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The key role of school catering service is to provide children with safe, healthy and good quality food in the daytime, during their
stay at educational institutions (kindergartens, primary and secondary schools). As children spend most of their time in these
institutions, the school catering services and programmes have become in the focus of public attention all over the world. The im-
portance of this task lies in that healthy childhood nutrition and diet will basically determine the health state of present children
in their adult ages, thus it can be stated that it will influence the future economic and social performance of the society.

School catering plays also an important role in the shaping of taste and eating habits of children, which — of course — should be a
family task, but in our days it works differently. In our accelerated world the eating culture of children is at a very low level; their
dietary habits are deformed and deficient. The former family patterns have changed and the children cannot see the good practice
of eating at home, they do not have an appropriate model of eating habits and food culture. The daytime meals are provided by
different channels of catering and food delivery services, fast food restaurants, buffets or home-made cold meals and sandwiches.
For children the best solution should be school catering, as through this channel they could get food in an organized form with a
controlled quality at the right place in the educational institutions. However, the present experience of school catering shows a lot
of problems and the acceptance and popularity of school catering is not appropriate in many cases, which, however, might be
improved by higher quality.

The parameters of quality, which are connected to the main expectations of the consumers, may be classified into four categories.
The first category is the safety of the served food i.e. its consumption will not cause any food safety hazards for the consumers. The
second category is nutritional value, which refers to the healthy and nutritious content of the food. The third category represents
getting enjoyable food for the different meals, which means that the appearance and taste of the meals should be appropriate and en-
joyable for the consumers. The fourth category is connected to the appropriate conditions of catering, i.e. the physical facilities, the
atmosphere and circumstances of consumption. The latter two categories might be perceived directly even by the youngest consumers,
so in school catering the enjoyability of the meals and the conditions of consumption will play a particularly important role.

By improving the parameters discussed in our paper, the quality of school catering services might be improved significantly, and
school kitchens could be an excellent opportunity for children to get the right food at the right place, together with their classmates.
In this case parents can be sure that their children are safe, and having the appropriate catering during school time.

The experiences and results of our previous and presently conducted researches indicate that by appropriate management, orga-
nization, knowledge transfer and attitudes the problems might be solved, and the questions of the quality of school catering could
be developed and improved efficiently.

1.BEVEZETES - INTRODUCTION

Az iskolai (6vodai és bdlesédei) étkeztetés feladata az egészséges,
taplald és biztonsdgos élelmiszerek és ételek biztositdsa a gyermek
korosztily szdmdra az oktatdsi id8ben. Mivel napjainkban a gyer-
mekek napjuk nagyobb részét a kiilonbdz8 kdzoktatdsi intézmé-
nyekben tdltik, az iskolai étkeztetés szerepe vildgszerte egyre fon-

tosabba vélt, mivel a gyermekkori étkezés szinvonala hossziitdvon
is meghatdrozo szerepet tolt be, hiszen kihat a majdani felndttkori
egészségi dllapotra is, ezzel bizonyos mértékben befolyasolja a tér-
sadalom jév8beni gazdasigi és tirsadalmi jellemzdit is.

Mivel a napjainkra a hagyomdnyos csalidmodell 4talakult, a
dolgoz6 sziil8k mellett a hagyomanyos étkezési szokdsok kdveté-
sére hétkdznapokon szinte alig adédik lehet8ség, igy az étkezési
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szolgaltatisok szerepe egyre fontosabbd vilt a gyermekek étkezési
szokdsainak és étkezési kultirdjanak alakitdsiban is. Az iskolai
étkeztetés a gyermekek szdmdra idedlis lehetdség lenne, hiszen az
oktatds helyszinén, a tdrsakkal egyiitt étkezhetnek, azonban vi-
lagszerte szdmos probléma meriilt és meriil fel az étkeztetés ezen
formaja terén.

Az iskolai étkeztetés magyarorszigi kdzelmultja nem mondhaté
sikertdrténetnek, jelene azonban biztatd. A vonatkozd jogszabalyi
feltételek valamint a tirsadalmi igények is véltozéban vannak. En-
nek egyik 6rvendetes példdja a széles korben terjedd Mintamenza
Program. 2015-t8l pedig j rendeletben szabélyozzak, hogy mi
keriilhet, illetve mi nem keriilhet az iskolds gyermekek asztalara
(vd.: 3%2014. EMMI rendelet a kézétkeztetésre vonatkozo, taplal-
koz4s-egészségiigyi el8irdsokrdl). Az iskolai kdzétkeztetést szol-
géltaté dgazat célja, hogy minél tobb gyermek vegye igénybe az
iskolai étkeztetést. Ehhez azonban elengedhetetlen, hogy a szol-
giltatds mindsége javuljon. Az Orszigos Elelmezés- és Taplilko-
zastudomanyi Intézet felmérései betekintést nydjtanak az iskolai
menzdk jelenlegi 4llapotdba (BAKACS et al,, 2009; BAKACS et
al,, 2014). Jelen tanulmanyban 4ttekintjiik, hogy milyen tényezdket
sziikséges figyelembe venni az iskolai étkeztetés mindségének ja-
vitdsdhoz.

2. A MINOSEG OSSZETEVOI AZ ISKOLAI
ETKEZTETESBEN — THE COMPONENTS OF
QUALITY IN SCHOOL CATERING

Az élelmiszeripar termékeit igénybe vevd fogyasztd alapvetden
négyféle elvardst timaszt a szolgaltatéval szemben (ANTOINE,
2014). Ezek koziil kettd azonnal, azaz a fogyasztas pillanatiban
is megitélhetd, nevezetesen az étel érzékszervekkel észlelhetd 4l-
lapota (pl. iz, illat, latvany, 4llag), valamint a szolgaltatassal kap-
csolatos, azaz az étel elkészitésére és fogyasztisira vonatkozd jel-
lemz8k megléte (pl. elkészithetdség, eltarthatésig, tilalds, a
szitkséges informdcidk feltiintetése). A két tovabbi fogyasztéi el-
viris az élelmiszer biztonsigos volta és a megfeleld tipérték, ame-
lyek pozitiv vagy negativ megitéléséhez azonban tapasztalat vala-
mint konkrét ismeretek és tudds is szitkséges (1. dbra).

Biztonsag
(Safety)

Fogyaszto
(Consumer)

tulajdonsgol Szolgi}mgmh:Gsége
(Sensory) (Services)

Tapértek
(Satisfaction of
nutritional needs)

1. dbra Fig. 1
A fogyaszté elvarasai az élelmiszerekkel szemben (Assessment of

food by the consume)
Forras (Source): ANTOINE, 2014 (p. 1104.)

BOGNAR és MOLNAR (2008) szerint az ételek dsszesitett
mindségét tekintve a higiéniai min8ség, az ételek élvezhetdsége és
az ételek tépértéke jatszik dontd szerepet.

A higiéniai min8ség arra vonatkozik, hogy az étel milyen mér-
tékben szennyezett mikrobiolégiailag, illetve tartalmaz-e egészségre

kiros vegyszermaradvinyokat, valamint van-e benne nem odaill§
anyag. Ezen mindségi mutat6 alapjin meghatdrozhatd, hogy az
étel biztonsigos-e.

Az ételek élvezeti értéke az étel kiilsd megjelenését, texturdjit,
illatdc és izét 3sszegzd mutatd. Az étel fogyasztdja fogyasztiskor
ezt a tényezdt veszi elsédlegesen figyelembe. azaz élvezetes-e sza-
mdra az étel fogyasztdsa vagy sem.

A tipérték az ételeket alkotd makro- és mikroanyagok dsszes-
ségeként irhatd le. A makroanyagok kozé a fehérje, zsir, szénhid-
ratok, kiilonféle ballasztanyagok, 4svinyi anyagok tartoznak, mig
a mikroanyagok kézé a vitaminokat és a kiilonbozd nyomelemeket
sorolhaték.

Mindemellett az ételek min3ségét nagymértékben befolyasoljik
az elkészités paraméterei is (a nyersanyagok, a recept, az elkészités
mddja), valamint az elkészitést kovetd miiveletek, amelyhez hoz-
zatartozik a tdlalds és felszolgalds, az étterem allapota, azaz a fo-
gyasztas koriilményei is, de ezeket a tényezéket BOGNAR és
MOLNAR (2008) az ételek élvezeti értékének és tapértékének
Ssszetevdihez sorolta.

Jelenleg is folyé kutatdsaink sordn az iskolai étkeztetést, mint az
egyik legjelent8sebb kozétkeztetési szolgdltatdst vizsgalva, az AN-
TOINE (2014) 4ltal leirt, a fogyasztéknak az élelmiszerekkel szem-
ben timasztott elvardsait leiré modellt adaptaltuk oly médon, hogy
az az Altalunk vizsgalt korben — azaz a gyermekétkeztetésben — is
alkalmazhaté legyen.

A fogyaszté ebben az esetben kizdrdlag az étkezési szolgalratis
mindségét értékeli, amelyhez nemcsak a felszolgélt ételek mindsége
kapcsolédik, hanem a szolgiltats hittere is, tehit az ételek fo-
gyasztisinak kornyezete, a felszolgdlds szinvonala, a személyzet
tulajdonsdgai is jelent8sen befolydsoljik a fogyasztd elégedettsé-
gét.

Az éltalunk vizsglt szektorban, az iskolai étkeztetésben is ér-
telmezhetd az érzékelhetd tulajdonsigok megléte, azaz az étel él-
vezhetdsége, sét a gyermekek els8sorban ezek alapjin dontenek.
Az érzékelhetdség Antoine dltal leirt kategdridjat , élvezetes étel”
elnevezéssel helyettesitettitk, Az iskolai étkeztetésben a helyzetet
tovabb 4rnyalja az a kdzismert tény, hogy az iskoldskort gyermekek
ételvalasztdsi szokdsait nemcsak az étel illata, ize, kinézete hata-
rozza meg, hanem igen jelent8s befolydsol6 tényezd a tirsak szerepe
valamint a divat is.

Az ANTOINE (2014) ltal leirt, a szolgaltatds min8sége irdnti
elvarast az iskolai étkeztetés specialis szempontjai alapjin kibdvi-
tettitk és,megfeleld koriilmények” elnevezéssel littuk el, ami az
ételek felszolgalasaval és a fogyasztas helyszinével kapesolatos ko-
riilmények jellemzdit tartalmazza (pl. tilalds szinvonala, a fo-
gyasztés helyszinének fizikai adottsdgai és hangulata, a személyzet
segit8készsége), amelyek jelentds hatdst gyakorolnak a fiatal fo-
gyasztok véleményére és vilasztdsira.

A tovébbi két fogyasztéi elvards, azaz az étel biztonsigos volta
és a megfeleld tapérték az iskolai étkeztetésben természetesen tel-
jesen mds szempontok alapjin vehetd figyelembe, mint a felndtt
fogyasztok esetében. E két kategériat az iskoldskorti gyermekek
esetében csak indirekt médon lehet értelmezni, hiszen megfogal-
mazisukhoz illetve értékelésiikhdz megfeleld tudds illetve tapasz-
talat is sziikséges, igy ezt elsésorban a sziildk illetve az okeatdsi
intézmény szempontjabdl lehet értékelni.

A 2. dbra ANTOINE (2014) eredeti modelljének dltalunk 4c-
dolgozott véltozatit, azaz a fogyasztoknak az étkezési szolgdlta-
tassal szemben tdmasztott négy alapvetd elvardsit ismerteti.
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2, dbra Fig. 2
A fogyaszté négy alapvetd elvirdsa az étkeztetési
szolgéltatoval szemben

(The four basic expectations of consumers with catering services)

Forras (Source): sajit dsszedllitis ANTOINE 2014 alapjin (own compilation
based on ANTOINE, 2014)

2.1. Biztonsdgos étel — Safe food

Az étkeztetési szolgltatdst igénybe vevdk legalapvetdbb elvirisa,
hogy az eléjiik keriil$ étel biztonsdggal elfogyaszthaté legyen. A
szektort érintd tdrvényi szabalyozasok legtdbbje elsésorban a hi-
giéniai min8ség biztositdsa érdekében jott létre. Magyarorszigon
(és egész Eurdpaban) a kozétkeztetésben a higiéniai mindséget
HACCP rendszer alkalmazdsdval biztositjik, azonban e mind-
ségbiztositdsi rendszer hatékonysiga sok tényez3tdl fiigg.

Az erdfeszitések ellenére a gyermekétkeztetésben manapsig is
rendszeresen fordulnak el8 élelmiszer eredetti megbetegedések.
Az dvodas és kisiskolds korosztaly szervezete érzékenyebben reagal
az élelmiszerbiztonsig szempontjdbol kifogdsolhaté ételekre, ezért
az oktatdsi intézmények konyhdin a j6 higiéniai gyakorlat betartdsa
kiiléndsképpen fontos.

Az utébbi évek iskolai, dvodai és bélcs8dei étkeztetésben be-
kovetkezett megbetegedések adatait foglaltuk 6ssze az 1. tdbldzat-
ban. Az adatok 6sszeallitisihoz az Orszégos Elelmezés- és Tip-
lilkozastudomanyi Intézet (OETI) altal kozslt, az Orszigos
Statisztikai Adatgytjtési Program keretében gytijtdtt adatok
OSAP 5% és 156%o nyilvintartdsi szdmu jelentéseiben Ssszeg-
zett, az,élelmiszer eredetli megbetegedési események el8idézd té-
nyez$ és el8forduldsi hely szerinti megoszlasa” cimii tdblizatok
tartalmat haszndlruk fel (OETI, 2008, 2009, 2010, 2011, 2012).

Amint a tdblizat adataibdl is jol kittinik, a megbetegedések je-
lentds tobbsége az ismeretlen eredet(i okok miatt tortént. Termé-
szetesen, ha ismerjitk a megbetegedések okait, akkor kdnnyebb
olyan intézkedéseket hozni, amelyek megsziintetik, vagy legaldbbis
csokkentik a veszélyt. A legnagyobb problémat az jelenti, hogy az
ismeretlen eredet(i megbetegedéseknél nem tudjuk meghatarozni
a megfeleld beavatkozisi médot. Ennek megolddsihoz t3bb, ob-
jektiv jellegii ellendrzési pontra lenne sziikség ahhoz, hogy ameny-
nyiben valamely folyamatban hidnyos vagy rossz gyakorlatot al-
kalmaznak, akkor meg lehessen hatirozni, a nem megfeleldség
okdt ésvagy helyét, ezéltal mar jobban megelézhetd vagy csok-
kenthetd az élelmiszerfertézések kialakuldsa.

A HACCP alapelveinek megvaldsuldséhoz meg kell hatarozni
a megfeleld folyamatokat, biztositani kell a sziikséges eszkozoket
és felszereléseket, mindezeken tiil a folyamatot elvégzg és feliigyeld
dolgozdkat megfeleld tuddssal kell felruhdzni. Hazai és nemzetkdzi
kutatisok egyarint rimutatnak, hogy a legtdbb veszélyt az élel-
miszert kezel8 dolgozok megfeleld szakértelmének valamint hoz-
z4allasinak hidnya okozza (CLAYTON et al, 2002; McINTYRE
et al,, 2013; TOTH és BITTSANSZKY, 2014). Ez azt jelenti,
hogy hidba hatirozzuk meg az elvégzendd folyamatokat, hidba
biztositjuk a megfelels eszkdzoket, hogyha az élelmiszert kezeld
dolgozé nem megfelel8en végzi a munkdjat, élelmiszerbiztonsigi
szempontbdl rendkiviili kockdzat meriilhet fel. GARCIA MAR-
TINEZ et al. (2006) kutatasi eredményeik alapjin kihangstlyoz-
tak, hogy az élelmiszeripar és étkezési szolgaltatisok teriiletén
nem elegendd az eszkozok és a fizikai adottsigok javitdsa, hanem

1. tablizat Table 1
Az iskolai, 6vodai és bolcsGdei étkeztetésben eléfordult élelmiszer eredetii megbetegedések szama és oka 2008-2012 években
(Number and reasons of foodborne diseases in school, kindergarten and nursery catering in Hungary between 2008 and 2012)

A megbetegedésck okai 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2008 -2012
(Origin of diseases)
Keresztszennyez3dés (*) (Cross contamination) 1 1 2
Fert8zés élelmiszert kezeld személytdl (Contamination by food handling staff) I I 2
Nem megfelelé hékezelés (Non-appropriate heating) 1 2 3
Nem megfelel hiités (Non-appropriate cooling) 1 1 2
Nem megfeleld hon tartds (Non-appropriate tempering) I I
Ismeretlen eredetii (Unknown origin) 5 3 4 6 10 28
Osszesen (Total) 6 5 7 9 11 38

Forras (Source): sajit dsszedllitas az OETI 4leal kozole adatok alapjin (own compilation based on the data of the National Institute for Food and Nutrition Science)

http://www.oeti.hu/?m1id=16&m2id=33

* A tiszta és a szennyezettebb élelmiszerkészitési miiveletek egymdstdl valé elkiildnitésének hidnya miatt bekovetkezett, mas élelmiszertdl, edénytsl, munkafeliiletts] és a

kézmosas elmulasztisa esetén a kéztdl szirmazé szennyez8dés.

Megjegyzés: 2013-ban és 2014-ben késziilt OETI jelentések nem tartalmaznak ilyen szempont szerinti kimutatast.
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a kockdzatok elkeriilése érdekében a humdn tényezdket is figye-
lembe kell venni, javitani és fejleszteni, amennyiben sziikséges.
Ezt a torekvést célozza a HACCP rendszer tovabbi lényeges eleme,
a dolgozdk rendszeres oktatisa, képzése.

Az élelmiszerbiztonsig teriiletén, az élelmiszer-kezelSk szdméra
sziikséges tudas biztositdsdért, a vendéglatsipar évek Sta a formalis,
alapszintii élelmiszer-higiéniai tanfolyamokra (HACCP oktatis)
tdmaszkodik. Ennek ellenére még mindig nagy arinyban lépnek
fel élelmiszermérgezések vagy élelmiszer-eredet(i megbetegedések
a gyenge élelmiszerkezelési gyakorlat miatt.

A szektor 8 feladata a dolgozdk tuddsszintjének fejlesztése,
még az olyan specidlis esetekben is, mint a szakképzett munka-
tarssal nem rendelkezd télalékonyhdkon. Irodalmi adatok azonban
azt mutatjik, hogy a legtobb oktatdsi program nem, vagy pedig
csak kevéssé éri el a céljat (SEAMAN és EVES, 2006, 2008).

A higiéniai min3ség mutatdinak méréséhez kiilonbséget kell
tenniink abbdl a szempontbdl, hogy a mindséget befolyisold té-
nyezdk emberi érzékszervekkel érzékelhetdek-e vagy sem. Jéval
kisebb gondot okoz, ha a hiba miszerek nélkiil is észlelhetd (fizikai
veszélyek esetén, pl. rossz illat vagy iz, légy az ételben stb.), hiszen
ekkor a tdlaldst végzd dolgozé személyesen be tud avatkozni a fo-
lyamatokba és j6 esetben meg is tudja sziintetni a problémat. Jéval
nehezebb az ellendrzés és beavatkozds akkor, ha a mindségi mu-
taték méréséhez miiszerekre is sziikségiink van, mint példdul a
mikrobiolégiai mérések esetén. Az ételek mikrobioldgiai allapotat
mérd 4ltalinosan elterjedt technolégiik igen hosszadalmasak,
ugyanis az értékeléshez meg kell vérni a mikrobik lthatd telepe-
inek vagy folyadéktenyészeteinek a megjelenését. Ez az idg a vizs-
gélt mikrobatdl fiigg8en 1-3 nap is lehet. Ez a mddszer csak ret-
rospektiv elemzésekre ad lehetdséget és az iskolai étkeztetésben
csak akkor alkalmazzik, ha az ételhez kothetd egészségiigyi prob-
léma jelentkezett. A mddszer tovibbi hitrinya, hogy viszonylag
kevés mintdt lehet a mbdszerrel elemezni,

Az iskoldkban kitdlalt ételek mikrobiolégiai dllapotinak mo-
nitoringozdsihoz olyan mddszerre lenne szitkség, amely akar a
helyszinen elvégezhetd és néhiny 6ra elteltével értékelhetd ered-
ményt tud adni. Napjainkban szdmos gyors eredményt adé mik-
robiolgiai médszer van fejlesztés alatt (FARKAS és MOHA-
CSINE, 2008; ZHAO et al., 2014; BITTSANSZKY et al.,
2015a), de jelenleg még kérdés, hogy melyiket lenne célszerti a
kozétkeztetésben haszndlni.

2.2, Taplélé étel — Nutritious food

Egy fejlédésben 1évd szervezet szimdra rendkiviil fontos hogy hi-
4nytalanul hozz4jusson a sziikséges tdpanyagokhoz. Az Emberi
Eréforrasok Minisztériuma (EMMI) 4ltal kiadott, a kézétkezte-
tésre vonatkozd, tiplilkozis-egészségiigyi eldirasokrdl sz016 372014
szdmu rendelet (EMMI, 2014) irdinymutatést ad arra vonatkozéan
hogyan lissuk el a kozétkeztetésben részt vevSket egészséges és
korszerti ételekkel. A megfeleld tipérték alapfeltétele az is, hogy a
szakdcsok j6 mindségii alapanyagokbdl dolgozhassanak, tovabba
lényeges szempont, hogy megfelel konyhatechnoldgiit alkalmaz-
zanak az ételek elkészitésekor.

A tdpérték, mint mindségi mutatd els8sorban az ételek elké-
szitésekor befolydsolhaté. Ebben a tekintetben kulesfontossiga a
mindségi alapanyagok beszerzése, valamint a megfelel§ konyha-
technolégia alkalmazédsa. A megfelel6 mennyiség kitalaldsa azon-
ban a télaldst végzd személy feladata. Ahhoz hogy munkajit meg-

felelden tudja elvégezni, a sziikséges felszereléseket a rendelkezésére
kell bocsdtani (mércés kanalak, mérleg, magh8mérd, stb).

2.3. Elvezetes étel — Enjoyable food

Az ételek élvezeti értékét elsSdlegesen a litviny, a textiira, az illat
és az iz hatdrozza meg. Az élvezeti értékeket tovibbiakban jelen-
t8sen befolydsolja az a fizikai kérnyezet, ahol az ételt elfogyasztjuk.
Az iskolai menzék rossz hire els8sorban annak koszoénhetd, hogy
az elmault évtizedekben (de sok helyen sajnos ma is) elhanyagolt
kornyezetben olyan ételeket szolgéltak fel, amelyek élvezeti értéke
alacsony volt. Ez azért kiilsndsen fontos tényez, mert a gyermek
ez alapjin dont arrdl, hogy elfogyasztja-e az ételt vagy sem. Vagyis
hidba volna biztonsigos és megfeleld tipértékii a kiadott étel,
amennyiben a gyermek nem fogyasztja el azt, akkor szervezete
nem jut hozzd a megfeleld tipanyagokhoz és az ételbdl hulladék
lesz. Ezt a problémit felismerve a Nemzeti Elelmiszerldnc-biz-
tonsdgi Hivatal 2013 janudrjatdl kezdve érzékszervi vizsgilatoknak
veti ald a kozétkeztetés soran a gyermeknek kit4lale ebédeket (NE-
BIH, 2015; ZOLTAI és NEBEHA], 2013).

Az élvezeti érték mérésére j6 mddszer a kitalalt ételek érzék-
szervi mindsitése, azonban az élvezhetdséget nehéz objektiven
mérni, kiildndsen gyermekek esetében. Ember és ember kozott is
vannak kiildnbségek, és ebben déntd lehet az otthonrdl hozott
minta szerepe, valamint az iskolds korosztély esetében igen jelentds
lehet a tdrsak befolyasa. Objektiv értékelési modszer lehet a ke-
letkezd hulladék mennyiségének és 3sszetételének mérése, amely
a nemzetkdzi szakirodalomban is ismert (FERREIRA, LIZ
MARTINS és ROCHA, 2013), valamint sajit kutatdsainkban is
alkalmaztuk (TUROCZI et al,, 2015). Ezzel a mddszerrel vil4-
gosan lemérhetd, hogy a szolgaltatast igénybe vevd gyermek meny-
nyit fogyasztott el a kitdlalt ételbdl.

2.4. Megfelel§ koriilmények — Appropriate conditions

A gyermekétkeztetést Svez kozfigyelem elsdsorban arra fékuszal,
hogy mi keriil a gyermekek tinyérjira, pohariba. Az étkeztetés
kériilményeire azonban jéval kevesebb figyelem fordul, holott az
étkeztetés egészségre gyakorolt hatdsit nem csak a megfeleld alap-
anyagok befolyasoljak, hanem a megfeleld kornyezet is meghata-
rozza (USDA FOOD AND NUTRITION SERVICE, 2000).

Az iskolai étkeztetésben tobb helyen tapasztalt probléma, hogy
nem 4ll elegendd id8 az étel elfogyasztisihoz. Magyarorszigon
t5bb helyen 15 perc, vagy még kevesebb id8 alatt kell elfogyasztani
az ételt (BAKACS et al,, 2014) és ekkor még nem beszéltiink az
iskolai étterem megkozelitésérdl, az étel drvételérsl stb. Kutatdsunk
korabbi szakasziban végzett felmérés soran (TOTH és BITT-
SANSZKY, 2014) sok helyen talalkoztunk elhanyagolt, rossz 4l-
lapott iskolai étkezdékkel, amelyekkel nem biztosithaté kulturale
étkeztetési szolgaltatds. Eltérések mutatkoztak az ivéviz hozza-
férhetdsége terén is.

Az étkeztetés koriilményeinek javitdsakor azonban nemcsak a
fizikai feltételek biztositdsira, azaz a konyha és étkez8helyiség 4l-
lapotara, fizikai felszereltségére, eszkozeire kell 8sszpontositani,
hanem a folyamatok megfelel8ségére is figyelmet kell forditani.
Az ételkészités higiéniai kovetelményeinek betartdsa (pl. kézmosis,
étkezési feliiletek tisztan tartdsa, a konyha és a kiszolgdlé helységek
takaritdsa) nemcsak az ételkészités sordn fontos, hanem az étel
kiosztasa, tdlaldsa és felszolgaldsa soran is. Korabbi kutatasi ered-
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ményeink ( BITTSANSZKY et al., 2015b) aldtdmasztottik a hu-
min erdforrds szerepének fontossigit e folyamatok sordn, misze-
rint a dolgozdk szaktuddsa, hozz4illisa, odafigyelése, megfeleld
munkavégzése is jelentdsen hozzdjarul az étkeztetés koriilménye-
ihez.

2.5. Tovdbbi szempontok — Other considerations

A mindségi iskolai étkeztetés kialakitdsa sordn a fentieken tul tir-
sadalmi és kdrnyezetvédelmi szempontokat is mérlegelni kell. E13-
szor is a fogyaszték szdmdra hozziférhetdvé kell tenni az elfo-
gyasztando ételekkel kapcsolatos minden informaciét.

Egy jol miikddd éttermi szolgdltatds mindségi piacot tud te-
remteni, amire a helyi termeldk j6 eséllyel tudnak belépni. Tovabbi
lényeges szempont hogy az étkeztetés folyamata a lehetd legkevésbé
terhelje a kornyezetet. Az alapanyagokat lehetdleg helyi forrdsokbdl
kell beszerezni illetve a keletkez8 hulladék mennyiségét minima-
lisra kell csckkenteni.

Fontos tovdbba az élelmiszer ellatdsi linc kiilonbozd elemeinek
élelmiszerbiztonsdgi szempontbdl torténd vizsgilata, hiszen a
»5z4ntdfoldtd] az asztalig” elv betartisa és a nyomonkdvethetdség
biztositdsa a helyi termesztésbdl szirmazd nyers alapanyagok ese-
tén kiemelt fontossdgti feladat (LEHOTA et al,, 2004).

3. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK ~
CONCLUSIONS AND SUGGESTIONS

A mindség javitdsinak jovSbeni feladataihoz j6 timpontot adhat
a kiilénboz8 orszdgok tapasztalatainak 8sszehasonlitdsa és ered-
ményeik kiértékelése. LEHOTA és ILLES (2005) az élelmiszer-
mindséget és élelmiszerbiztonsdgot benchmarking médszerekkel
elemezte, amely segitségével kimutathatdak a jelenlegi és az opti-
mdlis (vagy a j6 gyakorlatnak megfelel) helyzet kozotri kiilonb-
ségek. Egy ilyen tipust elemzés alkalmazhat lehet az kozétkez-
tetésben is az étkeztetési szolgaltatds mindségének és
biztonsdginak javitdsara, fejlesztésére.

Az iskolai kozétkeztetésben fontosnak tartjuk a folyamatok
rendszerében torténd gondolkodist, vagyis a folyamatkézponti-
sagot. A folyamatszabalyozas egy adott tevékenységsorozat meg-
valdsitasi modjinak és feltételeinek megtervezését jelenti, vagyis a
kiilsnb6z8 1épések, a szitkséges eréforrasok (emberi erdforras,
eszkodz, pénz), az iddsziikséglet és hataridsk, a feleldsségek és ha-
taskordk, az ellendrzési és beavatkozdsi pontok, a visszajelzési le-
het8ségek valamint a szitkséges dokumentumok Ssszességének
komplex felmérését, tervezését és ellendrzését. A kozétkeztetésben
a folyamatok és a kozoetiik 1évé kapcesolatok azonositdsa napja-
inkban — a kiilonb6z8 mindségszabalyozdsi rendszereknek ko-
szdnhet8en — mir jél dokumentaltnak mondhaté, azonban a
konyhak mikodtetéséére felelds személyeknél kevés esetben fi-
gyelhetd meg a folyamatkézpontt gondolkodas (BITT-
SANSZKY et al., 2015b).

Az iskolai étkeztetés min8ségének javitdsihoz a cikkiinkben
Ssszefoglalt szempontokat célszerti figyelembe venni, azonban a
hatékonysaghoz biztositani kell a rendszeres mindségellendrzést,
ami 4ltal hosszii tdvon is fenntarthatd az elért szinvonal. Ez a fo-
lyamat mar elkezd8dott és remélhetdleg egyre tobb étkeztetési
szolgéltatd valamint a fenntarté szervezet tartja lényeges dolognak
mindségi és fenntarthaté kozétkeztetés kialakitdsae.

A megfelel6 min8ség biztositdsa és a gyermek korosztdly spe-

cidlis fogyasztdi elvardsainak kielégitése révén az iskolai étkeztetés
szinvonala — ezltal elfogadottsiga is — javulhat, amely idedlis
megoldist jelentene gyermeknek és sziilének egyardnt. A témaban
folytatott kutatdsaink tapasztalatai és eredményei is kihangsu-
lyozzak, hogy a folyamatok megfelel§ menedzselése, szervezése, a
megfeleld tudisfejlesztés és tuddsmegosztis valamint a folyamatban
résztvevs szerepldk attitlidjének fejlesztése megoldhatja a jelenlegi
problémakat.

4. OSSZEFOGLALAS - SUMMARY

A mindség napjainkban egyre inkabb elnyeri a széles nyilvinossig
figyelmét a gazdasig szinte minden teriiletén. Természetesen az
élelmiszerek mindsége, ezen belill az étkeztetési szolgdltatasok
mindsége egyre fokozottabb figyelmet kap, hiszen az élelmiszerek,
az élelmezés mindsége az emberek mindennapjaihoz kapcsolddd
feltétel, egészségiink, munkaképességiink életkildtisaink egyik
meghatirozé tényezdje.

Az élelmezésen beliil kiemelt fontossdgn teriilet a gyermekét-
keztetés és annak mindsége, hiszen a gyermekkori taplilkozds
szinvonala jelentdsen befolydsolja a majdani felndttkori életmi-
ndséget, egészséget. Mivel napjainkban a gyermekek napjuk déntd
részét tdltik a kdzoktatdsi intézményekben, a gyermekétkeztetés
szerepe egyre fontosabbi valik.

Jelenleg is foly6 kutatisunk e témakor részletes feltdrdsara ird-
nyul, melynek egyik fontos lépéseként szitkségesnek tartottuk
dsszefoglalni az élelmezési szolgéltatisokhoz kapcsol6dé kiilon-
boz8 fogyasztdi elvirdsokat és az ezekhez kapesolhaté mindségi
jellemzgket.

Jelen tanulmdanyunk 8 célkitiizése volt az étkeztetési szolgaltatds
mindségi OsszetevSinek Ssszefoglaldsa. Ennek sordn nemzetkozi
és hazai szakirodalombdl 4tvett modellek valamint sajdt korabbi
kutatdsi eredményeink tapasztalatai segitségével megfogalmaztuk
az étkeztetési szolgiltatds — ezen beliil az iskolai étkeztetés — mi-
ndségének négy legfontosabb fogyasztéi elvirishoz kapcsolédd
kategdridjit, nevezetesen az étel biztonsigos voltit, tipértéké, él-
vezhet8ségét valamint a fogyasztids koriilményeinek megfelel8ségét.
Kiemeltiik, hogy az iskolai étkeztetésben — mivel a szolgdltatdsi
igénybevevd fogyasztok gyermekek — a mindség egyes kategéridit
mds Ssszetevk jellemzik, tovabb4 nagyobb szerepet kap az étel
élvezhetdsége illetve a fogyasztas koriilményei.

Kutatisi tapasztalataink alapjin fontosnak tartjuk az étkeztetési
szolgdltatdsok mitkddtetésekor a folyamatkézpontii megkézelités
alkalmazdsit, melynek alapjan részletesen, a folyamatokhoz kap-
csoléddan tarhatdk fel a helyesen kivitelezett tevékenységek vala-
mint a negativumok is. Hazai és nemzetkézi szakirodalmi forrdsok
valamint sajat kutatdsunk korabbi szakaszainak eredményei meg-
er8sitették az a feltételezést, hogy a mindség javitdsiban nemcsak
az anyagjellegti (fizikai) feltételek javitdsa és szinten tartdsa fontos,
hanem a folyamatok elvégzését is figyelemmel kell kisérni. Ennek
alapjén kijelenthetd, hogy a mindségi étkeztetés egyik kulcsfon-
tossdgu eleme az emberi erdforrds — azaz a folyamatokat elvégzd
konyhai dolgozék — szaktuddsa, tapasztalata és hozzaalldsa. Az
emberi erdforrds tudasszintjének és attitlidjének javitdsa tehit
szintén fontos szerepet jitszhat az étkeztetési szolgaltatds mind-
ségének javitdsiban. A konyhai dolgozék tuddsszintjének fejlesz-
téséhez — az érintettek iskolai végzettségéhez és gyakorlati ta-
pasztalataihoz igazodé — képzéseket illetve tovibbképzéseket
lenne sziikséges megalkotni és bevezetni a jév8ben.
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