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Fenntarthatosag, beruhazasok, Mar ifiac  korban veszélyeztetett csoportot alkotnak a
iskolai kozétkeztetes, kézépiskolas diakok az elhizas problémaja tekintetében, hiszen
Minésegmenedzsment, HACCP, tobb mint 20 szazalékuk tulsulyos vagy elhizott. Fontos
Keywords: szerepet télt be az ofthonrdl hozott és az altalanos iskolaban
Sustainability, investments, school megtanult élelmiszerek és a kiilbnb6z6 élelmiszerekbdl késziilt
catering, Quality Management, ételek ismerete. A kbOzoktatds keretein belil a diakok
HACCP, taplalkozasa kulcsfontossagu szerepet tlt be az egészseqglgyi
Cikktérténet: allapotuk és tanulmanyi teljesitményiik szempontjabdl. A
Beérkezett 2024. oktdber 29, konyhai szolgaltatasok minésége kézvetlen hatassal van a
Atdolgozva 2024. november 10. tanulok életminGségére, ezért elengedhetetlen a folyamatos
Elfogadva 2024. november 20. fejlesztésik.

Abstract

High school students form a group at risk for obesity at a young
age, since more than 20% of them are overweight or obese. An
important role is played by the knowledge of foods learned at
home and in elementary school and the knowledge of dishes
made from different foods. Within the framework of public
education, the nutrition of students plays a key role in terms of
their health status and academic performance. The quality of
kitchen services has a direct impact on students' quality of life,
so their continuous development is essential.

1. Bevezetés

A tulsuly és elhizas prevalenciaja folyamatosan novekszik vilagszerte, amit az Egészségugyi
Vilagszervezet (WHO) 2020-ban mért adatai alapjan 30%-ra becsul a vilag lakosainak szamara
vetitve. Ez meglep6en magas érték. A WHO tovabba vizsgalta azt is, hogy az elhizas nem csak a
felndtt lakossagot érinti, hanem az évodas és iskolas koru gyermekeket is, akik kérében a kialakuld
tulsuly globalis szinten jelent népegészségligyi problémat. A gyermekeknél és diakoknal fellépd
tulsuly és elhizas problémaja, valamint a kisérd betegségek eléfordulasanak névekedése miatt
nagy hangsuly iranyul a serdiilék egészségmagatartasanak pozitiv iranyu intervenciora. A tulsuly
és elhizas komoly kézegészségugyi problémak, amelyek szamos egészségi kockazattal jarnak, és
globalis méreteket Oltottek az utobbi évtizedekben. A tulsuly és elhizas Osszetett problémak,
amelyek kezeléséhez holisztikus megkozelités sziikséges. A prevencio és a kezelés soran fontos
figyelembe venni az egyéni kuldnbségeket és a kdrnyezeti tényezbket. Az egészséges életmddra
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valo torekvés, a tudatossag novelése és a kbdzdsségi tamogatas kulcsfontossaguak a probléma
kezelésében. [9]

Az iskolai és diakétkeztetés tényét globalisan fontos jelentéségl kérdésnek tekintik,
amelyhez nagyfoku szakpolitikai tamogatas is tarsul. A Storckdieck munkatarsai bevonasaval az
Europai Unié tagallamait vizsgalva az a megallapitas szuletett, hogy valamennyi tagallam
rendelkezik megfeleld minéségl iskolai étkeztetési programmal. Magyarorszagon a legel6sz6ér a
bolcs6dékben, de legkésébb az dvodakban talalkoznak els alkalommal a kdzétkeztetéssel.

A magyar élelmezésvezetdk altal a kdvetkezd indokok mertltek fel az iskolai kdzétkeztetés
elfogadasat/megvaldsitasat gatlo tényezéknél. A gyermekek nem ismerik megfeleléen az
élelmiszereket, tovabba nem ismerik azokat az élelmiszer alapanyagokat sem, amelyeket
fogyasztanak. Ezek a tényez6k mind csokkentik a kozétkeztetés tarsadalmi elfogadottsagat. Ide
sorolhato probléma még a kozétkeztetés korul kialakult az a negativ trend, mint az étkezésre szant
id6t és koralmények.[1] [10]

Attittid Erték Hiedelem

— a hatdsig timogatd — a kizétkeztetést — a gyermekek a kozétkeztetés
szerepe, timogaté szabdlyok, kulcsszerepldi,

— a kozétkeztetés jo — a pedagdgusok példaadd |- a kzétkeztetés, mint az étkezés
mindsége, szerepe, tanuldszobdja,

— félelem a pénzhidnytél, |- az epészség mepbrzése, |- gyermekek nem ismerik az

— felelésség a kozétkeztetés |- az étkezés szerepe az ételeket,
elfogaddsa irdnt, oktatdsban, — kommunikicié az egyiittmikodés

— merev szabalyozds, — élelmiszerismeret, forrdsa,

— irredlis elvardsok a — fejlodési lehetdség és — szabdlyozds, mint jovébeli
kozétkeztetés felé felelésség, lehetdség,

— szakemberhidnytdl valo |- kozétkeztetés elfogaddsa |- az iskolai kozétkeztetés kiemelten
félelem a gyermekek részérél, fontos az egészséges téplalkozasra

— menza jo mindsége nevelésben

1. abra. A menzarél szol6 kerekasztal-beszélgetésben azonositott attitlidok, értékek
Forras: https://real.mtak.hu/184319/1/kiss_pfeiffer_dominek-hajdu_soos_tompa.pdf

2. Az élelmianyagok és ételek ismerete és azok fogyasztasi szokasai

Az egyes kutatasok alapajan kdztudott, hogy a menzakon és didkétkezdékben nagyon ritkan
fogyasztjak el az ételeket, amely jelentés mennyiségi élelmiszer hulladékot general maga utan. Az
alabbi jelenség miatt nem tekinthetjik megfelelének az ilyen tipusu étkeztetések hatékonysagat. A
diakok jelentés id6t toltenek a mindennapjaik soran az oktatasi intézményeikben, ezért
kiemelked6en fontos lenne szamukra a mindségi élelmiszer anyagokhoz valé hozzajutas, amelyet
egy 2004-es EMMI rendelet is szabalyoz, a napi legalabb egyszeri étkezés biztositasaval.

Az élelmiszerek és ételek ismerete alapveté fontossagu az egészséges taplalkozas és az
életmddbeli dontések szempontjabaol.

Azt is fontos kiemelni, hogy sajnos nem minden didk tudja megengedni maganak a napi
egyszeri meleg étkezés igénybevételét. Olyan is el6fordul sajnos toébb esetben, hogy a befizetett
étel nem keril elfogyasztédsra, nem veszi igénybe a szolgéltatast és emiatt az étel nem kerul
felszolgalasra, igy jelentés mennyiségl élelmiszer hulladék keletkezik.

Az élelmiszerek és ételek ismerete, valamint a fogyasztasi szokasok szoros kapcsolatban
allnak a kulturakkal, hagyomanyokkal és az egészségtudatossaggal. Az alabbiakban néhany
fontos szempontot emlitek meg ezzel kapcsolatban:
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1. Alapanyagok: Az élelmiszerek kiilénb6zd tipusu alapanyagokbdl késziinek, mint példaul
zoldségek, gyumolcsok, husok, tejtermékek és gabonafélék. Az alapanyagok ismerete
segit a tdpanyagok és az étkezések egészséges egyensulyanak megértésében.

2. Tapanyagok: A makro- és mikrotapanyagok (fehérjék, zsirok, szénhidratok, vitaminok,
asvanyi anyagok) ismerete alapvetd az egészséges taplalkozas szempontjabdl.

3. Elkészitési mddszerek: Az ételek kuldonbdzé modokon készilhetnek el (sités, f6zés,
parolas, grillezés), ami befolyasolja az izeket és a tapanyagok megb6rzését.

4. Elelmiszerbiztonsag: Fontos ismerni az élelmiszerek biztonsagos tarolasat és
feldolgozasat, peldaul a HACCP elveit.

Az iskolai étkeztetés innovativ fejlesztéséhez sziikséges lenne a diakok szamara sokkal
tetszet6sebb és kedveltebb ételeket kinalni a menu dsszeallitasoknal. Nagyon fontos megemliteni
azt a tényt is, hogy a fogyasztasi szokasoknal felmeril az a probléma, hogy a didkoknak nincs
lehetésége a meniben valogatni, mivel sok esetben az adott napon csak egy féle menut
készitenek.

Ez azt tamasztja ala, hogy emiatt sokan nem valasztjdk aznap az iskolai étkezés

lehetéségét, és emiatt vagy mashol vagy egyaltalan nem fogyasztanak melegételt délben, amely
kihat az egészséglkre, hiszen nem fogyasztanak meleg ételt, csak esetleg valami hideg élelmiszer
anyagot, vagy a tulsulyhoz hozzajarulé egészségtelen ételeket, snackeket.
A kutatdsom soran szeretném azt is megvizsgalni, hogy a kilénb6zé kdzépiskolai
intézményekben, ahol rendelkeznek fé6z6konyhaval vagy talalé konyhaval, ott milyen mennyiségi
élelmiszer hulladék keletkezik a napi mikoédés soran. Az élelmiszer-hulladék csokkentése
érdekében érdemes rendszeres auditokat végezni, hogy pontosabb képet kapjunk az iskola sajat
helyzetérél és a sziikséges intézkedésekrol. [2]

Az élelmiszerek és ételek ismerete segit a tudatos taplalkozasban, hozzajarul az egészséges
életmdédhoz és a jo kozérzethez. A megfelelé taplalkozasi szokasok kialakitasa, a valtozatos ételek
fogyasztasa és a tapanyagok figyelembevétele elengedhetetlen a hosszu tavu egészség
megdrzésehez.

2.1. A HACCP rendszer miikdodtetése, az élelmiszerbiztonsagi ismeretek értékelése az
iskolai étkeztetésben

A HACCP egy angol mozaik sz4: Hazard Analysis Critical Control Point, magyarra forditva
jelentése: Veszélyelemzés a Kritikus Szabalyozasi Pontokon. Az élelmiszerlanc minden tagjanak ki
kell épiteni, be kell vezetni és mikddtetni kell a HACCP rendszert, mint az
élelmiszerkereskedéseknek, vendéglatéipari egységeknek, illetve az élelmiszeripari egységek
részére. A rendszer kialakitasa szaktevékenységnek mindsil, tehat az elkészitést kizarolag
szakember végezheti el. A rendszernek teljesen egyénre és egységre szabottnak kell lennie,
amelynek tartalmazni kell a rendszer elkészité nevét, végzettséget igazold bizonyitvany sorszamat
is. A rendszert évente kell felllvizsgalni, amelyet altalaban kllsé szakember végez. Olyan esetben
is felllvizsgalatot kell végezni, ha tul régi vagy elavult a rendszeriink, vagy hatésag kotelezte az
Uzemeltetét a felllvizsgalatra egy hatésagi ellenérzés soran.

A HACCP alapelvei:

1. Veszélyelemzés: Azonositani kell azokat a potencidlis bioldgiai, kémiai és fizikai
veszélyeket, amelyek az élelmiszer el6allitasa soran felléphetnek.

2. Kritikus Ellenérzési Pontok (CCP) meghatarozasa: Meg kell hatarozni, hogy hol lehet a
legjobban kontrollalni a veszélyeket, példaul a hékezelés, tarolas vagy feldolgozas soran.

3. Kiritikus Hatarok megallapitasa: Minden CCP-hez kritikus hatarokat kell kijeldlni, amelyek
alapjan meghatarozhatd, hogy a folyamat biztonsagos-e. Példaul egy adott h6mérséklet
vagy id6étartam.

4. Medgfigyelési eljarasok: Rendszeresen ellenérizni kell a CCP-ket, hogy biztositani lehessen
a kritikus hatarok betartasat.

5. Korrektiv intézkedések: Ha egy CCP meghaladja a kritikus hatarokat, akkor el6re
meghatarozott intézkedéseket kell tenni a probléma orvoslasara.
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6. Verifikalasi eljarasok: Rendszeresen ellendrizni kell a HACCP rendszer hatékonysagat és
az élelmiszerbiztonsagi intézkedések betartasat.

7. Dokumentacid6 és nyilvantartds: Az &sszes eljarast, medfigyelést és ellen6rzést
dokumentalni kell, hogy nyomon lehessen kdvetni a folyamatokat és biztositani lehessen a
megfelel6 mindséget.

A felllvizsgalat soran at kell nézni az eredeti kézikdnyvet és a mindennapi dokumentaciot is.
Ezen dokumentaciot ma mar szamitégépes szoftver is segitheti, ha az adott vallalkozas kész
beruhazni és mikddtetni a rendszert. Példa lehet az Okos HACCP rendszer, amely a segitségével
a napi faraszté adminisztracionak idejét jelentésen letudjuk csdkkenteni és a figyelmunket a napi
mikodésre tudjuk iranyitani.

A HACCP rendszert és Uzemeltetését torveények irjak eld. Jelenleg az Eurdpai Unio terlletén
érvényben lév6 852/2004 EK rendelet és a 2008.évi XLVI.torvény az élelmiszerlancrdl és hatosagi
felligyeletérél tartalmazza a HACCP-re vonatkozo el6irasokat. A HACCP rendszere felépitésével
kapcsolatosan pedig a Magyar Elelmiszerkényv ad utmutatast.

A HACCP nem csak egy rendszer vagy egy kézikonyv, hanem az élelmiszerbiztonsagra és
az élelmiszerhigiéniara épiilé Elelmiszer-biztonsagi rendszer is. Ezért egy atfogd rendszert kell
muUkodtetlink, amely tobb ponton is illeszkedik a térvényben meghatarozottakhoz. A kdzépiskolai
menzaknak azon felul, hogy kotelez6 a rendszer alkalmazasa, de a folyamatos mikddtetését is
biztositani kell. Azzal, hogy rendelkeznek HACCP kézikbnyvwwel még nem ér véget a
kotelezettséglik, hiszen a rendszert mikodtetni, felligyelni kell, tovabba a hozzatartozé
dokumentacidkat napra készen vezetni kell.

Minden f6z6konyhanak és talalokonyhanak sajat rendszere van, amelynek illeszkednie kell
rogzitve, hogy hus el6készités, de a valésagban nem rendelkezik hus elbkészitével és ezért
elékészitett konyhakész hust hasznal fel, akkor a HACCP nem az adott technoldgiara és az adott
egységre szabott. Ebben az esetben jelentés esély van arra, hogy hatdésagi ellenérzés soran
kifogas ala esik a HACCP rendszer és modositasi vagy javitasi kotelezettséget irnak elé az
uzemeltetd részére. Ezt minden esetben hataridére el kell elvégezni.

Amikor a HACCP kézikdnyv részeit szerkesztjik, akkor a kdvetkezd kdtelezd elemeket kell
figyelembe venni és rogziteni: a tevékenység és a felelésségi korok meghatarozasat, révid torvényi
és szerkezeti leirast, valamint az adott egység konyhatechnoldgiai leirasait. Minden esetben ki kell
térni a felhasznalt alapanyagokra, az elkészitett ételek-italok leirdsara, a folyamatok
meghatarozasara és ahhoz tartozé élelmiszerbiztonsagi és élelmiszerhigiéniai elSirasok
meghatarozasara is.[3] [4]

2.2. Kereslet és Kinalat a kozétkeztetésben és annak meghatarozé tényezéi

A kozétkeztetés kereslete és kinalata szamos tényez6tél figg, amelyek kézé tartozik a
demografiai helyzet, az életmdéd, az egészségtudatossag, a gazdasagi helyzet és a
szabalyozasok. Az alabbiakban részletezem ezeket a tényezéket:

Kereslet tényez6i

1. Demogréfiai valtozasok: A lakossag kordsszetétele, a csaladok szama és a gyermekek
aranya befolyasolja a kozétkeztetési szolgaltatasok iranti keresletet. Példaul, ha tébb
gyermekes csalad €l egy adott tertleten, ott n6het a gyermekétkeztetés iranti igény.

2. Egészségtudatossag: Az emberek egyre inkabb figyelnek az egészséges taplalkozasra,
ami megvaltoztathatja a kozétkeztetés iranti keresletet. Az egészséges ételek és diétas
lehet6ségek iranti kereslet novekedése gyakori jelenseég.

3. Gazdasagi helyzet: A jovedelmi szint és a gazdasagi helyzet befolyasolja, hogy a
fogyasztok mennyit hajlanddéak kolteni étkezésre. A gazdasagi valsagok soran példaul
csOkkenhet a kozétkeztetési szolgaltatasok iranti kereslet.

4. Szabalyozasok: Az allami és helyi szabalyozasok, példaul a koételez6 menukiiras, az
egészséges taplalkozasra vonatkozé eléirasok, szintén befolyasoljak a keresletet.
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5. Eletméd és munkakoriilmények: Az emberek életstilusa, példaul a munkahelyi étkezési
szokasok, szintén hatassal vannak a keresletre. Azok, akik hosszu munkaidét dolgoznak,
valdszinlleg gyakrabban veszik igénybe a kdzétkeztetést.

Kinalat tényezoéi

1. Szolgaltatok szama: A kozétkeztetési szolgaltatok szamanak novekedése vagy csokkenése
kézvetlen hatadssal van a kinalatra. A verseny er8sddése javithatja a szolgaltatasok
min&ségét és csokkentheti az arakat.

2. Min6ség és valtozatossag: A kinalat minésége, a menlvalaszték és a kilénbdz6 diétas
lehet6ségek (pl. vegetarianus, vegan, gluténmentes) szintén fontosak a kereslet
szempontjabol.

3. Beszerzési forrasok: A beszallitok és az alapanyagok elérhetésége meghatarozza a kinalat
mindségét és arat. Az helyi termel6k bevonasa ndvelheti a friss alapanyagok iranti
keresletet.

4. Technolégiai fejlédés: Az () technolégiak, példaul a digitalis rendelési rendszerek,
megkonnyitik a kozétkeztetési szolgaltatasok igénybevételét, ami ndvelheti a kinalat
hatékonysagat.

5. Fenntarthatésag: A kornyezettudatos megkozelitések, mint példaul az Oko- és helyi
termékek hasznalata, egyre fontosabba valnak a kozétkeztetésben, és befolyasoljak a
kinalat Osszetételét.

A gyermek-kozétkeztetés iranti igényt vagy a kereslet nagysagat tobb tényezd hatarozhatja
meg, illetve befolyasolhatja Mindenekel6tt a demografiai helyzet, azaz az iskolakételes koru
lakossag nagysaga, életkor szerinti megoszlasa, a szolgaltatas téritési dija, az egyéb alternativ
lehetbségek elérhetésége és annak ara, valamint a szUul6k jovedelemi helyzete. [9]

A kozétkeztetés egy tobb szereplfs folyamat, amely alapjan a fogyaszté lesz az, aki a
kilénb6z6 szolgaltatasokat igénybe fogja venni és az intézmény lesz az, aki ezt szamukra
biztositani fogja. A harmadik szerepl6 pedig az az élelmezési Uzem lesz, ahol ténylegesen
elkészitik az ételeket. Az élelmezés modellje (2.abra.) jol szemlélteti és mutatja be, hogy hogyan is
mikodik a rendszerfolyamat, illetve milyen kilsé és belsd tényez6k hatarozzak meg. A bemeneti
oldalon a keresleti oldalon lévé fogyasztok szubjektiv és objektiv szlikségletei és igényei, valamint
az ételek elkészitéséhez felhasznalhatd és rendelkezésre allo6 alapanyagok és nyersanyagok
talalhatéak. A szolgaltatas eredményeként, a kimeneti fogyasztéi elégedetiséget és az ételek
mindségét foglalja magaba. Ezek egylttes meghatarozéi az élelmezési Uzemek és konyhak
munkajanak minéségének és hatékonysaganak. [8]

KULSO TENYEZOK, HATASOK
kozgazdasagi, jogi, pénziigyi, politikai és egyéb
kérnyezeti hatasok

v v

Bemenet ELELMEZES Kimenet
1. Blelmezési | == Szolgaltatast
a fogyaszté ol t igénybevevo 1.
szubjektiv és szolgaa = | intézet a fogyaszté
objektiv elégedettsége
igényei = =

BELSO TENYEZOK, HATASOK
5 épitészeti adottsagok ’
T személyi feltételek (mennyiség, minéség) o
ételkészités targyi feltételek elkésziilt étel
nyersanyagal informacids halézat (hardver, szoftver) minoscge

2. abra. Az élelemzés modellje

Forras: https://core.ac.uk/download/pdf/83096619.pdf
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3. F6z6 és talalokonyhak szinvonalanak dsszehasonlitdsa Magyarorszagon

Jelenleg Magyarorszagon a kozétkeztetésben kozel 3600 f6z6konyha és 6600 talalokonyha
mikodik és Gzemel, amely naponta atlagosan 2,5 millié ember ellatasat biztositja. Ennek kozel 50
szazaléka a gyermekétkeztetést szolgalja, amelybe beletartoznak a kdzépiskolai étkezést igénybe
vevok kore is. A kutatdsom soran vizsgalni fogom az iskolai konyhak mdiszaki allapotat és
kérilményeit, ahol az egyik f6 kérdés az les, hogy az élelmiszerbiztonsagi szinvonalat a kdrnyezeti
és technoldgiai adottsagok, vagy az élelmiszereket kezeld dolgozok helyes gyakorlata hatarozza-e
meg a leginkabb. Ehhez kapcsolddik azon kutatasi kérdés is, hogy a konyhai dolgozék mennyire
tudatosan kezelik az élelmiszereket. Ezen a kutatasi kérései alapjan fogom felallitani a
hipotéziseimet.

A f6z6- és talalokonyhak szinvonala Magyarorszagon szamos tényez6tél figg, beleértve a
helyszint, a pénzlgyi forrasokat, a szakmai tapasztalatokat és a helyi ételek hagyomanyait. Az
alabbiakban néhany szempontot emlitek meg az 6sszehasonlitashoz (3.abra.):
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3. abra. F6z6 és talalé konyhak szinvonala
Forras: sajat szerkesztés

Osszességében a f6z6- és talalokonyhak szinvonala Magyarorszagon széles spektrumon
mozog, és a kulénbdzd helyszinek és tipusok mind hozzajarulnak a gasztrondmiai kulturahoz.

A felmérésemet Budapesten lzemel6 f6z6konyhakon és talalékonyhakon fogom elvégezni.
Tdbbségik allami és egyhazi/alapitvanyi fenntartasu iskola. Valamint vizsgalni fogom azokat a
gazdasagi tarsasagokat is, akik nagyobb paci szegmenssel rendelkeznek. A kutatasi programhoz
tartozé iskolai konyhak élelmiszerbiztonsagi szinvonalanak meghatarozasahoz kérddives
felmérést tervezek végezni. Hét f csoportba kategorizalnam majd azokat a kérdéseket, amelyek
meghatarozzak az élelmiszerbiztonsagot: fizikai Iétesitmények és kdrnyezet vizsgalata, a konyhai
személyzet szaktudasa, a konyhakon rendelkezésre all6 eszkdzok és felszerelések megléte, az
adott GUzem aruatvételi modszerei és tarolasi kérilményei, az elkészitett ételek talalasi formai, a
min&ség biztositas megléte és végll az adott étkezde és iskolai menza allapota. Ehhez sziikséges
lesz az adott Uzemi konyhanak a személyes meglatogatasa, ahol a mintavételt el tudom végezni. A
kutatasom soran azt is elére vetitem, hogy nem csak a talokonyhak térnek el a f6z6konyhaktdl,
hanem minden egyes konyha eltér egymastdl, mivel két azonos konyha nem létezik sem
méretben, sem kinalatban. Ez mutat ra arra tézisre is, hogy minden egyes konyha a lehet6 legjobb




A konyhai szolgaltatas mindségének javitasa az iskolai kozétkeztetésben

minéséget szeretné képviselni, ezaltal minden konyha primer célja, hogy az élelmiszerbiztonsagi
kockazatokat csdkkentse, amivel a fogyasztok egészségét maximalisan védeni tudjak. [5] [9]

Az iskolai kdzétkeztetés konyhai szolgaltatasanak mindéségének javitasa kulcsfontossagu az
egészséges taplalkozas és a gyermekek joléte szempontjabdl. A kdvetkezdkben ismertek néhany
javaslatot, amelyek segithetnek a konyhai szolgaltatas szinvonalanak névelésében:

1. Alapanyagok minésége

o Helyi és friss alapanyagok: A helyi termel6ktdl beszerzett friss zoldségek, gyumolcsok és
egyéb élelmiszerek javitjak az ételek izét és tapértékét.
Bio termékek: A biogazdalkodasbdl szarmazoé alapanyagok hasznalata csdkkentheti a
vegyszerek és adalékanyagok mennyiségét.
2. Tapanyagok és menditervezés
Tapanyagok figyelembevétele: A menik &sszedllitasanal figyelembe kell venni a
gyermekek korosztalydanak megfelel6 tapanyagigényeit, példaul a megfelel6 fehérje,
vitamin és asvanyi anyag tartalmat.
Diverzifikalt menlik: A valtozatos ételek kinalata csokkentheti az unalom érzését, és
segitheti a gyerekeket az egészséeges étkezési szokasok kialakitasaban.
3. Etelkészitési és talalasi technikak
e Modern elkészitési modszerek: A f6zés soran alkalmazott egészséges moddszerek (pl.
parolas, grillezés) segithetnek megébrizni az ételek tapanyagait.
Esztétikus talalas: Az ételek vonzé talalasa Osztondzheti a gyerekeket az egészséges
ételek fogyasztasara.
4. Fogyasztoi igények figyelembevétele
Dietetikai igények: Fontos figyelembe venni a kildnféle étkezési szokasokat és diétakat (pl.
vegetarianus, allergiak), hogy minden gyermek megfeleld taplalékot kaphasson.
Tanuléi visszajelzések: A gyerekek véleményének és preferenciainak figyelembevételével
javithato az étkezési élmény.
5. Személyzet képzése
Szakmai fejlédés: A konyhai személyzet rendszeres képzése és tovabbképzése
hozzajarulhat a szolgaltatads minéségének ndveléséhez.
Egészséges taplalkozas oktatasa: A személyzetet tdjékoztatni kell az egészséges étkezési
szokasokrol, hogy 6k is tudjak tamogatni a gyerekeket.
6. Higiéniai és biztonsagi el6irasok
Szabalyozott higiénia: A konyhdk és étkezOhelyiségek rendszeres ellen6rzése és a
higiéniai el6irasok betartasa elengedhetetlen az élelmiszerbiztonsag szempontjabaol.
e HACCP rendszer alkalmazasa: Az élelmiszerbiztonsagi rendszerek alkalmazasa segithet a
kockazatok minimalizalasaban.
7. Folyamatos ellen6rzés és értékelés
e Min6ségellenérzési rendszer: Rendszeres belsé auditok és értékelések segithetnek az
esetleges problémak azonositdsaban és javitasaban.
e Szulbi és pedagogusi visszajelzés: A szulbk és tanarok véleménye fontos informacioforras
a konyhai szolgaltatasok minéségének javitasahoz.

Osszegzés

Ahhoz, hogy a diakok étkezési szokasain javitani és segiteni tudjunk elengedhetetlen feltétel
a konyhai szolgaltatasok min6ségének javitasa az iskolai kozétkeztetésben. A kutatdsom soran
felmérést fogok késziteni a konyhakon elérhet6 ételvalaszték volumenére és mindségére, hiszen
fontos a friss és valtozatos ételek kinalata, amelynek igazodnia kell a didkok izléseihez és
taplalkozasi igényeihez. Fontos vizsgalni az alapanyagokat biztositdo beszallitokat is, hogy azok
milyen mennyiségben alkalmaznak a beszerzés folyaman helyi és szezonalis alapanyagokat,
amellyel elétudjak segiteni és fent tudjak tartani az egészséges taplalkozast. Azt is vizsgalni kell,
hogy a vendéglatdipari technoldgiak kozul, milyen ételkészitési eljarasokat alkalmaz az adott
fé6z6konyha. Mennyiben haszndlnak egészséges technoldgiai miveleteket, mint a g&ézdlés,
parolas.
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A konyhak mikédéséhez kapcsolddva a higiénia normak betartasat is figyelembe kell venni,
hogy mennyire tartjak be a gyakorlatban a szigoru el6irasokat, amellyel biztositani tudjak az ételek
biztonsagos fogyasztasat. A kinalt valaszték vizsgalatanal fel kell mérni azt is, hogy a fogyasztoi
réteg a keresleti oldalrél milyen igénnyel rendelkezik, itt majd a diakok véleményét kell
megvizsgalni.

Emellett segiteni és népszerisiteni kell az iskolakban az egészséges taplalkozas szukségességeét,
amelyet kiilénbdz6 programok, eléadasok és workshopok lehetéségével kell biztositani.

A kézoktatasban a konyhai szolgaltatasok minésége kulcsfontossagu a diakok egészsége és
jéléte szempontjabdl. A fejlesztési lehetéségek kiaknazasaval nemcsak a tanuldk életmindéséege
javulhat, hanem a j6v6 generacidk egészségtudatosabb taplalkozasi szokasait is elésegithetjik. Az
iskolaknak érdemes prioritasként kezelnilk ezt a kérdést, hiszen a j6v6 egészséges és tudatos
felnéttei a ma iskolasai.

A kozoktatasban a konyhai szolgaltatdsok mindsége valéban kulcsfontossagu, mivel
kozvetlen hatassal van a diakok egészségére, jolétére és tanulmanyi teljesitményére. Az
alabbiakban néhany fontos szempontot emlitek, amelyek alatamasztjak ennek jelentéségét.

A kozétkeztetés Magyarorszagon folyamatos fejlddésen megy keresztil, de szamos
kihivassal néz szembe. A minségi ételek biztositasa, a fenntarthatésag és a diakok egészséges
taplalkozasanak el6segitése kulcsfontossagu a jovébeli sikerhez. Az oktatas és a tudatossag
novelése, valamint a megfelel6 finanszirozas és erdforrasok biztositasa alapvetd a kozétkeztetési
szolgaltatasok fejlesztéséhez.
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