatos intézkedéseket. Fontos, hogy az
¢lelmiszeripari vallalkozasok a szakértok altal kidolgozott utmutatasokat alkalmazzak, amelyek
specifikusan az adott tevékenységre és/vagy folyamatra. A HACCP 12 alapelv mentén

biztositja az élelmiszerbiztonsagot.

Az els6é 1épés egy munkacsoport létrehozasa, fo6zOkonyhak esetében a szakacs és az
¢lelmezésvezetd biztos tagjai a csapatnak, hiszen elengedhetetlen a folyamatra, jelen esetben a
fézésre vonatkozO specialis tudas és szakértelem. Ezutan részletes képet kell kapnunk a
folyamatrol, jelen esetben a f6zésrdl és a kozétkeztetésben jelen 1évé ételekrdl, majd meg kell
allapitani a tervezett felhasznalast, amely lehet helyben fogyasztds vagy Kkiszallitds. A
munkacsoport ezutan elkésziti a folyamatabrat, amely a folyamat minden 1épést tartalmazza.
Fontos megbizonyosodni arrol a helyszinen, hogy a feldolgozasi tevékenységet a folyamatabra
pontosan koveti-e. A kovetkezkben a folyamatabra alapjan egy veszélyelemzést kell késziteni,
amely minden lehetséges kockazatra Kiterjed, legyen az fizikai, kémiai vagy biologiai, mert
ezek megsziintetése vagy elfogadhatd szintre csdkkentése kulcsfontossagl a biztonsagos
¢élelmiszer elballitasahoz. A veszélyek felismerése utan kritikus szabalyozési pontok (CCP)
kertilnek meghatarozasra a dontesi fa alapjan, majd kritikus hatarértékeket kell a CCP-hez
rendelni. Az altalaban alkalmazott kritikus hatarérték paraméterek kozé tartozik a hdmérséklet
(kozétkeztetésben példaul a maghémérséklet, hiitbhémérséklet), az idé (étel elkésziiltétol
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szamitott 3 6ra), a nedvességtartalom, a pH, a vizaktivitas, a szabad kldrtartalom, valamint az
érzékszervi paraméterek. Ezekutan egy feliigyeld rendszer alkalmazasa kovetkezik, amelyek
képes arra, hogy észlelje a szabalyozas megsziinését vagy csokkenését a kritikus szabalyozasi
ponton, mint példaul az ételek homérsékletének ellendrzése. Az eltérés bekovetkezése elott
helyesbité tevékenységet kell végezni, amelyek igazoldsara eljarasokat kell megéllapitani,
annak bizonyitasara, hogy a HACCP rendszer hatékonyan miikddik. A pontos nyilvantartas és

dokumental&s elengedhetetlen az ellenérzés szempontjabol. (http 8)

Az ¢lelmiszerek biztonsaga ¢és mindsége alapvetd fontossigt mind a kozétkeztetésben
résztvevok, mind pedig az étkezési szolgaltatok szdmara. Az élelmiszerbiztonsagot érintd
kihivasok kezelése azonban nem mindig egyszert, kiilondsen a nagy mennyiségu ételt eléallitd
intézmények szdmara. Ezen kihivasok hatékony kezelésének egyik elengedhetetlen eszkbze a
HACCP rendszer, amely nem csupan egy egyszerii élelmiszerbiztonsagi iranyelv, hanem egy
strukturalt megkozelités, amely lehetdvé teszi az élelmiszerbiztonsagi kockazatok azonositasat,
értékelését és ellendrzését az élelmiszer-ellatasi lanc minden szakaszdban, kezdve a
beszerzéstdl egészen a fogyasztasig. Ennek eredményeképpen a HACCP segit minimalizalni az
élelmiszerrel kapcsolatos betegségek kockazatat és javitani az élelmiszerek altalanos
mindségét. Kiilondsen fontos a HACCP alkalmazasa a kozétkeztetési intézményekben, ahol
nagy mennyiségli ételt készitenek és szolgalnak fel naponta, sokszor kulonféle életkord és
egészségi allapoti embereknek. Ezen tilmenden, a kozétkeztetés jelentdsége az egészséges
¢tkezés eldomozditasaban sem tagadhato. Az ilyen intézmények altal nyujtott taplald és
kiegyensulyozott étkezések hozzajarulnak az emberek egészségének fenntartdsahoz és
fejlesztéséhez, kiillondsen azoknak a csoportoknak, akiknek korlatozott a lehetdségiik az
egészséges ételekhez valé hozzaférésre. Osszességében tehat a HACCP és a kozétkeztetés
szorosan 0sszefonodik, és egyiittmikodve jatszanak kulcsfontossagli szerepet az
élelmiszerbiztonsag és az egészséges étkezés eldmozditasaban a tarsadalomban. Osszefoglalva
megallapithatjuk, hogy a HACCP 6nmagaban nem a cél, hanem az eszk6z a magas minéségl

munkavegzes, és a vendégek magas szinvonalu kiszolgalasanak biztositdsahoz. (Papp, 2017)
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2. Anyag és modszer

A f6zékonyha meglévd, 2016-ban készilt HACCP kézikdnyvének felllvizsgalatahoz két
helyszini szemlét végeztem, amelyek el6re egyeztetett idopontban zajlottak, 2024.03.14-én és
2024. 04.03-an. A szemlék soran feltdrtam a hidnyossagokat, nem megfelel0ségeket ¢€s
javaslatokat tettem az Utmutaté a vendéglatas és étkeztetés jo higiéniai gyakorlatahoz cimii
kiadvany (2018), valamint a hatalyos jogszabalyok alapjan. Az auditok soran a Nemzeti
Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal honlapjarol letdlthetd ,,Csekklista élelmiszer-biztonsagi és
élelmiszer-mindségi ellendrzéshez” (tovabbiakban: csekklista, 1. melléklet) segitsegével
vizsgaltam at a f6z6konyhat, valamint a f6z6konyhan rendelkezésre allo, Mindségvezérelt
Kozétkeztetés Program keretein beliil végzett, segitd szandéku szemlék szakvéleményeit
elemeztem. A kovetkezd alfejezetekben szemléltetem a f6z6konyhat, roviden ismertetem a
szakvélemények elmult években tapasztalt eredményeit a 2016-ban készilt HACCP

vonatkozasaban és bemutatom az alkalmazott csekklistat.

2.1. Mindsegvezeérelt Kozétkeztetés Program €s a mindsitések eredményei

Az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérdl szol6 2008. évi XLVI. térvény (tovabbiakban:
Eltv.) 23. § (5) eldirasa alapjan, , Kozétkeztetés kizarolag olyan létesitménybél végezhetd,
amelyet az élelmiszerlanc feliigyeleti szerv [...]Jaz élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-biztonsagi
és élelmiszer-mindségi szempontok értékelése alapjan mindsitett, vagy amelynek mindsitésére
iranyul6 eljaras folyamatban van”. A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi hivatal (tovabbiakban:
Nébih) Vendéglatas és Kozétkeztetés Felligyeleti Osztalydnak szakmai irdanyitasaval jott létre a
Mindségvezérelt Kozétkeztetés Program, amely egységes és atlathatd mindsitési rendszert
biztosit a kdzétkeztetésben résztvevo szereplok segitése érdekében. A szemlék elsédleges célja
a fejlesztés 0sztonzése és a konyhakon folyd munka szakmai tdmogatasa az alapanyagok,
¢telkészitési tevékenységek €s folyamatok, ételek, helyiségek, dokumentumok, onellendrzési
rendszer jogszabalyoknak valé megfelelésének vizsgalataval. A mindsités soran az ellenérok a
vizsgalt szempontokhoz meghatarozott pontértékeket rendelnek, az eredményt szazalékos
formaban kozlik, amely a kovetkez6 lehet: 60% alatt elégtelen (1), 60-69% elégseges (2), 70-
79% kozepes (3), 80-89% jb (4) és 90-100% jeles (5). (http 9)

A szakdolgozatomban vizsgalt f6zékonyhan 2015-2024 kodzott hdrom audit volt, amelyek
vératlan, elére nem egyeztetett id6pontban zajlottak, a konyhan rendelkezésre 4allo

szakvélemények alapjan a 2015-ben végzett, tesztauditon elért eredmény 73%, azaz kdzepes
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(3) volt. A mindsités 24 darab nem megfeleldséget tart fel, tobbek kdzott a csomagoldanyagok
tarolasaval, tisztitasi utasitds pontatlansagaval, a takaritas feliiletességevel, a mosogatéssal, az
¢telminta kezelésével, ételek nyomon kovethetdségével, a fagyasztott termékek jelolésével
voltak problémak. Az audit soran a HACCP kézikdnyvvel kapcsolatban, azt a megjegyzést
tették az ellen6rok, hogy a Kritikus pontok tobbségére ellenérzé tevékenységet nem végeztek.
Az els6 mindsitésen bemutatott, 2001-ben készilt HACCP kezikonyv felllvizsgalatara a

szakdolgozatomban nem tértem ki.

2019-ben a f6z6konyha mitkkddésében javulas volt tapasztalhatd, a mindsités eredménye 77%,
azonban tovéabbra is kdzepes (3) maradt. Az ismételt mindsitésen 14 darab nem megfelel6séget
jegyeztek fel. A takaritas feliiletessége, a gyartdoi utasitdisnak nem megfeleld
tisztitdszerhasznalatot, a nyomon kovetés pontatlansagat ismét kifogasoltak az ellenérok. Az
audit sordn mar egy frissebb, 2016-ban késziilt HACCP kézikdnyvvel rendelkezett a konyha,
amellyel ismét nem voltak megelégedve az ellendrok, kifogasoltak, hogy a kiszallitasra

vonatkozé informaciok, eldirasok nem voltak szabalyozva.

A 2023-ban végzett audit soran a konyha miikodésében, élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-
biztonsagi allapotaban javulas volt tapasztalhatd. Az el6z6 szemléken feltart hibak,
hianyossagok javitasra keriltek, javaslatokat beépitették a mindennapi munka folyamataba. A
mindsités eredménye 88%, azaz jo (4) volt. A harmadik mindsités alkalmaval a hibak k6zott
szerepelt az ételek nyomon kovethetdségének hianya és a kézfertdtlenitdszerek
felhasznalhat6sagi idejének lejarasa, valamint ismételten a gyartoi utasitisnak nem megfeleld

tisztitészerhasznalat.

2.2 A csekklista bemutatasa

A csekklista 15, kiilonboz6 témakorti modulbol all, amelyek atfedésben vannak az Utmutato a
vendéglatas és étkeztetés jo higiéniai gyakorlatahoz cimi kiadvany fejezeteivel, mint példaul a
Kartevék elleni védekezés és hulladékkezelés (7. modul) az Etelkészités (9. modul), Etelszallitas
(11. modul) vagy Nyomonkovetés (14. modul). A modulokon belill eltéré szami kérdések
vannak felsorolva, amelyhez kiilonb6z6 pontszamokat rendeltek, 6sszesen maximalisan 747
pont adhatd. Példaul az Etelkészités modulban 6sszesen 13 kritériumnak kell megfelelni, az

adhato maximalis pontszam 6sszesen 87 pont és 12%-ban jarul hozza az eredményhez.

A Kkérdésekre igen, nem vagy nem alkalmazhato (jele: n) valaszt adhatunk. Igen esetében a

maximalis, nem esetében a minimalis pontszamot adjuk. Ha példaul egy olyan f6zékonyhan
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hasznaljuk a csekklistat, ahol nem végeznek kiszallitast, akkor az erre vonatkoz6 kérdések nem
alkalmazhatok, igy nem keriilnek levonasra az 6sszpontszambol. Vannak alacsony pontot érd
kérdések, példaul a csomagoldanyagok szennyez6déstél védve valo tarolasara adhatd 2 vagy 0
pont, de a tevékenységhez sziikséges, ivoviz mindségli viz rendelkezésre allasat vagy a
biztonsdgos hokezelés alkalmazasat mar 15 vagy O ponttal értékelhetjiik. Minél magasabb a
pont értéke, annal fontosabb a biztonsagos étel készitése szempontjabdl. Bizonyos kérdések
esetében pedig az igen valasz mérlegelhetd, mint a takaritas esetében, ahol 10,8,5,3, vagy 0

pont adhatd, a tisztasdg mértékétdl fliggden.

A mindsités jelenleg harom évig érvényes. Amennyiben a konyha 80% alatti eredményt ért el,
egy intézkedési terv elkészitése sziilkséges, amelyben a szemlén feltart és ismertetett
hianyossagok, hibak felszdmolasara iranyuld intézkedéseket kell felsorolni, a feleldsok és
végrehajtasi hataridok kijeldlésével. A hibajavitasok elvégzése utan, lehetdség van ismételt
mindsitést kérni harom éven beliil, a jobb eredmény elérése érdekében. Az eredmenyek a Nébih

honlapjan megtekinthetok.
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3. Eredmények és ertékelésik

A kovetkezd alfejezetekben Osszefoglalva prezentalom a fézOkonyhan tapasztaltakat a
csekklista moduljain keresztill, a helyszini szemlén feltart megfelel6ségeket és hidnyossagokat
egyarant. A nem megfelel6ségeket kdddal lattam el, példaul 2/28, ahol a 2 a modul szamat, a

28 a modulon belil a kérdést jeldli. Ezeket a 3.3 alfejezetben részletesebben kifejtem.

3.1 A f6z8konyha bemutatasa

A fézOkonyha célja az egészséges €s kiegyensulyozott taplalkozas biztositasa a bolcsddés,
ovodas, altalanos iskolas gyermekek, dolgozok, vendégétkezok €s az idds korosztaly szamara
1s. Fontos szamukra a mindségi alapanyagok felhasznalasa, amelyek frissek €s helyi termeloktol
is szarmaznak. A biztonsagos elelmiszerfeldolgozas és higiénia kiemelt fontossdgl a
betegségek megelézése érdekében. Tamogatjak az egészséges életmddra nevelést és a kulturalt
¢tkezési igény kialakitasat az 6nallo étkezés fejlesztésével, valamint az ételismeret bovitésével.
A téaplalkozasi iranyelvek és szabalyozdsok betartdsa elengedhetetlen a f6zOkonyha szamara
annak érdekeben, hogy biztositsak az étkezési standardokat ¢és el6irasokat. Torekednek a
valtozatos és izletes ételek elkészitésére, amelyek megfelelnek a kiilonboz6 korosztalyok
igényeinek. Fontos szdmukra a tarsadalmi feleldsségvallalas és az életkoriilmények javitasa a

kozosségiikben a sziinidé alatti, szocialis alapon jard ingyenes étkezés biztositasaval.

A foz6konyha Osszesen 260 f6 szamara biztosit ételt. Az dvodaban helyben, két csoportban
Osszesen 47 6vodaskort gyermek étkezik. Az intézmény telephelyeire (bdlcséde és altalanos
iskola), valamint id6sek otthondba torténik kiszallitAs az O6nkormanyzat &ltal biztositott
gépjarmiivel. A bolcsédében 24 gyermek szamara napi 4, az altalanos iskolaban 103 gyermek
szamara napi 3, az idosek otthonaban 50 {0, idéskort szamara biztositanak napi 1 étkezést,
hetente 6tszor. Ezen feliil tovabbi, helyi vendégétkezOk is vannak valtozd szamban, akik
szamara egyéni ételhordoba adagoljak az ételt. A konyha tanitasi iddben hétfétdl péntekig 07°°-
15°°- ¢rdig tart nyitva. A nyar folyaman, altalaban jalius kdzepén egy hétre zarva tart, ilyenkor

lehetdség nyilik a karbantartasra, €és az éves festés elvégzésére.

3.2 Helyszini szemlék tapasztalatai

Az els6 szemlére 2024.03.14-én, a masodikra 2024.04.03-4n kerilt sor eclbére egyeztetett

idépontban. A csekklista moduljain keresztiil értékeltem a konyhat, valamint a kiegészitd
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tevékenységek dokumentumait (engedélyek, beszallitdéi szerz6dések, kartevi-, és rovarirtas,

ételhulladék elszallitas, takaritasi utasitas) tekintettem meg. Az els6 szemlén a konyha épuleti

sajatossagait, a helyiségek elhelyezkedését, a tiszta és szennyezett Gtvonalak elkilonilését és a

berendezéseket mértem fel. A f6z6konyharol alaprajzot (1. abra) készitettem, amely tajékoztatd

jellegii, nem méretaranyos, azonban jol szemlélteti a helyiségek kapcsolatat és a berendezések

elhelyezését.

1. &bra: A f6z6konyha tajékoztato jellegi alaprajza

(forrés: sajéat)
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A 2. modulnak megfeleléen, az épulet kialakitas, gépészeti- €s — miiszaki feltételeknek vald

megfelelést vettem szemigyre. Az épllet 2017-ben felujitason esett at, miianyag, és

rovarhaloval felszerelt nyilaszarokkal ellatott. A helyiségek padozata egyseges, folytonos

keramia csempével fedettek. A falakat 180 centiméterig csempe boritja, a falak allapota

megfeleld. A kézlekedé mennyezetén koriilbeliil tiz centiméter Kiterjedésii beazas nyoma
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volt lathato6 (2/28). Az iistok és a zsaimolyok felett paraelszivo és szell6ztet6 rendszer keriilt
Kiépitésre. Az elektromos haldzat kapacitasa megfeleld, minden helyiségben a technoldgianak
megfelel6 a megvilagitas. A folyoson és a zoldségelokészitében egy-egy ldmpa armaturaja
hianyzott (2/23). A tevékenységgel aranyos a helyiségek szama, a tiszta és szennyes Utvonalak
nem Kkeresztezik egymast. A zoldségelokészité helyiség, a fozotérrel egy légtérben
helyezkedik el, nincs zarhato ajtaja a fozétér felé (2/25) valamint alapteriilete kis méretii
(2/24), ahogy a 2. abran is lathato.

2. abra: A f6z6tér és a zoldségelOkészitd helyiség kapcsolata

(forras: sajat)

Uiy
oldkestio
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A 3. modulban a kézmiives ellatottsag megfelelésége kovetkezett. Az épiiletben 1évo
mosogatomedencéknél és kézmosoknal hideg-meleg, folyd, ivoviz mindségii viz rendelkezésre
all. A zoldségeldkészitében 1évo burgonyakoptatonal és a folyoson 1évo, takaritdshoz vizvételi
helyet biztositd, valamint szennyviz kidntésére biztositd csapnal a slagon vizvisszaszivast gatlo
szelep van felszerelve a vizrendszer védelme érdekében. Az épiiletben a szennyviz zart
elvezetésli, a szennyvizhaldzat kapacitasa megfeleld. A csatornaszemek fedettek a blizelzaras

érdekében, a beleset megel6zés érdekében nem mozgathatd fedeliiek.

A 4. modulban a technoldgiai gépek, berendezések, eszk6zok rendeletnek valé megfelelését
vizsgaltam. A f6z6térben és a hozza tartozo teriileteken 1évd berendezések rozsdamentes
acelbol késziiltek, amelyek feliilete konnyen tisztithatd és fertotlenithetd. A technoldgiahoz
sziikséges gépek elhelyezése a konyhdn a technologiai sorrendnek megfeleld. A
zoldségszeleteldgépet a f6zOtérben, kozvetleniil a zoldségeldkészitd ajtajanal helyezték el, €s
kizarélag hamozott, tisztitott, valamint mosott zoldégeket apritanak a segitségével. A
csomagoléanyagokat a tisztitészer raktarban taroltak (4/40). A f6z6konyhan két mérleg
talalhat6. A folyoson 1évo digitalis mérleget az aruatvétel sordn a mennyiségi ellenérzésére, a
szarazaru raktarban 1évo, analog mérleget pedig az alapanyagok kimérésére hasznaljak. Az
ételek homérsékletének mérésére maghdmeérd, és a feliiletének fertStlenitésére gyogyszertari

alkohol rendelkezésre allt.

Az 5. modulban a takaritas, tisztitas fertétlenitésre vonatkozd kritériumokat figyeltem meg. A
féz6konyha tisztitasi-fertétlenitési utasitissal rendelkezik, amelyen a tisztitoszer nevet,
felhasznaldas modjat, takaritashoz hasznalt viz hofokat, a gyartd altal eldirt koncentraciod
meghatarozasat, valamint a behatasi idot is feltiintették. Az utasitast helyiségekre adaptaltan
készitették el, de a takaritdshoz haszndlt textiliak (pl. Vileda kendd) és felmos6 mopok
tisztitasat irdsban nem szabéalyoztak (5/45), a fertotlenit6 oldat koncentracioja nem ismert
(5/42). A tisztito-, és fertétlenitészereket, valamint a takaritdeszkozoket a tisztitoszer raktarban
taroljak, nagy teherbirasi polcokon, a mosogatoszereket a mosogatomedencéken szélén.
Emellett a fogyasztdi edény mosogatoban egy zarhato, maradandd felirattal ellatott dobozban
is taroltak kisebb kiszerelésli tisztitoszereket. A takaritoeszk6zok felhasznalasi helyiik szerint
jeloltek, a takaritashoz hasznalt textiliAk mindegyike sarga szinii (5/44). A felmosokat a
vodrokben is taroltak (5/43). Altalanossagban a takaritas optikailag megfeleld. A felhasznalt
fertdtlenitoszerek felhasznalhatésagi i1dén beliiliek, a gyartéi utasitasnak megfeleld

haszndlathoz a mérdeszk6zok adottak, a mosogatomedencéknél a mosogatoszer kiméréshez
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adagolopohar ¢és vizmérd palca rendelkezésre all. Maximum 500 milliliter kiszerelésti

tisztitdszereket hasznalnak, utantoltést nem alkalmaznak.

A 6. modulban a személyi feltételek keriiltek gorcso ala. A f6zokonyhan dolgozok mindegyike
rendelkezik egészségligyi konyvvel, amely igazolja egészségligyi alkalmassagukat. A dolgozok
a konyveiket maguknal (az 6ltdzdben) taroljak az ellendrizhetdség érdekében, 4. oldalon 1évo
egészséglgyi nyilatkozatot ismerik, alairasukkal elfogadtak. Az alkalmazottak szdmara az
ovoda nem biztosit munkaruhat, egységes, fehér szinii ruhaban dolgoznak. A munkaruha
tisztitasat az 61toz6ben 1évé mosdgépen végzik 90°C-on. A dolgozok személyi higiénidjat az
¢lelmezésvezetd szemrevételezéssel minden reggel ellendrzi. A dolgozok hajukat kontyban
viselik €és hajhalét hordanak, ¢ékszereket nem viselnek. A szennyes miiveletekhez
(zO6ldségtisztitas, mosogatés, étel-, és kommunalis hulladék kivitele) - eldobhatdé kotény, a
mosogatashoz tébbszor hasznalatos gumi kotény rendelkezésre all. A dolgozok szamara kijel6lt
¢tkezbdhely és hiitdszekrény a folyoso elzart részén keriilt kijeldlésre. Az 6ltoz6ben minden
dolgozo szamara biztositott egy 0lt6z6 szekrény a személyes holmik és az utcai ruhazat
tarolasahoz. A szekrényen bellll a dolgozdk a munkaruha elkildnitésére ruhazsakot hasznalnak.
Az 6ltozoben rendelkezésre all kézmosd, zuhanyz6, valamint a konyhai dolgozok kizarélagos
hasznalati mosdoja. A f6z6konyhan, valamint a hozza tartozé teriileteken dsszesen hat darab
kézmoso all rendelkezésre, amelyek kéztisztito-, és fertotlenitészerrel, papirtorlével és az
elokészitd helyiségekben koromkefével ellatottak. A fézOkonyha teriiletére csak a konyhai,
valamint az dvodai dolgozok Iéphetnek, idegenek szamara védoéruhat biztositanak. A
f6z6konyhan egy 6 élelmezésvezetd, két fo szakacs és harom 6 konyhai kisegitdé dolgozik. A
dolgozok tevékenységiikre eldirt szakképesitéssel rendelkeznek, amelyet az ellendrizhetdség
érdekében az élelmezésvezetbi irodaban tarolnak. Az élelmiszerbiztonsagi oktatast évente
egyszer tartja az élelmezésvezetd. Kivételt képez ez aldl az Uj dolgozo érkezése, akit minden
esetben munkaba allas el6tt oktatnak Az oktatds utan a dolgozdok tudasat irasban, teszt
segitségeével ellendrzik. Az oktatasrol jegyzokonyvet készitenek, amelyen szerepel az oktatas
ideje ¢és helye, a jelenlévOk neve és alairasa, valamint a tananyag témakorei. Az allergén

informacidkat a savanyusagok esetén nem jelolték az étlapon (6/64).

A dolgoz6k magatartasat (6/59) és a feladatkorikhdz kapcsolodo, élelmiszerbiztonsagi
szabalyok ismeretét (6/63) Osszetettebben kell vizsgalni, az el6forduld hibak szdma és

stlyossaga alapjan.

A 7. modulban a kdrtevék elleni védekezés és hulladékkezelés témakoreét jartam korbe. A

létesitmény kornyezete rendezett, megfeleld allapotban tartott. A szemle soran rovar és kartevo
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jelenlétét nem tapasztaltam, az irtds rendszeres, évente kétszer, illetve szlikség esetén, program
szerint tervezett. A csapdak szadma megfelel6. A f6zotérben a kommunalis hulladék
gylijtésére fedéllel nem rendelkezé hulladékgyiijtot hasznaltak (7/68). Az ételhulladékot

éptleten beliil, elkiilonitve taroljak, a horddk tisztasaga megfeleld.

A 8. modul segitségével az drudatvétel, tirolds, eldkészités elGirasait vizsgaltam. Az eltérd
higiéniai megitélésii élelmiszerek kezelését adekvat modon végezték a szdraz bab és
sargaborsd Kivételével, amelyeket a zOldségraktar polcan taroltak, kozvetlenil a
fertotlenitést igénylé tojas mellett (8/70). A tojas szallitdlevelének atnézése soran az is
kiderult, hogy a tojas termel6 altal javasolt tarolasi hd mérséklete +5°C (8/71a), ahogy az 3.

abran lathato.
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3. dbra: Tojas szallitdlevél, tarolasra vonatkozo gyartoi utasitassal

(forras: sajat)

A f6z6konyhan dsszesen hét darab hiitdszekrény és négy darab fagyasztolada 4ll rendelkezésre.
A raktarkészlet ellendrzése alapjan megallapithato, hogy az alapanyagok fogyaszthatdsagi és
minéségmegdrzési idon beliiliek voltak A fagyasztas friss hisok esetében jellemz6, amelyet
szabalyosan végeztek, két- harom kilogramm kozti csomagokban, a csomagolast megfeleld
adat tartalmi cimkével lattak el, feltlintették a hds tipusat, sulyat, fagyasztds datumat,
fagyasztastél szamitott 3 honap fogyaszthatosagi idejét, nyomon kovetést biztosito
szallitolevél/szamla szdmat. (http 11a) A fagyasztott hlisok olvasztasa a husel6készitében 1évo,
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erre a célra kijelolt hiitdszekrényben torténik. Az alabbi, 4.4bran lathato, hogy az elokészito
eszkdzok a hus-, és a zoldségelokészitében is jeloltek voltak, ellenben a jeldlés nem volt
egyértelmii (8/74).

4. abra: El6készit6 eszkozok jelolési hibai

(forras: sajat)

Az el6készitd eszk6zok mosogatasahoz az eldkészitd helyiségekben a feltételek adottak voltak,

a mosogatési utasitdsnak megfelel6en, fertotlenité hatasi mosogatoszerrel végezték.

A9. modulban az ételkészités koriilmeényeit jartam korbe. Az ételek anyaghanyad nyilvantartasa
rendelkezésre &llt, az élelmezésvezeté minden reggel a szakacsok szamara nyomtatott formaban
atadja. A féz6térben két darab 300 literes iist all rendelkezésre, egy darab négy siit6zonaval
rendelkez6 tiizhely, hat darab kombi siitd, két darab gazzsamoly allt rendelkezésre, tehat az

ételek mennyiségének megfelel6 kapacitasu targyi és személyi feltételek adottak. Az ételeket
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biztonsagos technoldgiaval és hékezeléssel készitik, ,,amely legaldbb 2 percen at tarté 72 °C-
os maghémérsékletet, vagy az étel minden pontjan legalabb 75 °C-t biztosit”. (http 12) A fétt
tésztakat, rakott és frissen silt ételeket szakaszosan, készitik. Az ebéd 11:00 -11:15 kozott
késziil el, igy az ételek elkésziilése és elfogyasztasa kozott eltelt id6 biztonsagos, a kozeli, egy
kilométeren beliil elhelyezked6 talalokonyhdkon valo elfogyasztas esetében is harom oran belil
van. A hideg ételeket a hiitészekrényekben 0-5°C kozott taroltdk. Az elkészult ételeket
szennyezddéstdl ovtak, talalasig feddvel letakarva taroltak €s csak a készités napjan szolgaltak
fel. A f6z6térben nem talaltam technologiat szennyezd forrast, azonban a puldvert a
konyhagépre akasztva taroltak, és az frit6z olajsiité kosaraban tollakat, ollét, papirokat
taroltak (9/84). Specialis technoldgiakat, mint cook chill vagy cook freeze a f6z6konyhan nem
alkalmaznak, emiatt ezeket a kérdéseket nem alkalmazhato (n) jel6léssel lattam el. Az
ételmintat a szabalyoknak megfelelGen tették el, feltiintették a csomagolason a minta nevét,
eltétel idejét oOra, perc pontossaggal és a dolgozd nevét, és 72 oraig Orizték meg, ahogy a
62/2011. (V1:30.) VM rendelet 4. szdml mellékletében eléirjak. A tarolasi korilményeknél
rendelett]l valo eltérést figyeltem meg, 7°C-on taroltak (tarolasi hiba, 8/71b). Az Uzemi
edények mosogatasat a fozbtérrel egy l1égtérben, de elkiilonitett helyiségben végezték a kiirt

mosogatasi utasitas alapjan.
A 10. modul, a diétas étel készitése a szemlézett f6z6konyha esetén nem volt alkalmazhato.

A 11. modulban az ételszallitas eldirasai vizsgaltam. A jelenlegi HACCP kézikonyv e modul
szabalyozasat nem tartalmazza. Az étlapok atnézése alapjan altalanosan elmondhatd, hogy a
fo6z6konyhan olyan ételeket szallitanak ki, amelyek élelmiszerbiztonsagi szempontbol nem
kockazatosak. Az ételek szallitasasas dupla fald, jol zarédo badellakban végeztéek, amelyek
biztositjak az étel +63°C feletti hdmérsékletét és védelmét a szallitas alatt. A szallitbedényeket
a talalokonyhan elmosogatjak, a foz6konyhan viszont nem (11/94). A szallit6 edényeket a
kozlekedé folyoson 1évé, nyitott polcon taroltak (11/95). A szallitd jarmii ételszallitasra
alkalmas, tisztitdsat szilkség esetén elvégzik. Kiszallitas el6tt az ételek homérsékletét nem
ellendrizték, azonban az étel elkészitésének ,,kés6i” ideje és a talalokonyhak egy kilométeren
belili elhelyezkedése miatt nem is indokolt, tovabba az ételek elkésziilést6l szamitott 3 oran
belul elfogyasztasra kerlilnek. A kiszallitott ételek mellé biztositottak az 5. abran lathat6
¢telkisérd jegyet, amely az elébb felsorol okok miatt a szemlézett konyha esetében egyben
elfogadhato talalas ellen6rz6 dokumentumnak is. Az étel elnevezése, elkésziilésének idépontja,
az expedialas ideje feltlintetésre kerilt, tovabbd a talalékonyha is kitoltétte a nyomon

kovetéshez sziikséges adatokat, mint az atvétel ideje és az étel atvételkor mért hdmérséklete. A
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dokumentumot két példanyban készitik el, a foz6konyhan és a talalokonyhan is rendelkezésre
all egy-egy példany.
5. &bra: Etelkisérd jegy

(forras: sajat)
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A 12. modulban a talalasi-étkezési kortlmenyeket figyeltem meg. A f6z6konyhan a talalotérben
rendelkezésre all egy harom talcas melegen tartd pult, amelyet az vendégétkez6k szamara
biztositott egyéni ételhordok adagoldsahoz haszndlnak, tovabba az iistben ¢€s a siitékben is
lehetdség van a melegen tartasra. A talalas elott érzékszervi vizsgalatot végeznek az ételeken,
amelyet a talalasellendrz6 dokumentumon vezetnek. Az ételek elkésziilésiiktol szamitott 3 6ran
beliill minden esetben elfogyasztasra kerlilnek. A helyben étkezd, ovodas gyermekek

(fogyasztoi) edényei a fogyasztdi edény mosogatdban keriilnek elmosogatasra, amely a
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f6z6térrel egy 1égtérben van, emiatt idében kiilonitik el, a tlalasi tevékenység befejezése utan.
A vendégétkezOk egyéni ételhordoit az elétérben adagoljak, a f6z6térbe ezek az edények nem
keriilnek be. Az evOeszkdzok, tanyérok, poharak taroldsa a talalotérben, zart szekrényekben
torténik. Az étkezd mérete ¢és tisztasaga, az étkezok kézmosasi lehetdsége és az étkezd asztalok
feliilete, Onkiszolgalas eszkozei, a kabat elhelyezési lehet6ség, valamint a rdszoruld fogyasztok
szamara rendelkezésre allo segité személyzet ebben az esetben nem alkalmazhatok, a gyerekek
az 0vonok segitségével, az 6vodaban 1év6 csoportszobakban étkeznek, amely nem a konyha

tertlete.

A 13. modul a mindségi szempontokat foglalja 6ssze. Az étlapot az élelmezésvezetd allitja
Ossze, az etelek Osszetételét nem tuntetik fel. A sziilék, 6vodai dolgozok, vendégétkezok,
gyerekek az €élelmezésvezet6tdl tudnak informalddni kérdés esetén. A beszallitok mindannyian
rendelkeznek FELIR (élelmiszerlanc-feliigyeleti informacids rendszer) azonositoval. A veluk
kotott szerzodésben a megrendelt nyersanyagok mindségi kdvetelményei rogzitésre keriiltek.
Az ételkészités sordn rendszeresen hasznalnak szezonalis és helyi alapanyagokat, a raktarozas
megfeleld. Az ételkészités soran koriilbeliil fele-fele aranyban hasznalnak friss zéldségeket és
gyumolcsoket (tizorai), valamint mirelit termékeket. A friss alapanyagok azonban nem bio
vagy OKkolégiai termelésb6l szarmaznak (13/124). Az anyaghanyad nyilvantartas és a
raktarkészlet alapjan megallapithatd, hogy mesterséges szinezéket és édesitdszert nem
hasznalnak fel az ételkészitéshez, kényelmi termékeket, ételizesitot azonban igen (13/125).
Utobbinal fontos kiemelni, hogy ezek hasznalata a kozétkeztetési rendelet alapjan nem tiltott, a
csekklistaban kizarolag minéségi szempont miatt jar érte pontlevonas. A tarolt alapanyagok
érzékszervileg megfeleltek, a friss zoldség és gylimoles tisztitasa, eldkészitése a fogyasztas
napjan torténik. BO olajban siités esetén is a rendeletnek megfelelden jartak el, 180°C-nal
alacsonyabb hémérsékleten siitnek. A kiilonb6z6 korosztalyok adagolasi Utmutatéja a
talalotérben kifliggesztésre keriilt. Az ételek kiszallitasat a kozségen beluli intézményekbe
vegzik. A fogyasztok elégedettsége és az etelhulladék keletkezése alapjan folyamatosan

fellilvizsgaljak az ételeket.

A 14. modul segitségével az alapanyagok, ételek nyomon kovetését ellendriztem. A beszallitok
szerzO6dése, szamlak és szallitolevelek hozzaférhetok voltak, a helyben fagyasztott termékek

jelolése a szabalyoknak megfelelt. A konyha altal eléallitott ételek nyomon kovethetok voltak.

A 15. modulbana HACCP rendszer tulajdonsagait pontoztam. A HACCP kézikdnyv altalanos

leirasai és a szabalyozas hianya miatt nem felelt meg (15/142). Az 6nellenérzési tervet

megfelelének itéltem meg, a HACCP 4altal eldirt dokumentumok egy részét (pl.
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hiitbhémérséklet ellendrzo lap, takaritasi napld) folyamatosan vezették, a talalassal kapcsolatos
dokumentacio kivetelével, amely a 11. modulban ismertetett okok miatt elfogadhatok talalasi
dokumentacionak. A laboratoriumi vizsgalatok a vizsgalt f6zékonyha esetében nem

alkalmazhatdak voltak.

3.3 Nem megfeleldségek
Az 1. és 2. tablazatban feltiintettem minden nem megfeleléséget, amely a jogszabaly vagy
rendelet eldirasainak be nem tartdsa miatt pontlevonassal jart, tovabba réviden javaslatot tettem

a helyes gyakorlatra.

1. tAblazat: Fejlesztessel, beruhazéssal javithatd nem megfeleloségek

Kad Nem megfelel6ség Joghattér Javitasi javaslat
2123 | A folyoson és a | 852/2004/ EK rendelet A lampak armatdrajat
z0ldségelokészitében egy- | I. fejezet (7) potolni  kell, az izz0
egy lampa  armatdrdja sérilése esetén a lehullo
hianyzott. 253/1997. (XI11.20.) darabok az étel fizikai
Kormanyrendelet 87. § szennyez6dését
(1) okozhatjak.
2/24 | A zoldségelOkészitd és a | 852/2004/EK rendelet II. | Javasolt a
foz6tér  egy  légtérben | melléklet IX. fejezet (2)- | zoldségelOkészité ajtajara
2125 helyezkedik el, valamint | (3) zarhatdo vagy elhuzhato
alapteriilete kis méretii. ajtot felszerelni, mert a
62/2011. (VI. 30.) VM | porszennyezOdéssel  jaro
rendelet 13. § (3) tisztitasi folyamatok sorén
a fozotér légtere is
GHP szennyezOdhet.

5.1.3. Epiilet, helyiségek,
munkaterilet
5.9. Az élelmiszerekre
alkalmazando
rendelkezések

2/28 | A kozleked6 mennyezetén | 852/2004/EK rendelet A beézas okat mihamarabb

kortlbelul tiz centiméter | 1. melleklet I1. fejezet meg kell szintetni, a
kiterjedésli bedzas nyoma | (1) mennyezet festésérol
volt lathato. gondoskodni kell!

GHP

5.2.3 Mennyezet
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2. tAblazat: Uzemeltetéssel, szervezéssel javithatd nem megfeleldségek

Kad Nem megfeleloség Joghattér Javitési javaslat
4/40 A csomagoldanyagokat a | 852/2004/EK rendelet Az élelmiszerek
tisztitoszer raktarban . : csomagolasara hasznalt
taroltak. II. ‘melleklet IX. fejezet csomagoloanyagokat
(3) szennyezddéstol védve kell
tarolni, a vegyi anyagok a
) ) csomagolas szennyezddését
2008.évi XLVI. torvény okozhatjak. Zarhato
22.8(1)a) milanyag  dobozban is
tarolhatok a felhasznalas
helyén, a f6z6térben vagy a
GHP talalGtérben, szilkség esetén
510 Az élelmiszerek a szarazaru raktarban.
egyedi csomagolasara és
gyljtocsomagolasara
alkalmazando
rendelkezések
5/45 A takaritdshoz hasznalt | 852/2004/EK rendelet Az utasitasnak tartalmaznia
textiliak ~ (pl.  Vileda | Il. melleklet I. fejezet (1) | kell a kiilonbozo tisztitasi és
5/42 kendd) és felmos6é mopok | 1. melléklet IX. fejezet | fert6tlenitési folyamatokat,
tisztitdsat irasban nem | (3) valamint az  ezekhez
szabalyoztak, a szlikséges eszkozoket is.
fertdtlenitd oldat | 62/2011. (VI.30.) VM e,
koncentracioja nem | rendelet A felhasz,nrfllt tisztitoszerek
ismert. 22.§ alkalmazgsgln_a}k, ,
koncentracidjanak és
GHP b_eha,té}si_ idejének ,rt")g.zitését
5/44 sérga szini kendOket 8.2. Takarl'téS, takaritasi hata . 9
hasznéltak a takaritashoz. | utasitas megnatarozni.
VIL., IX.  melléklet
Dokumentum mintak
) A takaritashoz  hasznalt
543 | A felmosokat - a textilidk  szinkoddal valo

vodrokben is taroltak.

ellatasa javasolt, hogy a

kiilonb6zo tisztasagl
helyisegekben hasznélt
kendok ne
keveredhessenek.

A felmosdkat  minden
esetben felakasztva, vagy a
vodor kosaran kell téarolni,
hogy a szaradasuk
biztositva legyen.
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6/64 Az allergén | 1169/2011/EU rendelet | A fogyasztok megfeleld
informéacidkat a | 9.cikk (1) tajékoztatasarol
savanylUsagok esetén | 44. cikk gondoskodni  kell. Az
nem tuntették fel az | I1l. melléklet élelmiszer-vallalkozoknak
étlapon. pontos informaciokkal kell

36/2014. (XI1.17) FM | szolgélniuk a fogyasztok
rendelet (vendégek) részére az
3.8 altaluk eloallitott  ételek
4.8 allergiat és/vagy
intoleranciat okoz6
GHP 0sszetevoire vonatkozoan.
7.2. Allergének . , .
7.1. Jel6lés, fogyasztoi Amgn?ylben egy élelmiszer
tajékoztatas e(’iemt’()ﬁzert tartalmaz az
,edesitoszerrel
(édesitdszerekkel)”
kifejezést az  élelmiszer
nevéhez kapcsolodoan kell
feltiintetni.

7/68 A fozotérben a | 852/2004/EK rendelet Epuleten beluli hulladék,
kommunalis  hulladék | 1I. melléklet VI. fejezet | melléktermék gylijtése
gylijtésére fedéllel nem | (2) (3) céljara  fedéllel ellatott
rendelkezd edény szukseges, melynek
hulladékgytijtot GHP fedele kézzel erintes nelkul
hasznaltak. 5.6.2. Elelmiszer- | nyithato.

hulladék és melléktermék
gylijtése és tarolasa

8/70 A nyitott csomagolasu | 852/2004/EK rendelet A csomagolas visszazarasa
szaraz babot és . i utdn javasolt a szarazaru
sargaborsot a II. ‘melleklet IX. fejezet raktar polcan tarolni a
zOldségraktar polcéan (3) felsorolt alapanyagokat. A
taroltak, kozvetlenil a fert6tlenitést igényld tojas
fertStlenitést igényld keresztszennyezddést
tojas mellett. GHP okozhat!

5.9.1. Alapanyagok
tarolasanak altalanos
szabalyai
6.5.1. Az egyes
alapanyagok elkilonitett
tarolasa

8/7l1a |A tojast  kornyezeti | 62/2011. (IV.30.) VM | A hitést igényld tojast
homérsékleten taroltak. | rendelet mindig a termel6
A termel6 altal javasolt utasitasainak ~ megfelelden
tarolasi hémerséklete | 17 §(2) kell tarolni, mert csak gy
+5°C. 4. melléklet biztositott azok biztonsaga,

mindsége, valamint
fogyaszthat6sagi ideje.
8/71h Az ételmintat +7°C | GHP A tojés SZAMAra

taroltak.

legidealisabb az alland6
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6.5.2. Téarolas kornyezeti
homérsékelten

6.6.7. Etkezési tylktojas
6.8.4. Etelminta

hémérsékleten tartads vagy a
gyarto altal javasolt tarolasi
hémérsékleten tartas.

Napi 29 adag folott
valamennyi ételféleségbdl
legaldbb 100  gramm
ételmintat szlikséges
eltenni, melyet 72 6ran at 0
és +5 °C  kozotti
homérsékleti

hiitétérben meg kell 6rizni.

8/74 Az eldkészitd eszkozok a | 852/2004/EK rendelet Az el6készitd
has-, és a , . helyiségekben hasznélt
26ldségeldkészitében s | |- Melleklet 1X. fejezet | oo\ 76k et maradandcan és
jeloltek voltak, ellenben 3) egyértelmiien meg kell
nem volt egyértelmii. jelolni a

keresztszennyez6dés
GHP elkerillése érdekében! igy
6.6. Elokészités Kizarhato, ~ hogy  mas
el6készito- vagy a
fozotérben hasznalt
eszkdzokkel
Osszekeveredjenek.

9/84 A puldvert a | 852/2004/ EK rendelet A  f6z6térben csak a
konyhagépre  akasztva . . technoldgidhoz kapcsolodd
taroltak, és az frit6z II. ‘melleklet XI. fejezet eszkdzoket szabad tartani!
olajsiitd kosaraban (3) , ,
tollakat, ollét, papirokat A SZ€ me,lyes_ tar’g)’/'aI,(at”el
taroltak. kell tavolitani a f6z6térbol.

GHP
5.8.5. A dolgoz6 helyes
magatartasa

11/94 | A széllitéedényeket a | 852/2004/EK rendelet A széllitbedényeket el kell
talalokonyhén Il. melléklet 1V. fejezet | mosni, mielétt a f6z6térbe
elmosogatjak, a| (1) kertilnek, akkor is ha a
f6z6konyhan viszont | Il. melléklet V. fejezet (1) | fogyasztas helyén vagy a
nem. talaldkonyhan
A széllito edényeket a | GHP elmosogatjak. Mosatlan
kozlekedd folyoson 1évo, | 6.10. Kiszallitas allapotban a  foz6térben
nyitott polcon taroltak. tarolni a szallitoedényeket

11/95 nem szabad!

13/124 | A friss alapanyagok | Nincs joghattér Nem hiba, pontlevonas
azonban nem bio vagy mindségi szempont Miatt.
Okologiai  termelésbdl
szarmaznak.

13/125 | Natrium-glutamatot  is | Nincs joghattér Nem hiba, pontlevonas

tartalmazo ételizesitot
hasznalnak.

mindségi szempont miatt.
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15/142 | A bemutatott HACCP | 852/2004/ EK rendelet A HACCP konyvet a
konyv 2017 majusaban | 1l. fejezet 5. cikk (1) f6z6konyha tevékenységére
késziilt azota kell aktualizalni, valtozas
feltlvizsgalat nem | GHP esetén a felulvizsgalatot el
tortént. V. sz. melléklet A kell végezni!

HACCP-rendszer és A tevekenységnek

15/144 A, , HACCP Altalanos | alapelvei , megfeleld sz_abélyozésokat
leirasokat tartalmazott, | VI. SZ. melléklet kell bevezetni!
nem a tevékenységre ésa | Utmutaté a HACCP
konyhara adaptalt. Kiépitéséhez

A kovetkez6, 3. tdblazatban az &ltalam levont pontszdmokat foglaltam 6ssze. A fel nem sorolt
kérdések esetében - a 2.2 alfejezetben ismertetett tudnivalok alapjan - a maximalis pontot
adtam. A 3.2 alfejezetben, modulonként ismertetett, nem alkalmazhaté kérdéseket nem
szamitva, az 6sszesen adhat6, maximalis pontszam 678 pont volt, amelyb6l 587 pontot érte el
a f6z6konyha. Igy az altalam kapott eredmény 87%, amely 1% eltéréssel egyezést mutat a 2023 -

ban, hat6sag altal mért eredménnyel, annak ellenére, hogy eltér6 hibakat tapasztaltam.
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3. tablazat: Pontszamok dsszefoglalasa

(Forras: sajat)

Altalanossagban elmondhatd, hogy a 23 darab nem megfeleléség koziil csak két nem
megfeleloség esetében (2/25: A helyiségek kapcsolata a tiszta és szennyes Utvonalak
elkiilonitése biztositja,
keresztszennyezést kizar6 mddon végzik) tortént magasabb, 10-10 pont levonas. Ezek
Osszefliggenek, mert a 62/2011. (VI. 30.)) VM rendelet 13. § 3. pontja szerint a

Kod Modulban adhatd Adott pontszam
(modul/sorszam) pontszamok
2/23 3-20 2
2124 10-8-5-3-0 8
2/25 10-8-5-3-0 0
2/28 5-3-0 3
4/40 2-0 0
5/42 5-3-0 2
5/43 5-3-0 3
5/44 5-3-0 3
5/45 5-3-0 3
6/59 10-8-5-3-0 5
6/63 10-8-5-3-0 5
6/64 5-3-0 3
7/68 5-3-0 3
8/70 10-8-5-3-0 0
8/71 10-8-5-3-0 8
8/74 10-8-5-3-0 5
9/84 5-0 0
11/94 3-0 0
11/95 3-0 0
13/124 5-0 0
13/125 5-0 0
15/142 5-3-0 0
15/144 5-3-0 3
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z0ldségel6készité helyiség nem lehet f6z6térrel azonos 1égtérben, mert fennall a por alapu

keresztszennyezddés kockazata, ha ott tisztitjak a zoldségeket.

A 8/70 kddszamnal a fent emlitett porszennyez6désen kiviil, mas keresztszennyezédést okozo
kockazatot is talaltam, amely indokolta a 0 pont adasat. A nyitott csomagolasu szaraz babot és
sargaborsot a zoldségraktar polcan taroltak, kozvetleniil a fert6tlenitést igényld tojas mellett. A

kezeletlen héju tojas tisztitatlan alapanyag, tarolasanal kiilénds gonddal kell eljarni.

Fontos még kiemelni az el6készitdé eszkozok (8/74) nem egyértelmil jeldlését, mert azok
keverése sulyos keresztszennyezddést okozhatnak. A megfeleld, egyértelmi jelolés segit
minimalizalni a szennyezOdés és a keresztszennyezés kockazatat, ami kulcsfontossdgu az

élelmiszerbiztonsag szempontjabol.

3.4 HACCP felulvizsgélat
A meglévd HACCP kézikonyv attekintése utan megallapitottam, hogy a 2. tablazatban

talalhatd, Uzemeltetéssel, szervezéssel javithatd nem megfeleléségek nem voltak szabalyozva,
illetve megemlitve sem a kézikdnyvben. A takaritashoz hasznalt textiliak esetében kifejezetten
tiltja a rongy hasznalatat. Az eltérd higiéniai megitélésii élelmiszerek kezelése esetében
megemliti, hogy a raktarozas soran a kulonféle élelmiszereket egymastol elkilonitetten,
szakositva kell elhelyezni, de tovabbi informacio nem allt rendelkezésre. Az el6készitd
eszk0zok jelolése sordn ,,a kiilonbdzo husféleségekhez hasznalt eszkdzok maradandd modon,
szin alapjan jel6ltek™ leirason kiviil mas segitség nem allt rendelkezésre a konyhai dolgozok
szamara. A csomagoloanyagok vagy a takaritoeszk6zok tarolasa, takaritasuk szabalyozasa, az
allergén jelolések, ételminta tarolas, vagy talalasi dokumentaciokrol nem tett emlitést a
kézikdnyv. A helyiségek kapcsolata, illetve a zoldségel6készitében végzett tevékenysége nem
volt szabalyozva. A szallitdo badellak elmosogatisa és tarolasa sem volt emlitve, az etelek

talalasa, adagolasa, valamint a kiszallitas fejezete hianyzott.

3.4.1 Folyamatabra
A feliilvizsgalat soran a meglévé, ,,Etelkészités altalanos folyamatabraja” cimii folyamatabrat
(5. melléklet) kiegészitettem a hianyzo tevékenysegekkel. A 6. abran 1év6 Uj folyamatabran mar

lathatd a vendégétkezOk ételhorddinak adagolasa, a badellazés és a kiszallitas.
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6. abra: Az ételkészités uj folyamatabraja, kiegészitve a talalassal és kiszallitassal
(forras: sajat)

1. Aruatvétel

|

2. Tarolas
2a kornyezeti hémérsékleten/ 2b hiitve/ 2c fagyasztva

[

3. Felengedtetés

4. Flokészités ‘_I
1

Sab. Hideg étel készites

bolcsode, ovoda, iskola

6ab.
9. Meleg étel készites
I hokezelés
10.ab Badellazais 7. Felsqugélés hidegen
bolcséde, idés otthon, iskola bvoda
v 11.ab 8.
12. Felszolgalas melegen 9a Melegentartas
ovoda
14.

13. Etelhordoba talalas

vendégétkezok elviszik

Lb Kiszallitas €

—h Mosogatas —

l

Etelhulladékkezelés

A folyamatabran lathaté szamok kiilonb6z6 idépontokat jelolnek, amelyek részletesen a 3.
mellékletben olvashatok. A kiegészités szempontjabol az elsé az 5a, amely a bolcséde szamara
reggeli, tizorai elkészitését és az uzsonna alapanyagainak 0sszekészitését jelenti, amelyet

rogton ki is szallitanak (6a). Kés6bb iskola és 0voda szamara készitik el a tizorait (5b), amelyet
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az iskola szamara kiszallitanak (6b). A kisétkezés kiszallitasa utan a helyben étkez6 6vodasok
szamara a dajkdk a csoportszobakba viszik a tizorait (7), ezt kovetden a helyben étkezok
szennyes edényei visszaerkeznek (8), de majd csak az ételkészités befejezeése utan mosogatjak
el azokat. A meleg étel elkésziil (9), amelynek egy részét melegen tartjak (9a) a rendelkezésre

allé melegen tarto pultban.

A meleg ¢étel masik részét eldszor a bolcsédések és iddsek szamara elkészitett badellakba
adagoljak (10a), és ki is szallitjak szdmukra (11a). Ezutan az iskolasok szamara adagoljak a
badellakat (10b), amelyet rogton ki is szallitanak (11b). A meleg étel ezutan a helyben étkezd

ovodasok asztalara kertil (12), majd legvégiil a vendégétkezok ételhordoiba (13).

Ezeknek a Iépéseknek a betartdsaval biztosithaté a meleg étel folyamatos melegen (+63°C

feletti) tartasa.
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3.4.2. Veszélyelemzés

7. abra: Veszélyelemzés 9a, 10ab, 11ab, 13 folyamatokra

(forras: sajat)

ssz Mitveleti Veszély Veszélyek - Szabdlyozé eljardsok/ OPRP CP | K1 | K2 K4 | CP/
lépés jellege leirdsa, forrisa -3 ; ccp
= =
9a Melegen F melegen tarto pult vizének szennyezettsége 2 2 tisztitasi-fertotlenitési utasitas, - - - -
tartas, (ételmaradék, vizko pelyhek) karbantartasi utasitds
melegen melegen tartd pult alkatrészei
tartd epyéb fizikai szennyezdk
pultban K Melegen tartd pult vizének (pdralecsapodas) | 2 | 2 4 | tisztitdsi-fert6tlenitési utasitds, - - -
szennyezettség vizvizsgdlati jesyzékonyv.
GN edényen vegyszemmaradvany melegen tartdsi utasitds,
poliaromas szénhidrogének —rossz iz és talaldsi dokumentacio vezetése
aromaanyagok keletkezése
B mikroorganizmus tlélése, utoszennyezés 2| 3 6 | technologiaiutasitas, személyi CP1 I - -
mikrobdk jelenléte eszkozrol vagy emberrdl higiéniai utasitds, kézmosdsi
(betegsés) utasitds, tisztitdsi-fertotlenitési
ételmaradék az el6zo talalasbol utasitas
mikrobak szaporoddsa a tdlalasi folyamat
elhizéddsa miatt
10ab Télalas F személytol szdrmazo szennyezddes (ékszer, 2 2 4 | személyihigiéniai utasitas, - - - -
badelldba hajszal, kérom) karbantartasi utasitis
kimérd eszkoz darabja
badella sériilt gumija
K vegyszemmaradvany kiméré eszkdzrél, vagy 2| 2 4 | tisztitdsi-fertdtlenitési utasitds, - - - -
a tilalokonvhdn/fézékonyhdn végzett mosogatdsi utasitds,
mosogatas kovetkeztében az edényen termékmegfelelosegi
kioldodds nem engedélyezett anyaghol dokumentum
késziilt badella esetében
B mikrobdk jelenléte nem szakositott eszkdzrél | 2 | 3 6 | személyihigiéniai utasitds, CP2 I - - -
vagy emberrdl (betegség) kézmosdsi utasitds, tisztitdsi-
ételmaradék a badelliban fertotlenitési utasitds
mikrobak szaporoddsa a tilalasi folyamat
elhizoddsa miatt
llab Kiszillitd F lezart badella esetén nem fordulhat elé - - - - - - -
s
badelldba
n K kioldodds nem engedélyezett anyaghol 2| 2 4 | melegen tartdsi utasitis - - - -
késziilt badella esetében talaldsi dokumentdcio vezetése
B mikrobak szaporodds elhizoédo  szallitas 1 2 2 | melegen tartdsi utasitas, tilalasi - - - - -
miatt dolumentdcio vezetése
13 Tilaldsa F személyté] szammazo szennyezédés (hajszdl, | 1 | 2 2 személyi higiéniai utasitds, - - -
vendégét lathato szennyezédés) az ételhordo kiilso karbantartasi utasitis
kezd vagy belsé feliiletén
sajdt tdlalo eszkéz darabja
ételhordd K vegyszermaradvany a talalé eszkozrél 1| 2 | 2 | tisztitdsi-fertétlenitési utasitds, - - - -
jdba kioldodds nem engedélyezett anyagbol mosogatdsi utasitds
késziilt ételhordd esetében
B mikrobdk jelenléte nem szakositott eszkdzrél | 3 | 3 9 | személyihigiéniai utasitds, CP3 I N - -
vagy emberrdl (betegség) kézmosdsi utasitds, tisztitdsi-
ételmaradék fertotlenitési utasitas
mikrobdk szaporoddsa a kemyezeti
homeérsékelten valo tartds miatt

A veszélyelemzés soran 3 kritikus pontot (CP) azonositottam, amelyeket tovabb elemezve a 7.

mellékletben talalhatd dontési fa segitségével egy kritikus szabalyozési pontot (CCP) sem

azonositottam. A szabalyozo eljarasok pontos betartasaval a veszélyek elkeriilhetok, vagy

minimalisra csokkentheték. A CP3 esetében az egyéni ételhordok adagolasa, majd kornyezeti

hémérsékleten tartdsa bizonytalan ideig (amig a vendégétkezok el nem viszik) jelenthet

nagyobb kockazatot, de az ételhordok atvételi idejének szabalyozasaval ez is elkeriilhetd. A

tovabbi felelésség az étel tarolasaval kapcsolatban fogyasztot terheli.
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4. Kovetkeztetések és javaslatok

A helyszini szemlén tapasztaltak és a HACCP kézikdnyv elemzése utan, megallapithat6, hogy
a konyhan tapasztalt nem megfelel6ségek nagy része a dolgozok hatékony oktatasaval, az
oktatds soran tanultak folyamatos ellendrzésével, valamint a munkafolyamatok megfeleld
szabalyozasaval megsziintethetd. A f6z6konyha allapota, a dolgozok hozzaallasa és a vezetdség
tamogatasa is adott a fozOkonyha megfeleld, élelmiszerbiztonsagi kockazatoktol mentes
mikodéshez. A folyamatabra kiegészitésével és a kordbban nem szabalyozott tevékenységek
(ételek adagoléasa, talalasa, Kkiszallitdsa) veszélyelemzése sordn nem talaltam kritikus
szabalyozasi pontokat, a jelenleg is rendelkezésre allo szabalyozé tevékenysegek egy részével

a veszélyek kikiiszobolhetok.

A szakdolgozatom tovabbi részében a két legmagasabb pontszamvesztéssel jar6 nem
megfeleldség szabalyozasat végeztem el roviden, amelyek a helyes szakositott tarolas

szabalyait és a z0ldsegek helyes elokészitését jelenti.

A z0ldségelokészité kis mérete miatt érdemesebb a zdldségraktarban végezni a zoldségek
valogatasat es hamozasat. A hamozott zéldégeket maradando felirattal (“"z6ldség™) megjelolt,
milanyag talakba teszik és a zoldségel6készitd mosogatomedencéjénél talakba helyezve
megmossak, majd kizardlag tiszta allapotban viszik a f6z6térbe, ahol a konyhagép segitségével,
vagy szintén jeloléssel ellatott zold szinli eszkozokkel szeletelik. A burgonya tisztitasat az
elokészitOhelyiségben elhelyezett burgonyakoptatdé gépen végzik. A burgonyak sziikség

szerinti utotisztitasat a mosogatomedencébe helyezett tal segitségével kell elvégezni.

Az alapanyagok tarolasanal az eltéré mikrobiologiai tisztasagu termékeket kiilon kell tarolni.
A 4. tablazat alapjan megkiilonboztetiink tisztitatlan alapanyagokat és tisztitott, elokészitett de
még nem fogyaszthat6 alapanyagokat. A harmadik csoport pedig a fogyasztasra kdzvetlenil,
tehat hokezelés vagy tovabbi tisztitas nélkiil is alkalmas termékek. Hutdszekrényben vagy
kornyezeti homérsékleten valo tarolas esetén is figyelembe kell venni a csoportokat, az egyes

cellak az elkiilonitett hiitoteret jelentik.
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4. tablazat: Alapanyagok elkilonitett tarolasa
(Forras: GHP 6.5.3)

1. 2. 3.
Tisztitatlan alapanyagok Tisztitott, elokészitett Fogyasztasra kozvetlenul is
alapanyagok alkalmas élelmiszerek
friss/nyers termékek elokészitett alapanyagok, pl: felvagottak, tejtermékek,
pl: z6ldség, gyimolcs, nem tisztitott z6ldség savanyusag, készételek,
fert6tlenitett tojas salatak, hokezelést mar nem
kapo toltelékek
nyers hus fert6tlenitett tojas
nyers tej pacolt, elokészitett,

fuszerezett hus

Az els6 csoportban felsorolt alapanyagokat mindenképp kiilon hiitétérben kell tarolni, a

harmadik csoportban 1év6 termékeket sziikség esetén egy hiitétérben is tarolhatok.

A szemlézett f0z6konyha esetében a szaraz szemes termékeket zart csomagolasban a szarazaru
raktarban kell tarolni, a tojas, ha gyartoi utasitas alapjan kornyezeti homérsékleten tarolhato,
akkor a zoldségraktar polcan elhelyezhet6. Amennyiben hiitést igényel, mint jelen esetben is,
kiilon hiitdszekrényt kell biztositani szdmdara. Felhasznalas el6tt kell a zoldségeldkészitobe
vinni, ahol a rendelkezésre all6, maradando jeloléssel (,,Tojas”) ellatott eszkdzok segitségével
kell fertétleniteni. Fertdtlenitett héju tojas azonban nem tarolhaté a zoldségraktarban és az
elokészitd helyiségben sem, ebben az esetben a tojastarolasra kinevezett hiitdszekrényt javasolt

a szarazaru raktarban elhelyezni, mert az ilyen tojasok fellletét dvni kell a szennyez6déstol.

A fent emlitett szabalyok betartdsaval, valamint az 1. és 2. tabldzatban megfogalmazott
javaslatok megfogadaséval a fézékonyha milkodésében, élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-
biztonsagi allapotdban még jelentsebb javulas jelezhet6 elore. A csekklista segitségével djra
pontoztam a konyhat. Minden kérdésre a maximalis pontszdm adasaval, de feltételezve, hogy a
mennyezeten 1évo kismértékii beazas megsziintetése (2/28), a szallito badellak tarolasa (11/95)
és a bio alapanyagok hasznalata nem fog megvaldsulni, a lehetséges legktzelebbi eredmény
97%. A Nébih honlapjan, a mindsitett f6z6konyhak nyilvanosan elérhet6 adatai kozott jelenleg,
2022-ben és 2023-ban 6t ért el ilyen magas eredményt, az évente atlagosan auditalt korilbell
900-1100 darab f6z6konya koziil. (http 13)
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5. Osszefoglalas

A kozétkeztetés terulete rendkivil fontos taplalkozasi és tarsadalmi szempontbdl is, mert a
taplalkozas minésége kozvetlen hatassal van az emberek egészségére és jollétére. F6 célja az
ellatottak taplalkozasi sziksegleteinek Kielégitése és az egészséges étkezési szokasok
kialakitasa. Ez egy Osszetett folyamat, amely soran figyelembe kell venni az étkezést igénybe
vevok egyedi elvardsait és izlését, mikozben az étlapokat és ételeket tigy tervezziik és készitjiik
el, hogy megfeleljeneck a kiillonb6z6 korcsoportok — energiasziikségleteinek — és
tapanyagigényeinek. A szakdolgozat célja az volt, hogy felmérje egy kozétkeztetést végzo
f6z6konyha allapotat, valamint annak hatékonysagat egy specidlis eszk6z, a Mindségvezérelt
Kdzétkeztetés Program csekklistajanak segitségével. 15 modulon keresztiill vizsgéltam a
konyha miikodését és szAmos teriileten talaltam javitasra, fejlesztésre szorul6 pontokat, példaul
a jeloleési kotelezettseg, tarolas, munkaszervezeés, takaritdeszk6zok tarolasaval kapcsolatban. A
hatdsag altal végzett auditok soran a konyha miikodésében, élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-
biztonsagi allapotdban évrél-évre folyamatos javulds volt tapasztalhato. A sajat felmérésem
eredménye 87% volt, amely megegyezett a legutobbi, hatosag altal mért eredmennyel. Az ott
felsorolt hibakat javitottak, azonban Ujabb hianyossagok feltarasaval és azok megoldasara tett
javaslatokkal a f6zOkonyha tovabbi fejlddése varhatd. A szakdolgozatban emlitett javaslatok
megfogadasaval és szabalyozasok alkalmazasaval a fézokonyha tovabbi fejlodése varhato. A
csekklista segitségével ijra pontoztam a konyhat, amely szerint a kovetkezé mindsités soran
varhatd eredmény 97%. A folyamatabra kiegészitésével és a korabban nem szabalyozott
tevékenységek veszélyelemzése soran nem taldltam kritikus szabalyozasi pontokat, de
dsszességében elmondhatd, hogy a csekklista hasznélata és rendszeres alkalmazasa példaul az
onellenérzés részeként hozzajarulhat a konyhak mindségének javitisahoz és a fogyasztok
elégedettségének noveléséhez. A kozétkeztetés minGségének folyamatos javitasa

kulcsfontossagl az egészséges €s kiegyenstlyozott taplalkozas elésegitésében.
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6. Summary

The field of public catering is extremely important both in terms of nutrition and social aspects,
as the quality of nutrition directly affects people's health and well-being. Its main aim is to meet
the nutritional needs of the recipients and to promote healthy eating habits. This is a complex
process that takes into account the individual expectations and preferences of the consumers,
while designing menus and preparing meals that meet the energy and nutrient requirements of

different age groups.

The purpose of the thesis was to assess the condition and efficiency of a public catering kitchen
using a special tool, the Mindségvezérelt Kozétkeztetés Program checklist. Through 15
modules, |1 examined the operation of the kitchen and identified several areas in need of
improvement and development, such as labeling requirements, storage, work organization, and

storage of cleaning tools.

During audits conducted by the authority, continuous improvement was observed in the
operation, food hygiene, and food safety status of the kitchen year after year. The result of my
own survey was 87%, which matched the latest result measured by the authority. The listed
deficiencies were corrected, however, further improvement of the kitchen is expected by

identifying new shortcomings and making recommendations for their solutions.

By adopting the suggestions mentioned in the thesis and implementing regulations, further
improvement of the kitchen is expected. With the use of the checklist, | re-evaluated the kitchen,
resulting in an expected score of 97% for the next certification. While supplementing the
process diagram and analysing previously unregulated activities for hazards, no critical
regulatory points were found. However, it can be said overall that the use and regular
application of the checklist, for example as part of self-assessment, can contribute to improving

the quality of kitchens and increasing consumer satisfaction.

Continuous improvement of public catering quality is crucial in promoting healthy and balanced

nutrition.
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Mellékletek

1.melléklet

https://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/475552/Fozokonyha checklista minosito.pdf

Nemzeti Elelmiszerlénc-bizlonségi Hivatal
Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag

Csekklista
élelmiszer-biztonsagi és élelmiszer-mindségi
onellendrzéshez

Létesitmény neve, cime:
Onellenérzés iddpontja:
Onellendrzést végz6 neve, beosztasa:

* Nem alkalmazhato valasz esetén az igen valasz maximum pontszamat le kell vonni az
osszesen adhato maximalis pontszambol. Erre azért van sziikség, hogy akire valamilyen kérdés
nem vonatkozik, az ne veszitsen pontszamot, de jutalmazva se legyen.

** Bizonyos kérdések esetében az igen valasz mérlegelhetd!

(pl.: 51. A dolgozok munkaruhat, védéruhat viselnek, 6ltozékiik tiszta, rendes

- amennyiben minden dolgozo tiszta, rendes munkaruhat, véddruhat visel, akkor jar a maximélis
5 pont,

- ha csak né¢hany dolgozo visel tiszta munkaruhat, védéruhat, akkor 3 pont adhatd)

L.modul — Altalanos miikédési adatok

kérdés kérdés vilasz adhat6 adott megjegyzés
sorszama pontszam pontszam
A tevékenységnek Igen 5
megfeleld jegyz6i
1 bejelentéssel Nem 0

rendelkeznek, ez
alapjan mitkodnek

FELIR azonositoval | Igen 5
rendelkezik
2 Nem 0
3 Ellatott korosztalyok | 1-3  H-6 [7-14  [15-18 [Felnott [[dos Osszesen
éves Kves Kves  fves
4 A naponta ellatottak
szama reggelivel
5 ebbol kiszallitott
reggeli
6 A naponta ellatottak
szama tizoraival
7 ebbdl kiszallitott
tizorai
A naponta ellatottak
8 5 z
szama ebéd
9 ebbdl kiszallitott
ebéd
10 A naponta ellatottak
szama uzsonnaval

Oldal: 1/22 2. verzié
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Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag

11

Ebbdl kiszallitott
uzsonna

12

A naponta ellatottak
szama vacsoraval

13

ebbdl kiszallitott
vacsora

14

Talalokonyhak
szama ahova
kiszallitast végez

15

Ellatott
talalokonyhak
megnevezeése, cime

16

Etelkészitésben
kozvetleniil
résztvevok szama

17

ebbdl szakiranyl
végzettséggel
rendelkezik

18

A létesitmény
fenntartoja és a
miikodtetd kozott a
felelosség megosztas
szerzédésben
rogzitett

Igen
Nem

Nem

*

alkalmazhato

19

A legnagyobb
beszallitok
megnevezése
alapanyag
csoportonként (hus,
z0ldség, tej, kenyér)

2.modul — Epiilet kialakitds, gépészeti- és miiszaki feltételek

44

kérdés kérdés valasz adhaté adott megjegyzés
sorszama pontszim pontszim
A para, illetve a Igen 3 < 2%*
szagelszivo miiszaki
20 allapota, karbantartottsaga, | Nem 0
kapacitasa az
¢lelmiszerbiztonsagot Nem
tamogatja alkalmazhato*
A szell6ztetd berendezés Igen 3 _2%x*
miiszaki allapota,
21 karbantartottsaga, Nem 0
kapacitasa az
¢élelmiszerbiztonsagot Nem
tamogatja alkalmazhato*
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Az elektromos halozat Igen 3 —2%%

miiszaki allapota,

karbantartottsaga, Nem 0
22 i

kapacitasa, az

¢élelmiszerbiztonsagot

tamogatja

A technologia szerint Igen 3 _2%*

sziikséges megvilagitas
23 biztositott, miiszaki Nem 0

allapota, karbantartottsaga

megfeleld

A tevékenységgel aranyos | Igen 10-8-5-3%%*
24 a létesitmény

helyiségeinek szama, Nem 0

mérete

A helyiségek kapcsolataa | Igen 10-8-5-3*%*
25 tiszta- és szennyes

utvonalak elkiilonitését Nem 0

biztositja

A nyilaszarok kiképzése, Igen 3 _2%x*
2 allapota megfeleld, a

sziikséges helyeken Nem 0

rovarhaldval ellatott

A helyiségek padozatanak | Igen 3 2%*
27 allapota megfeleld, anyaga

és kialakitasa biztositja a Nem 0

6 tisztithatosagot

Falak és falburkolatok, Igen 5—3%*
28 mennyezet (menyezeti

elemek) allapota Nem 0

megfeleld, €s tisztan tartott

3.modul — Kézmiives elldtottsag

kérdés kérdés valasz adhaté adott megjegyzés
sorszama pontszim pontszim
A tevékenységhez Igen 15
sziikséges mennyiségii
29 v Spce oS g e i
folyo, ivoviz mindségii viz | Nem 0
rendelkezésre all
A sziikséges mennyiségii Igen 3
foly6, meleg viz
30 rendelkezésre all Nem 0
Gumics (slag) Igen 3
csatlakozasnal a vizhalozat
31 védelme — visszaszivast Nem 0
gatlo6 szelepekkel -
biztositott
A keletkez6 szennyviz a Igen 5
32 létesitményben zart
elvezetésii Nem 0
Oldal: 3/22 2. verzio
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A szennyviz halozat Igen 5
33 kapacitasa megfeleld
Nem 0
A csatornaszemek Igen 5 vagy 3**
34 fedettek, a blizelzaras
biztositott Nem 0
Szennyviz kiontésre Igen 3
35 kialakitott hely biztositott
Nem 0
4.modul — Technologiai gépek, berendezések, estkozok
kérdés kérdés vilasz adhato adott megjegyzés
sorszama pontszim pontszim
A gépek, berendezések, Igen 5
36 eszkozok, edények
kialakitasa a jo Nem 0
tisztithatosagot biztositja
A gépek, berendezések, Igen 8-5-3%*
eszkozok, edények,
csomagolé anyagok Nem 0
élelmiszerrel kozvetleniil
37 érintkez6 feliileteinek
esetében nincsen arra utald
jel, hogy azok egészségre
artalmas anyagbol
késziiltek
A technologiahoz Igen 5 vagy 3**
sziikséges gépek,
38 berendezések elhelyezése a | Nem 0
technologiai sorrendnek
megfeleld
A technologiahoz Igen 5 vagy 3**
sziikséges gépek,
39 berendezések elhelyezése a | Nem 0
helyiségekben megfeleld
tisztithatosagot biztosit
A csomagol6 anyagokat Igen 2
40 szennyez6déstol védve
taroljak Nem 0
A sziikséges helyeken Igen 5 vagy 3**
mitkodéképes
41 méréeszkdzok (mérlegek, | Nem 0
hémérdk, maghémeérok)
rendelkezésre allnak
5.modul — Takaritds, tisztitas, fertotlenités
kérdés kérdés valasz adhato adott megjegyzés
sorszama pontszim pontszim
A tevékenységre adaptalt | Igen 5 vagy 3**
4 tisztitasi-ferttlenitési
utasitassal rendelkeznek, Nem 0
¢s az alapjan dolgoznak
Oldal: 4/ 22 2. verzio
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A takarito-, tisztito-, Igen 5 vagy 3**
a3 fert6tlenito szerek és
eszkozok tarolasa Nem 0
megfeleld
Oldal: 5/22 2. verzio
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44

A takarit6 eszk6zok
rendeltetés szerint jeldltek,
vagy a keresztszennyezést
kizaré moédon
elkiilonitettek

Igen

Nem

5 vagy 3**

45

A takaritashoz,
mosogatashoz hasznalt
textiliak, szivacsok,
térlokendok tisztitasa
szabalyozott, az élelmiszer
kezelésnél hasznalt
konyharuhaktol
elkiilonitett

Igen

Nem

5 vagy 3**

46

A helyiségek rendje és
tisztasaga, a berendezések,
eszkozok tisztasaga
megfeleld

Igen

Nem

10-8-5-3**

0

47

A hasznalt
fert6tlenitoszerek
felhasznalhatosagi
hataridon beliiliek

Igen

Nem

48

A fertétlenitéshez
alkalmazott szereket a
gyartoi utasitasnak
megfelelden hasznaljak

Igen

Nem

5 vagy 3**

6.modul — Személyi feltételek

kérdés
sorszama

kérdés

vilasz

adhato
pontszam

adott
pontszim

megjegyzés

49

Az egészségligyi konyvek
alapjan a létesitmény jelen
1év6 dolgozdinak
egészségiigyi alkalmassaga
megfeleld

Igen

Nem

5 vagy 3**

0

50

A dolgozok az
egészségligyi
nyilatkozatban foglalt
kotelességiiket ismerik
(sztroproba szerii
rakérdezés alapjan)

Igen

Nem

5 vagy 3**

51

A dolgozok munkaruhat,
védoruhat viselnek,
6ltozékiik tiszta, rendes

Igen

Nem

5 vagy 3**

0

52

Az élelmiszer kezeléssel
foglalkozo dolgozok
személyi higiéniaja
megfeleld

Igen

Nem

5 vagy 3**

0
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53

A szennyes miiveletekhez
kell6 szamu munka- ill.
védoruha all
rendelkezésre, azokat a
munka soran
rendeltetésszeriien
hasznaljak

Igen 5 vagy 3**

Nem 0

54

A dolgozok szamara
kijelolt étkezohely
biztositott

Igen 3

Nem 0

55

A dolgozoi létszamnak
megfeleld méreti 61t6z6
rendelkezésre all, az 61t6z6
szekrényekben elkiilonitett
a védoruha/munkaruha és
az utcai ruha tarolasa

Igen 8-5-3%*

Nem 0

56

A tisztalkodasi és
kézmosasi lehetdség az
61toz6ben biztositott

Igen 5 vagy 3**

Nem 0

57

A személyzet szamara
elkiilonitett illemhely
biztositott

Igen 5

Nem 0

58

A kézmosok szama,
elhelyezése megfeleld,
valamennyi kézmoso
hideg-meleg folyovizzel,
kéztisztito-, és
kézfert6tlenito szerrel,
koromkefével, egyszer
hasznalatos vagy
elektromos kéztorlovel
ellatott

Igen 8-5-3%*

Nem 0

59

A dolgozok magatartasa
¢élelmiszerbiztonsagi
szempontbol megfeleld

Igen 10-8-5-3%*

Nem 0

60

Idegenek tartozkodésa a
létesitményben
megfeleléen szabalyozott
¢s betartott, latogatok
szamara védoruhat
biztositanak

Igen 5 vagy 3**

Nem 0

61

A dolgozok a
tevékenységiikre eloirt
szakképesitéssel
rendelkeznek

Igen 5 vagy 3**

Nem 0

62

Az élelmiszerbiztonsagi
oktatas rendszeres és
dokumentalt

Igen 5 vagy 3**

Nem 0
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felelése egy erre kiképzett
dolgozo

A dolgozdk a Igen 10-8-5-3*%*
63 feladatkoriikhoz tartozo
¢lelmiszerbiztonsagi Nem 0
szabalyokat ismerik
Az allergén informaciokat | Igen 5 vagy 3**
a vonatkozo jogszabaly
64 szerint kozlik, melynek Nem 0

7.modul — Kartevok elleni védekezés

és hulladékkezelés

50

kérdés kérdés valasz adhato adott megjegyzés
sorszama pontszim pontszim
A létesitmény kornyezete | Igen 5 vagy 3**
65 rendezett, tisztan tartott
Nem 0
Az élelmiszer- és Igen 10 vagy 5**
66 ételkezelésre szolgalo
teriiletek kartevomentesek | Nem 0
A kartevoirtas program Igen 5 vagy 3**
67 szerint tervezett,
rendszeres és dokumentalt | Nem 0
A hulladék és szemét Igen 5 vagy 3**
68 gylijtése, t‘érolésa :és
elszallitasi gyakorisaga Nem 0
megfeleld
A hulladék- és Igen 5 vagy 3**
69 szeméttarolok tisztan
tartottak, tisztitasuk, Nem 0
fert6tlenitésiik rendszeres
8.modul — Aruatvétel, tarolds, el6készités
kérdés kérdés vilasz adhaté adott megjegyzés
sorszama pontszim pontszim
Az eltér6 higiéniai Igen 10-8-5-3**
megitélést élelmiszerek
kezelését a Nem 0
70 keresztszennyezést kizard
modon végzik (befejezd
konyhanal elékészités
kivételével)
Az ¢élelmiszerek hiitése és | Igen 10-8-5-3%%*
elkiilonitése a homeérsékleti
kovetelmények Nem 0
71 betartasaval torténik, a
hiitend6 élelmiszerek
mennyiségének megfeleld
hiitékapacitas biztositott
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Az élelmiszerek Igen 5 vagy 3**
72 fogyaszthatosagi/mindség
meg6rzési idon beliiliek Nem 0
Az élelmiszerek helyben Igen 5 vagy 3**
fagyasztasa és a
73 fagyasztott élelmiszerek Nem 0
felengedtetése megfeleld
Nem
alkalmazhato*
Az eltérd higiéniai Igen 10-8-5-3%%*
megitélésii élelmiszerek
74 elokészitése megfelel és | Nem 0
az elokészitd eszkozok
elkiilonitettek Nem
alkalmazhato*
Az elékészité eszkozok Igen 5 vagy 3**
mosogatasa megfeleld
75 Nem 0
Nem
alkalmazhato*
9.modul — Etelkészités
kérdés kérdés valasz adhato adott megjegyzés
sorszama pontszim pontszim
A napi 29 adagnal Igen 5 vagy 3**
nagyobb adagszamban
késziil6 ételek Nem 0
76 4
anyaghanyad-
nyilvantartasa
rendelkezésre 4ll
Az ételek valasztékahoz, Igen 5
mennyiségéhez megfeleld
77 kapacitassal rendelkeznek | Nem 0
(f6z6-, siito-, tarolod
kapacitas, targyi feltételek)
Az ételek valasztékahoz, Igen 3
mennyiségéhez megfeleld
78 személyi feltétellel Nem 0
rendelkeznek
Az ételeket biztonsagos Igen 15
technologiaval,
79 biztonsagos hékezeléssel Nem 0
készitik, sziikség esetén
szakaszosan frissen f6zik/
stitik
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A meleg ételek elkészitése | Igen 15
¢és a fogyasztas kozott
30 eltelt id6 biztonsagos Nem 0
Nem
alkalmazhato*
A hideg ételeket 0 —5°C | Igen 10
81 kozott taroljak
Nem
A Igen 10
készételeket/fogyasztasra
82 kész élelmiszereket Nem 0
szennyezodéstol védik
Az elkészilt ételeket csak | Igen 5
a készités napjan vagy
83 tarolasi kisérlettel Nem 0
megallapitott ideig adjak
ki
A f6z6térben csak olyan Igen 5
élelmiszereket tartanak,
84 amelyek a technologia Nem 0
tisztasagat nem
veszélyeztetik
Specialis technologia (pl. | Igen 3
cookchill, cookfreeze, stb.)
alkalmazésa esetén a Nem 0
85 o ,, i s
sziikséges miiszaki- és
targyi feltételek Nem
biztositottak alkalmazhato*
Specidlis technologia (pl. | Igen 3
cookchill, cookfreeze, stb.)
36 alkalmazésa esetén a Nem 0
technolédgiat szabalyosan
végzik Nem
alkalmazhato*
Az ételekbdl - 29 adag Igen 3 vagy 2 **
folott - a szabalyoknak
megfelelden teszik el az Nem 0
87 ; s
ételmintakat
Nem
alkalmazhato*
Az tizemi edények Igen 5 vagy 3%*
88 mosogatasa megfeleld
Nem 0
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10.modul — Diétas étel készitése

53

kérdés kérdés vilasz adhaté adott megjegyzés
sorszama pontszim pontszam
A diétas ételt diétas Igen 5
szakacs késziti, vagy az
ételkészitést dietetikus Nem 0
89 ;. ;
szakember feliigyeli
Nem
alkalmazhato*
A diétas ételkészités, Igen 5 vagy 3**
talalas és csomagolas
90 szabalyozott és annak Nem 0
megfelelden torténik
Nem
alkalmazhato*
A gluténérzékenyek Igen 3
részére szant ételek
91 készitése megfelelden Nem 0
elkiilonitett
Nem
alkalmazhato*
11.modul — Etelszdllitds
kérdés kérdés valasz adhato adott megjegyzés
sorszama pontszim pontszim
Elelmiszerbiztonsagi Igen 10
szempontbol nem
9 kockazatos ételeket Nem 0
szallitanak ki
Nem
alkalmazhato*
A szallit6 edények allapota | Igen 5 vagy 3**
megfelel6
93 Nem 0
Nem
alkalmazhato*
A szallito edények Igen 3
mosogatasa megfeleld
94 Nem 0
Nem
alkalmazhato*
A szallito edények tarolasa | Igen 3
megfeleld
95 Nem 0
Nem
alkalmazhato*
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Kiszallitas el6tt az ételek Igen 10
homérsékletét ellendrzik és
% regisztraljak, és igy csak Nem 0
biztonsagos homérsekletii
étel kertil kiszallitasra Nem
alkalmazhato*
A szallitott ételhez Igen 5 vagy 3**
kisérdjegyet biztositanak,
amelyen a valosagnak Nem 0
megfeleld adatokat
feltiintetik: az étel nevét, Nem
elkészitésének idépontjat | alkalmazhato*
97 (6ra, perc), mennyiségét,
az étel kiszallitasi
hOomérsékletét, az
expedialas id6pontjat (6ra,
perc), talalokonyhai
atadasi hémeérsékletét és
idépontjat (ora, perc)
A szallitas alatt az étel Igen 10
jellegének megfeleld
08 homérséklet biztositott Nem 0
Nem
alkalmazhato*
Az ételek csomagolasa Igen 10
szallitas alatt kello
99 védelmet biztosit Nem 0
Nem
alkalmazhato*
A szallité jarmi Igen 5
raktere/szallito eszkoz
megfelelden kialakitott, Nem 0
100 .
alkalmas az étel
szennyez6déstol valo Nem
védelmére alkalmazhato*
A szallité jarmi Igen 5
raktere/szallito eszkoz
101 tiszta, a szél.lités Nem 0
koriilményei megfeleléek
Nem
alkalmazhato*
12.modul — Talalasi-étkezési koriillmények
kérdés kérdés valasz adhato adott megjegyzés
sorszama pontszim pontszim
Talalas megkezdése elott | Igen 5 vagy 3**
az ételeket megkostoljak,
102 dokumentaltan mindsitik Nem 0

Oldal: 12 /22

54

2. verzio




Nemzeti Elelmiszerlénc-biztonsagi Hivatal
Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag

Nem
alkalmazhato*
A melegentarté kapacitas | Igen 10
az adagszammal aranyos
103 Nem 0
Nem
alkalmazhato*
A meleg étel hdmérséklete | Igen 5
kiszolgéalaskor/adagolaskor
104 legalabb +63 °C / vagy az | Nem 0
étel az elkésziiltétol
szamitott 3 oran beliil
kiadasra keriil
A hideg étel hiitve tartasa | Igen 5
105 talalasig/adagolasig
biztositott Nem 0
A fogyasztoi edények Igen 5
mosogatasa a
106 szabalyoknak megfelel6 Nem 0
Nem
alkalmazhato*
Az étterem tiszta, rendes, Igen 3
szell6zése megfeleld
107 Nem 0
Nem
alkalmazhato*
Az étkez6k szamara Igen 10
kézmosasi lehetdség van
108 Nem 0
Nem
alkalmazhato*
Az étkez6 asztalok jol Igen 3
tisztithato feliiletiick vagy
tiszta teritovel ellatottak Nem 0
109
Nem
alkalmazhato*
Az evbeszkozok, tanyérok, | Igen 5 vagy 3**
poharak épek,
110 kihelyezésiik Nem 0
cseppfert6zéstdl védetten
valosul meg Nem
alkalmazhato*
Az 6nkiszolgalo Igen 3
111 ¢élelmiszer-értékesitésnél a
0
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fogyasztok szamara Nem
adagol6 eszkoz biztositott
Nem
alkalmazhato*
Oldal: 14/ 22 2. verzio
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ismertek

Az élelmiszereket Igen 3
cseppfert6zéstdl védetten
112 adagoljak, talaljak Nem 0
Nem
alkalmazhato*
Az étkez6 mérete aranyos | Igen 5
az étkezdk létszamaval,
113 biztositja a kulturalt Nem 0
étkezési feltételeket, az
étkezésre megfeleld Nem
id6tartam all rendelkezésre | alkalmazhato*
Az étkezOk szamara Igen 2
biztositott a kabat
114 elhelyezési lehetéség Nem 0
Nem
alkalmazhato*
A raszorul6 fogyasztok Igen 3
szamara talalast-étkezést
segitd személy(zet) Nem 0
115 ; v
rendelkezésre all
Nem
alkalmazhato*
13.modul — Mindségi szempontok
kérdés kérdés vilasz adhaté adott megjegyzés
sorszama pontszim pontszim
Az étlapot megfelel6 Igen 5
116 szakképesitéssel
rendelkez6 személy allitja | Nem 0
Ossze
Az étlapon az ételek Igen 2
117 gsszetételét is feltiintetik
Nem 0
Az étlapot internetes Igen 5
honlapon is kézzéteszik
118 Nem 0
Nem
alkalmazhato*
FELIR szammal Igen 5
119 rendelkez6
¢élelmiszervallalkozotol Nem 0
vagy kistermel6tol vasarol
A megrendelt Igen 5
120 nyersanyagok mindségi
kovetelményei rogzitettek, | Nem 0
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Rendszeresen hasznalnak | Igen 5
121 szezonalis helyi
termékeket, alapanyagokat | Nem 0
Az alapanyagok Igen 10 vagy 5%**
raktarozasanak és
122 kezelésének koriilményei | Nem 0

elosegitik a jo mindségi
készétel elkészitését

Az ellendrzés napjan Igen 5 vagy 3**
tovabba a megel6z6 és
kovetkezd napon az ételek | Nem 0
készités¢hez hasznalt
dominéns alapanyagok
friss, nem feldolgozott
vagy tartositott
¢lelmiszerek

123

A friss z6ldség-gytimoles | Igen 5
kozvetlentil, ellenérzott
okologiai termelésbol Nem 0
szarmazik

124

A megvizsgalt Igen 5
anyaghanyad
nyilvantartasok, a napi Nem 0
nyersanyag kiszabatok és a
raktarkészlet alapjan
kizarhato6 a kényelmi
termékek hasznalata
(izfokozot tartalmazo
ételizesitod, porok,
leveskocka, stb.)

125

A megvizsgalt Igen 5
anyaghanyad
nyilvantartasok, a napi Nem 0

nyersanyag kiszabatok ¢és a
126 raktarkészlet alapjan
kizarhato a mesterséges
szinezéket tartalmazo
ételek készitése,

felszolgalasa
A megvizsgalt Igen 5
anyaghanyad
nyilvantartasok, a napi Nem 0

nyersanyag kiszabatok ¢és a
raktarkészlet alapjan
kizarhat6 a mesterséges
édesitoszert tartalmazo
ételek készitése,
felszolgalasa (kivétel
diétas ételkészitésnél)

127
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A térolt alapanyagok Igen 5

128 érzékszervi tulajdonsagai -

szuroprobaszerii vizsgalat | Nem 0
alapjan - megfeleloek

Az adott ételhez sziikséges | Igen 5
zoldségek, gyiimolesok

129 elokészitése (hamozas, Nem 0

mosas, darabolas) 24 6ran

beliil torténik Nem
alkalmazhato*

Zsirban, olajban siitésnél a | Igen 5

stitési homérséklet 180 °C-

130 nal alacsonyabb Nem 0
Nem
alkalmazhato*

A talalas el6tt kozvetleniil | Igen 5
végeznek befejezo

131 ételkészitési milveletet Nem 0
Nem
alkalmazhato*

Az étel elkésziilte és az Igen 5
utolsoként kiadott ételadag
talalasa kozott eltelt id6 3 | Nem 0
132 . 7 "
oran beliil van
Nem
alkalmazhato*
Rendszeresen, Igen 3
dokumentaltan végeznek
készétel Nem 0
133 o 7
mindségellendrzést
Nem
alkalmazhato*
A mindségi Igen 5 vagy 3**
talalasrol/adagolasrol a
dolgozok oktatasban Nem 0
134 részesiiltek, talalasi
utmutatoval rendelkeznek,
az abban foglaltakat
betartjak
A meleg ételek kiszallitasa | Igen o
maximum 1 ora alatt

135 megtorténik Nem 0
Nem
alkalmazhato*

Vizsgaljak és Igen 3

136 dokumentaljak a

fogyasztoi elégedettséget 0

Oldal: 17 /22
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Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag

Nem

Nem
alkalmazhato*

Oldal: 18 /22 2. verzio
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Nemzeti Elelmiszerlénc-biztonsagi Hivatal
Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag

készen vezetik

A hulladék mennyiségének | Igen 5
alakuléasa alapjan
137 feliilvizsgaljak az Nem 0
ételvalasztékot és
mindséget Nem
alkalmazhato*
14.modul — Nyomon kiovetés
kérdés kérdés vilasz adhaté adott megjegyzés
sorszama pontszim pontszim
A beszallitok azonositd Igen 10 vagy 5**
138 adatai rendelkezésre allnak
Nem 0
A kereskedelmi Igen 10 vagy 5**
dokumentumok (szamla,
szallitolevél), ill. a Nem 0
139 csomagolason feltiintetett
jelolési adatok valamennyi
alapanyagrol, élelmiszerrdl
rendelkezésre allnak
A helyben fagyasztott Igen 10 vagy 5**
alapanyagok nyomon
140 kovethetésége biztositott | Nem 0
Nem
alkalmazhato*
A konyha altal el6allitott Igen 10
141 ételek nyomon
kovethetésége biztositott | Nem 0
15.modul — HACCP rendszer
kérdés kérdés vilasz adhaté adott megjegyzés
sorszama pontszam pontszim
A tevékenységre adaptalt | Igen 5 vagy 3**
142 HACCP elveken alapulo
¢lelmiszer biztonsagi Nem 0
rendszert miikodtetnek
Onellendrzési tervvel Igen 5
rendelkeznek és az abban
143 foglaltakat teljesitik Nem 0
A HACCP-ben rogzitett Igen 5 vagy 3*
ellenérzéseket végzik és a
144 dokumentumokat napra Nem 0

Oldal: 19/22
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Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag

A rendszerben elGiranyzott | Igen
laboratoriumi
145 vizsgalatokat elvégeztették | Nem
Nem
alkalmazhato*
A laboratoriumi Igen
vizsgalatok eredményei
146 megfeleldek Nem
Nem
alkalmazhato*
Nem megfelelé Igen
laboratoriumi eredmény
esetén igazolt hibajavitds | Nem
147 e
tortent
Nem
alkalmazhato*

Elért pontszam:

Adhaté max. pontszam:*

A mingsités eredménye:

A kovetkezé oldalonlévé modul osszefoglalo tablazatot kitoltve a modulonként elért
eredményeket lehet Gsszesiteni.

Oldal: 20/ 22
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Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Elelmiszer- és Takarméanybiztonsagi Igazgatosag

Modul ésszefoglal6 tablazat

élelmiszer-biztonsagi és élelmiszer-mindségi
onellenérzéshez

Létesitmény neve, cime:
Onellenérzés idépontja:

Onellendrzést végzo neve, beosztasa:

1. modul — Altaldnos mitkédési adatok

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

20%*

2. modul — E"pil'let kialakitas, gépészeti és miiszaki feltételek

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

43*

3. modul — Kozmiives elldtottsag

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

41*

4. modul — Technologiai gépek, berendezések, estkiziok

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

30%

5. modul — Takaritas, tisztitas, fertotlenités

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

40*

6. modul — Személyi feltételek

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

94*

7. modul — Kartevok elleni védekezés és hulladékkezelés

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

30%

8. modul — Arudtvétel, tarolds, elGkészités

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

45%

Oldal: 21/22
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Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Elelmiszer- és Takarméanybiztonsagi Igazgatosag

9. modul — Etelkészités

Adhat6é maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

87*

10. modul — Diétas étel készitése

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

13%*

11. modul — Etelszallitds

Adhaté maximum pontszam
66*

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

12. modul — Talalasi-étkezési kiriilmények

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

67*

13. modul — Minéségi szempontok

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

110*

14. modul — Nyomon kovetés

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

40*

15. modul — HACCP rendszer

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

21%*

Osszesen

-- Maximum pontszam
Osszesen:

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

* Nem alkalmazhato6 valasz esetén az igen valasz maximum pontszamat le kell vonni az
Osszesen adhaté maximalis pontszambol. Erre azért van sziikség, hogy akire valamilyen
kérdés nem vonatkozik, az ne veszitsen pontszamot, de jutalmazva se legyen.

Oldal: 22/22
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3. melléklet

I Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsagiHivatal ke sz
Tohormambetonssy ioargatsssy

' Elotmiszer- &5 Térgy
he bih 1028 Suopes, ek Kool i 24
epgsige | Hbm e .
pareponyd Elernetaségek:

Tisztelt Intézményvezetd Asszony!
Tisztelt Elelmezésvezetd Asszony!

Az élelmiszerléncrol és hatosagi feligyeletérdl szalo 2008. évi XLVI. torvény (tovabbiakban: Eltv.)

23§ (5) eloija. hogy  Kozétheuetés kizdrdlag olyan létesitménybol végezhets, amelvet az

alelmsza-lmnc feh@elen szerv az e torveny feﬂlmabnama aIa;y’m had’ou rauleletben
dd- és

% va atbum Azalibbamnodm:damkkﬂmddku&létsﬁn&ybenaminésﬁés az
35. § (5) alapian — lezajlott:

A 2015. évi tesztauditot™ kovetden ismét mindsitett létesitmény

Megnevezése: Ovoda Féz6kenyha

Tevéken : Kozétkeztetd fozokon!

Tovibbi adatok:

A mingsito szemle ideje: 2019. november 26.

Ellatottak szama: 239 6

Elldtott korosztaly: 4-6 éves, 7-14 éves, felnott, idos

A szemlén jelen 1évo felelds személy neve, beosztdsa: .

A 2019. évi mindsités eredménye: 77%, azaz kazepes (3).

A 2015. december 16-an ,tesztizemben™ megtortént mindsitest kovetden — melynek eredménye 73%
volt — a fozékonyha élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-biztonsigi és élelmiszer-mindségi dllapota
kismértékben javulit, de tovibbi fejlodés sziikséges.
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A 02.4/51-1/2016. szamu levelinkben ismertetett eltéréseket részben kiiszobolték ki, illetve
Kordbban nem jelentkezd hibakat is megallapitottunk. Isméielien ajanlom a hibik megsziintetése
érdekében nyujtont javaslataink attekintésél, munkdjukba toriénd beépitését. A dolgozok hatékomy
oktatasaval. szervezéssel, valamint beruhazassal a feltart eltérések felszamolhatéak. Az
oktatashoz segitséget nyujt a GHP VIL melléklete.

Jelen mindsités az azonosité adatokkal jelzett létesitményre érvényes két évig / visszavonisig,
illetve az azonosito adatokban bekovetkezett valtozasig,

A mindsitd szcx_nle alapjan hatoségi cljdrés nem indul. de az Eltv. 35. § (6) szerint a mindsités
eredményét a NEBIH 2 honlapjén folyamatosan kozzéteszi.

A 80% alatti mindsitési eredményeket az érintettek egyiittmikddése esetében (intezkedési terv
keszitése és megkildése, ennek alapjan kivitelezett hibajavitdsok) a .fejlesztés alatt, jobb
mindsitésre palyazik™ jelzéssel tessziik kozzé, lehetGséget adva annak kijavitasdra.

Munkdjukhoz a mindségi és biztonsigos kizétkeztetés érdekében az alibbiakra hivom fel a
figyelmet: Nélkillozhetetlen a rendszeres Onellendrzes, vagy ..belsd ellendrzés™, melyhez segitséget
nyujt a mindsités soran is alkalmazoit kérdés lista (un. csekk-lista) hasznilata. ami a NEBIH
honlapjardl letdlthetd -/’portal.nebih.gov.hwmkp). Ezzel a kdvetkezd mindsitésre is fel ichet (és
kell) késziilni.

A csekklista egyes kérdéseihez adhato. és a szemlén ténylegesen kapott pont értékek %-os ardnya
alapjén zajlik a mindsités, melybdl a .nem vonatkozd™ kérdések természetesen kiesnek.

90-100 % kozotti mindsites jeles (5).

80-89 % kozoui mindsités j6 (4),

70-79 % kézotti mindsités kozepes (3),

60-69 % kozotti mindsités elégséges (2).

60 % alatti mindsités clégtelen (1) eredmenyt ad.

A szemlén — amely elore nem egyezietett idopontban zajlott — tapasztaltakat az alabbi tablazatok
reszletesen tartalmazzak. segitséget nyujtva az eltérésekre vonatkozo joghattér megismeréséhez, az
azemeltetésben javitandok és a beruhazasok, fejlesztések tervezéséhez.

A tablazatokban ezimtal is feltintettik a hibak felszimoldsara vonatkozé javaslatainkat, azzal a
szandékkal. hogy a kovetkezd mindGsitésnél jobb eredmeényt érenek el. fejlesztve, javitva
Ietesitmenyukben az €lelmiszer-biztonsagot &s élelmiszer mindséget. A tabldzatos csoportositassal a
hibajavitasok szervezését, az intézkedési tervek elkészitését tamogatjuk.

Az els0 14blazatban az fizemeltetéssel és munkaszervezéssel javithatd eltérések szerepelnek, melyek
nem igényelnek beruhazast, és a dolgozok képzésével. munkaszervezéssel rovid hatdandon belal
kezelhetok.

A masodik tablazat a szemlén tapasztalt, raforditast, beruhdzast igényld fejlesztéseket foglalja Ossze.
A két tablazat azonban a helyl adottsagok &s lehetdségek alapjan rugalmasan kezelhetd,
atcsoportosithatd, melynek soran célszeri torekedni az élclmiszer-biztonsag helyredllitasahoz
szilkséges lehetd legrovidebb hataridokre.
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1. Uzemeltetés szervezéssel javithaté eltérések

| Javasolt rovidebb behatasi ideja
| (pl.: 3 perc) készitményt

Nem megfeleloség j Joghittér Javitisi javaslat

1. | Nem zarult résmentesen a 852/2004’EK rendelet II. | A rovarhalékat résmentesen kell
fogyasztoi edény-mosogatd melléklet 1. fejezet (2) ), | felhelyezni.
ablakanak rovarhaldja. IL. fejezet (1) d) es IX. | Huzamos ideig a bejarati ajtok
Legyek jutottak 2 fejezet (4) sem tarthatoak nyitva.
létesitménybe.

GHP 8.4. Rovarok és
ragesalok tavoltartasa !

2. | Nem biztositott a vizhildzat 8522004/EK rendelet II. | A vizhdlozat védelme érdekében |
védelme a folyoson, illetvea | melléklet 1. fejezet (2) és | a gumicsd csatlakozasokhoz '
burgonyakoptatohoz felszerelt | VIL fejezet (2) vizvisszaszivast-gatlo szelepet
gumicso csatlakozasanal. kell beszerelni. Ex jeleztiik

GHP 5.7.1. Ivovizellatas korabban is!

3. | A tizOrai késziteshez haszndlt | 8522004/EK rendelet II. | Eziirntal is felhivjuk a figyelmet,
helyiség csatoraszeme nyitott | melléklet 1. fejezet (8) hogy a zdrt szennyvizelvezetés
volt. 253/1997. (X11. 20.) biztositasanak és a

Kormanyrendelet 77. § (1) | biizkialakulds
megakaddlyozdsinak érdekében
GHP5.1.9. | a csatornaszemeket le kell fedni!
| Szennyvizelvezetés '

4. | Kopont feliilet kisszékek 852722004/EK rendelet II. | A kisszekek karbantartasa |
voltak az fizemi edény- melléklet V. fejezet (1) | ajénlott a tisztithaté,
mosogatéban. | fertGtlenithet5 felilletek

GHP 5.5. Berendezesekre | kialakitasdhoz. |
vonatkozd kovetelmények |

5. | Rendelkeztek takaritasi 85272004/EK rendelet I1. : A tisztitasi-, fertotlenitési
utasitassal, de a paraelszivo mellekiet 1. fejezet (1) | tevékenységet a létesitményre
emyok szennyezetiek voltak. A | 62/2011. (VL30.) VM | kidolgozott takaritasi utasitashoz
felvagort szeleteldn is rendelet 22. § | igazodva, indokolt esetben
szennyezodéss volt. gyakrabban el kell végezni.

GHP 8.2.1. Takaritasi A takaritasra vonatkozo
utasitds (takaritasi észrevételt az elsé mindsités
, | tevékenyseég) sordn is tettiink!
| 6. | Nem a gyartoi utasitas szerint | 852/2004/EK rendelet I1. A tisztito-, fertotlenitoszert a
hasznaltak a tisztito-, melléklet V. fejezet (1) a) | gvartdi eldirasnak megfeleloen
fertdtlenitoszen. A 6222011, (VL30.) VM kell hasznalni. A gyartdi cimkén
harommedencés mosogata- | rendelet 21. § szerepld adatok alapjan
berendezésekben Hypo-t szilkséges az utasitast
hasznaltak fertotlenitésre, de | GHP 8.3. Mosogatis kifiiggeszteni
annak a gvanoé alial eldirt 20- A szeradagolas példaul
30 perces behatasi idejét nem mérdpoharral. a vizkimérés
tartottak. Kozos, vizkiméréshez medencejelléssel vagy
hasznalt fém vodrot mutattak méropalcaval végezhetd
be (elokészitok. egyéb (berendezésenkeént kiilon), a
mosogatok szamara kdzds). behatési idd és a munkaoldat-
| homérsékiet tartasdra is figvelm
| kell.
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nem szerepeltek a kiséro | cikk kovethetdsége érdekében a kisérd
dokumentumokon. 62/2011. (VL 30.) VM dokumentumokon az ellatott
rendelet 19. § (1X2) talalokonyvhak pontos nevét és
| cimet is fel kell tiintetni.
GHP 4.8.1. Nyomon
kovethetdség
GHP 6.10. Kiszallitas
13.! A bemutatott HACCP 852/2004/EK rendelet 5. A HACCP rendszemek a
kézikGnyvben a kiszallitds nem | cikk (1) fozokonyhai tevékenységekre ki
szabalyozott. kell terjednie.
A tilalas ellendrzési lap GHP V. és VL melléklet | Az abban foglalt ellenérzo
vezetésében kb. 5 honapos feladatokat el kell 1atni, azokrol
elmaradds volt. naprakész dokumentéciét kell
vezetni.
A HACCP rendszerrel
kapcsolatos javaslatot az elsé
mindsités alkalmdval is
megfogalmaztunk!
14.| Az élelmiszerbiztonsagi 8522004/EK rendelet II. | A feltart eltérések és a
oktatas hatekonysaga melleklet XII. fejezet megfogalmazott javaslatok
k:fogasolhato volt. 68/2007. (VIL.26.) FVM- | alapjan ismételt, eredmeényes, a
EiM-SzMM rendelet 4. §. | gvakorlatban megmutatkozd
(1), ($)-5) €leimiszerbiztonsagi oktatasban
kell részesiteni a személyzet
GHP 5.11.1. Oktatas tagjait.
GHP VII. melléklet
2. Fejlesztéssel, beruhazassal javithaté eltérések
Nem megfeleloség Joghattér Javitasi javaslat
1. | A zdldség-elokészitd és a 8522004/EK rendelet I | Célszeru 2 kalonbazo tisztasagi
fozoiér kozdtt nincs ajto, az melleklet I fejezet (1)(2) | foku helyiségeket, illetve az
idegenek. illetve a fogyasziok ) idegenek, fogyasziok dltal is
altal is megkdzelithetd folyosé | GHP 5.1.3. Epilet. megkozelithetd folyosikat a
légtere kdzos a gazdasagi helyiségek. munkaterilet | sziikséges ajtok. ablakok
folyosdval, amelyen beépitésével elvalasztani.
fagyasztoladakat is
elhelveztek.

Iktatoszimunkra hivatkozva az alabbi cimek egyikére, postin vagy elektromikusan 2020.
januir 06-ig kérem, sziveskedjék megkiildeni a szemlén feltirt és fent ismertetett
hiinyossigok/ hibik felszimolisdt tartalmazé intézkedési terviiket, amely a feleldsdk nevér
beosztasat és a végrehajtasi hataridéket is tartalmazza.
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4. melléklet

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagiHivatal  ikt. sz.:
Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatdsag Térgy:

q b l h 1024 Budapest, Keleti Karoly utca 24.

terméfaldedl 1525 Budapest, Pf.: 30

az aszralig Telefon: +36 (1) 336-9474 Ugyintéz6:
etbi@nebih.gov.hu ElérheiBsdaek:
portal.nebih.gov.hu gek:

Tisztelt Intézményvezet6 Asszony!
Tisztelt Elelmezésvezeté Asszony!

Az élelmiszerlancrol és hatésagi feliigyeletérol szolo 2008. évi XLVI. térvény (tovabbiakban: Eltv.)
23. § (5) eloirja, hogy , Kozétkeztetés kizdardlag olyan létesitménybol végezhetd, amelyet az
élelmiszerlanc  feliigyeleti szerv az e torvény felhatalmazasa alapjan kiadott rendeletben
meghatarozottak szerint az élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-biztonsdgi és élelmiszer-mindségi
szempontok értékelése alapjan mindsitett, vagy amelynek mindsitésére irdanyuld eljdrds folyamatban
van . Az alabbi azonosité adatokkal rendelkezo létesitményben a mindsités — az Eltv. 35. § (5)
alapjan - megtortént.

A mingsitett l1étesitmény:
Megnevezeése:
Tevékenysége:

Cime:

Uzemeltet neve, cime:

Tovabbi adatok:

A mindsité szemle ideje: 2023. februar 22.
Ellatottak szama: 257 16 ) A
Ellatott korosztaly: Boles6dés, Ovodas, Altalanos Iskolas, Feln6tt és 1dos

A szemlén jelen 1éve felel6s személy neve, beosztasa:

A 2023. évi mindsités eredménye: 88%, azaz jo (4).

Jelen mindsités az azonosité adatokkal jelzett Iétesitményre érvényes harom évig/visszavonasig,
illetve az azonosité adatokban bekdvetkezett valtozasig.
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A mingsitd szemle alapjan hatdsagi eljaras nem indul, de az Eltv. 35. § (6) szerint a mindsités
eredményét a NEBIH a honlapjan folyamatosan kozzéteszi.

Munkéjukhoz a mindségi és biztonsigos kozétkeztetés érdekében az alabbiakra hivom fel a
figyelmet:

Nélkiilozhetetlen a rendszeres onellendrzés, vagy . belsé ellendrzés”, melyhez segitséget nyujt a
mindsités sordn is alkalmazott kérdés lista (un. csekk-lista) hasznalata, ami a NEBIH honlapjarol
letélthetd (http://portal.nebih.gov.hu/mkp). Ezzel a kévetkezd mindsitésre is fel lehet (és kell) késziilni.

A szemlén — amely el6re nem egyeztetett idépontban zajlott — tapasztaltakat az alabbi tablézatok
részletesen tartalmazzak, segitséget nyujtva az eltérésekre vonatkozo joghattér megismeréséhez, az
lizemeltetésben javitandok és a beruhdzasok, fejlesztések tervezéséhez.

A tablazatokban feltiintettiik a hibak felszamolasara vonatkozo javaslatainkat, azzal a szandékkal,
hogy a kdvetkez6 minGsitésnél jobb eredményt érjenek el, fejlesztve, javitva létesitményiikben az
élelmiszer-biztonsagot és élelmiszer mindséget. A tablazatos csoportositassal, a sorszamozassal a
hibajavitasok szervezését, az intézkedési tervek elkészitését tdmogatjuk.

Az els6 tablazatban az lizemeltetéssel és munkaszervezéssel javithato eltérések szerepelnek, melyek
nem igényelnek beruhdzast. és a dolgozdk képzésével. munkaszervezéssel révid hataridén beliil
kezelhetok.

A masodik tablazat a szemlén tapasztalt, raforditast, beruhazast igénylo fejlesztéseket foglalja dssze.
A két tablazat azonban a helyi adottsagok és lehet6ségek alapjan rugalmasan kezelhetd,
atcsoportosithatd, melynek soran célszeri torekedni az élelmiszer-biztonsag helyredllitasahoz

sziikséges lehetd legrovidebb hataridokre.

Uzemeltetés szervezéssel javithaté eltérések

Nem megfeleloség

Joghattér

Javitasi javaslat

1. | A bolesddés korosztaly
szamara készitett ételeket
nem jegyzik fel a talalasi
dokumentaciora, valamint
a lap kitoltésében ~10
napos lemaradas volt.

852/2004/EK rendelet II.
melléklet IX. fejezet (6)

62/2011. (V1.30.) VM rendelet
17.§ (1) és 19.§

GHP

4.6. Megfeleloséget igazolo
dokumentumok

6.8. Készétel kezelés, talalas
6.9. Talalas, felszolgalas,
értékesités

A télalasellen6rzési lapon fel
kell tiintetni az aznap elkésziilt
ételféleségeket.

A dokumentaciok naprakész
vezetésérdl gondoskodni
sziikséges.

Jelen esetben célszerti az
élelmezésvezetonek atvenni ezt
a feladatot.

o

A fogyasztéi-edény
mosogatdéban a
fertotlenitéshez Hypo-t
4%-os koncentracioban, 5
perces behatési idével
hasznaljak. Ezeket a
paramétereket sajat maguk

852/2004/EK rendelet I1.
melléklet V. fejezet (1)

62/2011. (V1.30.) VM rendelet
21.§

GHP 52.7.

A fertétlenitOszereket a gyartd
altal meghatarozott
koncentracidban kell
alkalmazni, ettdl eltérni
kizarolag akkreditalt
laboratériumi vizsgalatokat
kovetden szabad. amennyiben

L]
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allapitottak meg.

Mosogatoberendezések
8.3. Mosogatas
5.11.1. Oktatas

az engedélyezi a hasznalni
kivant koncentracid
alkalmassagat.

Javasoljuk, hogy a fogyasztok
edényeinek megtisztitasat az
egység egyéb mosogatdiban is
hasznalt kombinalt hatassal
(zsiroldo és fertétlenitd)
rendelkez6 mosogatoszerrel
végezzék, annak gyartoi
eléirasainak megfelelden.

Ultra Sol kéztisztito- és
kézfertétlenitészer a
foz6konyha valamennyi

(9%}

helyiségében le volt jarva.

852/2004/EK rendelet II.
melléklet V. fejezet (1)

62/2011. (VL.30.) VM rendelet
22.§

GHP

5.1.5. Kézmosdk

5.8. Személyi higiénia

8.2. Takaritas, takaritasi utasitas

Lejarati id6t meghaladva
fertotlenitoszert felhasznalni
mar nem szabad.

Fejlesztéssel, beruhazassal javithaté eltérések

Nem megfeleloség

Joghattér

Javitasi javaslat

1. | A folyosdi falikuthoz
csatlakoztatott slag nincs
vizvisszaszivast gatlo
szeleppel ellatva.

852/2004/EK rendelet II:
melléklet VII. fejezet (1)

GHP
5.7.1. Ivovizellatas

A szemlén megbeszélteknek
megfeleld visszaszivast gatlo
toldalék felszerelése
szlikséges.

o

A falikut szifonjabol
csepegett a viz.

852/2004/EK rendelet II.
melléklet V. fejezet (1)

GHP
5.5. Berendezésekre vonatkozd
kovetelmények

8.1. Karbantartas

Karbantartas sziikséges.

A minésitések kapesan az alabbiakrol is tajékoztatom:

Lejart, vagy valtozas miatt érvénytelen mindsités esetén, amennyiben tovébbra is
az ismételt mindsitést a NEBIH-nél kell

kapcsolatos  tajékoztatds elérhets a NEBIH honlapjan

i 8
kozétkeztetés zajlik a létesitményben,
kezdeményezni. Ezzel
(http://portal.nebih. gov.hu/mkp)

2.

Hasznos szakmai tamogatast ad a mindennapi munkdjukhoz, munkatarsaik szakmai
tovabbképzésehez, feladataik magas szinvonalu ellatasahoz (}?1. HACCP terv készitése) a
NEBIH honlaprol ingyenesen letdltheté Nemzeti J6 Higiéniai Utmutaté (GHP):

3
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5. melléklet: Jelenleg rendelkezésre &ll6 folyamatébra




6. melléklet
A konyha miikddési rendje, id6beosztas

S5a. 07:10: Bolcséde szamara reggeli, tizorai elkészitése és uzsonna alapanyagainak

0sszekészitése
kdzben folyamatosan, az ételkészités elokésziiletei zajlanak
6a. 07:30: Etelszallito auto érkezik, és elviszi az bolcséde szamara a reggelit, tizorait, uzsonnat

(07:45: Az el6z6 napi, ebéd kiszallitasdhoz hasznalt, elmosogatott badellak visszaérkeznek a

talalokonyhékrol)

5b. 08:00: Az dvoda és iskola szamara tizérai elkészitése

6b. 08:45: Etelszallito auto érkezik, és elviszi az iskola szamara a tizorait

7.09:00: A helyben étkez6 évodasok szamara a dajkak a csoportszobakba viszik a tizorait
8. 10:00: A szennyes fogyasztoi edények visszaérkeznek a csoportszobakhbol

9. 11:00 - 11:15 kozott: Az ebéd elkésziil, vendégétkezOk szamara melegen tartjak késébbi

talalas miatt

10a. 11:00 - 11:30: Készétel badellaba toltése a bolcsdde és idOsek otthona szamara

11a. 11:30: Etelszallito auto érkezik, és elviszi a bolcséde és 6regek otthona szamara az ebédet
10b. 11:30 - 11:45: Készétel badellaba téltése az iskola szdmara

11b. 11:45: Etelszallité aut6 érkezik, és elviszi az iskola szamara az ebédet

12. 11:45 - 12:00: A helyben étkez6 Ovodasok szamara adagolds, majd a dajkak a

csoportszobakba viszik az ebédet

13.12:00 - 12:30: Vendégétkezok egyéni ételhorddinak adagolasa

(12:30-13:00: Dolgozok ebédelnek)

14. 14. 13:00: A szennyes fogyasztdi edények visszaérkeznek a csoportszobakbdl, mosogatas

(13:00 — 15:00: takaritas)
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7. melléklet

Dontési fa:

https://eur-lex.europa.eu/legal -

content/HU/TXT/HTML/?uri=0J%3AC%3A2022%3A355%3AFULL

1. kérdés: PRP (pl. HHGY) Utjan elfogadhaté szinten
lehet-e ellenérizni a jelentds veszélyt e lépésnél?*

=3

2. kérdés: Ennél a lépésnél léteznek-e egyedi ellendrzési
intézkedések az azonositott jelentds veszélyhez?

Ez nem CCP |

Ez nem CCP. Késdbbi lépéseket

@ kell értékelni a CCP-hez**

3. kérdés: Egy késtbbi lépés megelézi vagy
megsziinteti, iletve elfogadhaté szintre csdkkenti-e
az azonositott jelentds veszeélyt?

IGEN E késébbi lépésnek CCP-nek

kell lennie

illetve elfogadhato szintre csokkenteni az azonositott jelentds veszélyt?***

4. kérdés: Képes-e ez a lépés jelentdsen megelézni vagy megsziintetni, _@

A lépés, folyamat vagy termék
maodositasa ellendrzési
intézkedés végrehajtasahoz

el

IGEN i—

—| Ez alépés CCP
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Hallgatdi nyilatkozat

NYILATKOZAT

1 ot
a zérédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié! nyilvanos hozziférésérdl és

eredetiségérdl
A hallgaté neve: Falyoy Llca DikNA
A Hallgaté Neptun kédja: Ml e
A dolgozat cime: B BB Bouskog Dicth & Kouv s Wep Guap@uer TELALNISSALATHA
A megjelenés éve: -1k
A konzulens intézetének neve: Mbs2a iNTELET

A konzulens tanszékének a neve: MELL6A27ASHC! B8 BiEL M S2ER CEeEr TANS28K

Kijelentem, hogy az 4ltalam benydjtott
zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portf6lio? egyéni, eredeti jellegd, sajét szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerzék munkdjabdl vettem at, egyértelmien
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant 4llitottam, tudomasul veszem, hogy a zarévizsga-bizottsdg a
zardvizsgabdl kizdr és a zardvizsgdt csak (j dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomdsul veszem, hogy az dltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds
felhasznaldsdra, hasznositisara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabdlyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomdsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus vdltozata feltéltésre keriil a Magyar Agrér-
és Elettudomdnyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomdsul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetden

- titkositdsra engedélyezett dolgozat a benyljtasatdl szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvanosan elérhetd és kereshet6 lesz az Egyetem konyvdri repozitori rendszerében.

Ml

Hallgatd aldirasa

Kelt: __A22b év__ o4 he__ 20 nap
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Konzulensi nyilatkozat

NYILATKOZAT

Kalydy Luca Diana (hallgatd Neptun azonositoja: MWXWKR) konzulensekeént nyilatkozom
arrol, hogy a zdrddolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfoliot' attekintettem, a
hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének kévetelmeényeirdl, jogi és etikai szabalyairol
tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan térténd védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: Godolld, 2024. év aprilis ho 10. nap

;'_’] ¢
<.

L S

—T £

belsd konzulens
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