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»A tapasztalt parancsnokok a vildgon mindeniitt tudjak, hogy egy modern hadseregben a
megfeleléen motivalt katona szamit a legfontosabb fegyvernek. A jo étel biztositja az efféle
motivaciot, a kiildetésre vald felkésziiltséget, és ez altal az egész csapat moraljat. A meleg,

izletes étel mindennap meghataroz6 szerepet jatszik, és javitja az egyének hangulatait.”1

Bevezetés

Palyamunkam az élelmezési ellatas jelenlegi rendszerének a megreformalédsarol szol,
kiilonos tekintettel a modern konyhatechnoldgidkra. Azért valasztottam ezt a témat, mert Ggy
gondolom, hogy az élelmezés egy mindenkor aktualis probléma kort vethet fel mind a civil
¢letben, mind a Magyar Honvédség vonatkozasaban. Mindig aktudlis, hiszen a technologia
folyamatosan fejlédik, mely 4altaldban valamilyen eldnyoket rejt magéban. Rdadasul az
¢lelmezési ellatas mindig kihivasokkal teli, amelyeknek nem konnyii megfelelnie még akar
egy nagy szakmai tapasztalattal rendelkezd étkezdevezetdnek vagy élelmezési szolgalat
fonoknek sem.

Palyamunkdmban arra keressem a megoldast, hogy hogyan lehetne a maximalis
hatékonysag és a technika maximalis kihasznaltsaga mellett a koltségeket minimalizalni, azaz
a legkorszerlibb és egyben legkdltséghatékonyabb technoldgiat szeretném bemutatni, amellyel
mindez megvaldsithatd lenne. Valdjaban egy olyan megoldast kerestem, amely a
legpraktikusabb lenne a Magyar Honvédség szamara.

A dolgozatom elején bemutatom az élelmezési ellatas jelenlegi rendszerét, majd az
ellatasnal adodd veszélyekre hivom fel a figyelmet, foleg az ételkészitéssel kapcsolatos
veszélyekre, ezzel is bizonyitva, hogy miért van sziikkség a HACCP szigoru szabalyainak a
betartasara, valamint, hogy miért sziikséges a konyhatechnologidk modernizalasa. A HACCP
egy nemzetkozileg elfogadott rendszer, amelyet abbdl a célbdl hoztak 1étre, hogy a potencialis
veszélyeket azonositsa, értékelje, és kezelje a biztonsagos €lelmiszer eldallitdsanak tervezése
céljabol, azonban erre a késobbiekben részletesen kitérek. Bemutatom még a baktériumok,
valamint a virusok altal okozott fert6zéseket, de a baktériumokon és virusokon kiviil ki kell
térniink a ragcsalokra is. A Mezégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal (MgSZH) és az Allami
Népegészségiigyi és Tisztiorvosi Szolgalat (tovabbiakban: ANTSZ) az élelmiszer

aruhazakban eldéforduld ragesalok visszaszoritasa érdekében egy 1) programot dolgozott ki. A

lhttp://www.respirator.hu/?module=pr0ducts&site:main&group=kepvise|t_tamogato&menupath:kepvi
selt_tamogato&product=tabori_konyha_TFF-250&lang=hun



10 legnagyobb aruhéazlanc vett részt ebben a programban az idei év marciusaban. Ez azért is
fontos, mert a beszallitok altal is keriilhetnek akar étkezdékbe, hotelek konyhaiba ragcsalok.
Azt azonban tudni kell, hogy a ragcsalok kritikus pontjat képezik a fertézéseknek. A
hatosagok szerint az aruhazakban a ragcsalok ellen alkalmazott technikak mar elavultak, ami
megkonnyiti a dolgat a ragesaloknak a letelepedésben és elszaporodasban. Igy a jovoben a
hatésagok szigoruan ellendrizni fogjak, hogy milyen védekezési folyamatokat hajtanak végre,
valamint a hulladékkezelést és a takaritas modjat is vizsgaljak.”

Sajnos a Magyar Honvédség legtobb konyhajaban még a 60-as, 70-es évekbol
szarmaz6 konyhatechnologiak, valamint eszk6zok vannak hasznalatban, amelyek javarészt
mar elavultak és nagyon nagy energiat hasznalnak fel miikodésiikhoz, raadasul karbantartasuk
¢s javittatasuk is nagy koltségekkel jar, hiszen egy mar elavultnak szamit6é technikahoz
nehezebb ¢és koltségesebb alkatrészt beszerezni, nem beszélve a hozzaértd munkasok
orabérérol.

Nem utols6 sorban azt is sziikséges megemliteni, hogy az élelemmel torténd ellatés
egy katona életében meghatarozo pont, hiszen ha csak egy 16vész katonat vesziink, aki az
egész napot kint tolti a gyakorlotéren, az a szdmadra biztositott ételbdl vesz energiat, hogy
lendiilete kitartson egész nap és tudjon teljesiteni. Mint ahogyan az idézet is irja, a
megfeleléen motivalt katona szamit a legnagyobb ,,fegyvernek”. Nem véletlen alakult ki ez a
mondas, hiszen egy farasztd, porgds nap utdn nagy motivacidét adhat egy izletes étel
elfogyasztasa.

De nem csak ezért meghatarozd az élelemmel torténd ellatas, hiszen az
élelmiszereknek sok szerepilik van. Az energia, valamint a tdpanyagok forrésait jelentik. Az
¢lelmiszerek megvaltoztatjak az egészség €s vitalitas indikatorokat, mint példaul a vérnyomas
és a koleszterin szint. Ezen feliil érzelmi kihatasaik is vannak, mint ahogyan azt mar
emlitettem. De az elsddleges céljuk az energiasziikséglet kielégitése. Az emberi szervezetnek
a milkodéshez sziiksége van szénhidratra, zsirra és fehérjére, de természetesen nem szabad
megfeledkezni a vitaminokrol és asvanyi anyagokrol sem. Ahogyan nd a szervezet fizikai, és
mentalis igénybevétele Gigy né ezen energiaforrasok sziikséglete is.’

Osszességében gy gondolom, hogy aki elolvassa a dolgozatomat, az egy valos képet
kap az élelmezési ellatas jelenlegi rendszerérdl és annak helyzetérél, valamint betekintést kap

egy modernebb technologiaba, és abba, hogy annak a technologidnak az esetleges bevezetése

2 Egyuttmiikddés a hatdsagok és az élelmiszeraruhaz-lancok vezetdi kozott a ragesalo fertézottség
felszdmolasa érdekében- www.mgszh.gov.hu — 2012.03.20.
3 insanity program, sajat forditas



¢s alkalmazasa milyen elényoket és konnyitéseket jelentene, mind anyagilag, mind fizikailag
a Honvédség szamara.

Péalyamunkdm végén megemlitek par kiilfoldi orszag élelmezési ellatasara jellemzd
példat is, hogy jobban szemléltethessem a kiilonbségeket és felhivjam a figyelmet arra, hogy
mennyivel ,,elmaradottabb” ez a terlilet a Magyar Honvédség vonatkozasaban.

Ahogyan mar emlitettem is, célom az volt dolgozatom megirasa kozben, hogy a
tényeket kozolve felhivjam a figyelmet a fejlodés sziikségességére és arra, hogy a
reformaldsbol valojaban csak profitalhat a Magyar Honvédség. Bar piaci verseny a

Honvédséget nem készteti a fejlesztésre, mégis sziikség van arra, hogy haladjunk a korral.



. Az élelmezési ellatas rendszere*®

1.1 Az élelmezési ellatas jelenlegi rendszere

»A katonaélelmezés a kozosségi étkeztetéseknek a legkorabban kialakult,
hagyomanyokban ¢€s tapasztalatokban gazdag formeija.”6 Mig a rég multban a katona azt ette,
amit egyes hadjaratok alatt 6 vagy eloljaroi megszereztek, addig a tarsadalmi és gazdasagi
fejlodésnek koszonhetden megteremtdédott allandd hadseregek 1étrejottével fejlodott az
élelmezési ellatas is. Igy jottek létre a kozponti iranyitast élelmezési intézményekkel
rendelkez0 ellatod szolgalatok, valamint elkiiloniilt a békeiddszaki illetve a haboras élelmezési
ellatas.”

A Magyar Honvédség logisztikai rendszerének szerves részét képezi az élelmezés
biztositasa, igy haboriban, mint békében, amely a HM Fegyverzeti és Hadbiztosi Hivatal
Anyagi-technikai és Kozlekedési Igazgatosag Ellatasi Osztaly élelmezési szakteriiletének
szakmai iranyitdsa mellett az MH Osszhaderénemi Parancsnoksig Hadtapfonokség
¢lelmezési szakteriilet Szoros egyiittmiikodésével valosul meg.

Az ¢élelmezési szaktertilet feleldsségi korébe tartozik szamos feladat, melyek példaul:

e MH ¢élelmezési biztositasanak tervezése
e aszolgalat felkészitésének tervezése

e a szakfeliigyelete ala tartozod szakanyagok fejlesztése, beszerzése, tarolasa,

kiadasa felhasznalasa és elszamolasa

e a szaktechnikai eszk0zOk tlizembenntartasaval kapcsolatos kovetelmények

meghatarozasa, ezen feladatok végrehajtasanak szervezése €s szakfelligyelete.

* Eva Zsolt: Az utdbbi években lezajlott konyhatechnolégiai fejlesztések hatasa az MH rendszerében
uzemeltetett éleimezési objektumokban, 2011

® Elelmezési ellatas- orai eléadas

® Rudolfné dr. Katona Maria: Az intézményi vendéglatas, 2003

" Rudolfné dr. Katona Maria: Az intézményi vendéglatas, 2003



1.1.1 Az élelmezési szolgalat gazdalkod4sa®®

A Magyar Honvédségen beliil az ¢lelmezési ellatas alapjat a pénznorma gazdalkodas
képezi. A természetbeni ellatds az alloméany igénybevételi kategdridknak megfeleléen
nyersanyagerték alapu elszamoléassal valosul meg. Az lizemi étkeztetés esetén, pedig
nyersanyag téritési dijjal szdmolnak. A nyersanyag ¢érték az élelmezési szolgalat
gazdalkodasanak koltségeit-, mig az élelmezéshez kapcsolodd kozvetett koltségeket mas
szolgalati dgak gazdalkodasa, illetve koltségvetése tartalmazza.

Az ¢élelmezési szolgalat gazdalkodési alapjat az ¢€lelmezési pénznormak jelentik,
amelyeket a honvédelmi miniszter rendeletben hataroz meg.

A taplalkozasi élettani alapok figyelembe vételével meghatarozott ellatasi rendszer és
az élelmezési pénznorma kozel 30 éve funkciondl a Magyar Honvédség ¢lelmezési ellatasi
rendszerében.

A pénznorma gazdéalkodés keretében meghatdrozasra keriiltek azok a kovetelmények

¢s szabalyzok, amelyek az ellatas alapjat biztositjak.

A személyi allomany ellatasanak biztositasa érdekében jelenleg 4 alapélelmezési
pénznormat hasznalunk, mely az allomany élelmezési ellatasat biztositja.
Az élelmezési normak:

e alaktanyai lizemi ellatast igénybevevd allomany tigynevezett alapnorma
e azejtdernyds- €és buvar dllomany szamara biztositott élelmezési norma

e a repiil6hajozo 4allomany, azaz a repiilést végrehajtdo allomany szamara
biztositott élelmezési norma
e czen feliil kiilon élelmezési normat biztositanak a gyakorlatokra, a kiilfoldi

missziokban résztvevé allomanynak, valamint a rendkiviili helyzetek

felszamolasaban résztvevo allomany részére.

Ezen normék kialakitasakor a fizikai és pszichikai igénybevételeket vették alapul.

8 o ol Atge At AlEo
Elelmezési ellatas — orai el6adasok

%2012. januar 1-t81 érvényben 1évé Normafiizet a Magyar Honvédség élelmezési pénz-, és anyagnormaira

vonatkozoan



I-es szamu norma pénzértéke 1. tablazat

I-es szamu norma 748 Ft 950 Ft
reggeli hanyada 213 FT 270 Ft
ebéd hanyada 323 Ft 410 Ft
vacsora hanyada 212 Ft 270 Ft

forras: sajat készités

Ezek a pénznormak azért keriiltek kialakitasra, hogy a katonai szervezetek ebbdl
tudjak biztositani sziikségleteiket, amelyeket vagy az altaluk civil, azaz polgari vaillalatokkal
kotott szerzddések alapjan szereznek be, vagy a Magyar Honvédség Logisztikai Ellato
Kozpont 3. Raktarbazis, Kozponti Elelmezési Anyagraktiranak készletébdl, mas néven
kozponti készletekbdl igényelnek.

fgy kijelenthetjiik, hogy az élelmiszerek beszerzése két modon torténhet. A nem
romlandd élelmiszereket, tisztitOszereket, tisztalkodasi szereket, éttermi felszereléseket és
egyeb élelmezési anyagokat a kozponti készletbdl biztositjak, azaz a MH Logisztikai Ellato
Kozpont Ill-as raktarbazisabol igénylés utjan szerzik be. Az alapnormabdl elkiilonitett
pénzkeret értékbdl keriil biztositasra, ami az alapnorma 20%-a. A katonai szervezetek az
altaluk igényelt és szamukra sziikségessé valt cikkekhez havi vételezéseik alkalmaval —amely
vételezések idopontjat elére leegyeztetik a Raktarbazissal- térités nélkiil juthatnak. Az
igényléseiket a targy honap 5-¢éig kell leadniuk, melyhez csatolniuk kell az Osszesitett
létszamjelentést is. A rendszer azonban annyiban rugalmas szerencsére, hogy varatlan
feladatok, események esetén potigénylés leadasara van lehetdség.

A masik beszerzési mod, pedig a nemzetgazdasagbol torténdé megrendelés, amelyet a
romland6 ¢€lelmiszerek esetében sziikséges végrehajtani. A megrendelést legalabb a targy
1d6szak megkezdése elott 5 nappal el kell kiildeni a szallitohoz, aki ha nem tudja a megrendelt
¢lelmiszerek valamelyikét biztositani, akkor azt telefonon vagy faxon jelzi az alakulat
szamara.

A tabori ¢lelmezési technikai eszkdzokkel és felszerelésekkel; tovabba a konyha- és egyéb

gépekkel valo ellatds anyagnorma gazdalkodas keretében torténik.



A kozponti ellatas korébe tartozé anyagok:

e az dllomanytablas szaktechnikai eszk6zok,
o felszerelések,
e hadinormas anyagok,

e valamint az igynevezett elsd ellatmanyok

Ezek az igények a mindenkor hatalyos allomanytablakban, az ideiglenes katonai
szervezeteknél az ideiglenes allomany-, és felszerelési jegyzékben, hadi normakban, illetve az
adott katonai szervezet konyha és kapacitasadataibol adodnak.

Ezen kiviil még a kozponti gazdalkodas keretében keriilnek megvalositasra még azok az
egyéb szolgaltatasok is, amelyek esetlegesen kiilon indok, vagy a célszeriiség és az
egyszerlibb kozponti kezelhetdség alapjan nem tartoznak a csapatgazdalkodés keretébe
példaul az ,,M” anyagi készletek kezelése, vagy esetlegesen a HACCP rendszernek a kotelezo

kiépitése.

A Magyar Honvédségben kedvezményes munkahelyi étkeztetést biztositanak,
amelynek a téritési dija a mindenkori I. szamu élelmezési norma nyersanyagértéke, valamint
az étkezési hozzajarulas egy napi értéke.

Az a’la carte izemi ebédet is biztosito étkezdék az a’la carte ebéd nyersanyag téritési
ardt mas szamitdsok alapjan hatdrozzdk, itt mar nem csak a nyersanyagértékét kell
megfizetnie az itt étkezOknek. Az a’la carte meniiknek a téritési dijat, pedig az el6allitd

katonai szervezet kalkulalja, €s azt a parancsnok vagy a logisztikai fénok hagyja jova.

1.1.2 Az élelmezési szolgalat személyi feltételrendszere™

Az allomanytabldkban rendszeresitett békelétszdm az ¢élelmezési szolgalat

vonatkozasaban a kovetkezdképpen alakul:

e szakacs: az elsé 100 f6 utdn 2 0, ezt kdvetden minden megkezdett 75 6 utan 1 6

szakdacs biztositasa sziikséges

10 Az élelmezési ellatas minéségugyi rendszere Il. - www.elelmezes.hu



o felszolgald: a hivatasos és kozalkalmazotti dllomény utdn minden 40 fére 1 f6

felszolgalot kell alkalmazni

e az egyéb beosztasokra (ilyenek példaul: logisztikai tiszt, illetve tiszthelyettes,
nyilvantartd, étkezdevezetd, raktaros, hentes, étkezdevezetd, ¢élelmezési ellatod
szakaszparancsnok stb.), pedig szabalyozok nincsenek megallapitva, azt ugynevezett
helyi adottsag alapjan kell biztositani, de mindenképpen figyelembe kell venni azt a

tényt, hogy a napi haromszori étkezést kotelezéen tudni kell biztositani.

Azonban ezek a létszamok konyhanként, valamint az étkezési 1étszam fliggvényében

valtozhatnak.

1.1.3 Jelenlegi infrastrukturalis helyzet

A Magyar Honvédség katonai szervezeteinél kiilonb6zd allapota és technikai
felszereltségli ¢élelmezési objektumok mitkddnek, az étkezést igénybe vevd allomanyhoz
viszonyitott nagy kapacitdsok mellett. Az objektumok tobbsége a 60’-as, ’70-es évek
technologiai elvardsoknak megfeleléen késziilt, melynek atlagos jellemz6i a technikai
eszk0zok magas energia igénye, ebbdl eredden az 1 fore vetitett fajlagos energia raforditas
nagyon magas.

Ez a fajlagos koltség a konyha rekonstrukciokon atesett (Pl.: Papa, Tata) katonai
szervezeteknél jelentds csokkenést mutat, ugyanis ezek az objektumok a kor szinvonaldhoz
kozelitd berendezéssel és technoldgidval rendelkeznek, bar gy vélem lehet még jobban
csokkenteni az energia raforditasokat, hiszen vannak mar modernebb konyhatechnologiai
eszk6zok, melyekkel fel lehetne szerelni az objektumokat, azonban erre a késébbiekben térek
ki részletesen.

Az étkezdék kapacitasa a Magyar Honvédség minden alakulatanal tGl nagynak
mondhatok, bar par alakulat kihasznalja a nagy kapacitast, vannak azonban kisebb alakulatok,
akiknél feleslegessé valt a haderd atszervezés kovetkeztében a személyi allomany

létszamanak lecsokkenése miatt.

10



1.1.4 A jelenlegi rendszert szabalyozé eloirasok, felelosségi korok

A Magyar Honvédség élelmezési ellatasi rendszere rogzitett szabalyozok alapjan,
szamonkérhetd elszamolasi rendszerrel, kiforrott informatikai hattérrel tamogatott egységes
szerkezetben miikodik. Az ellatasi rendszerben a jog és hataskorok, feladatok pontosan

rogzitettek, meghatarozottak.

Az élelmezési ellatast szabalyozo eldirasok:

a hivatasos, szerzOdéses és hadkoteles katonak téritésmentes €s kedvezményes
természetbeni ellatasardl szolo 22/2006 HM rendelet, valamint a 22/2009 HM FLU

intézkedes

o a koztisztviselok és kozalkalmazottak téritésmentes €s kedvezményes természetbeni
élelmezési ellatasarol szold 89/2006. HM utasitas,

o az egyes élelmezési gazdalkodasi feladatokrol sz616 6/2002. MH OLTP intézkedés,

o a 2012 januar 1-t6l érvényben 1év0 normafiizet a Magyar Honvédség élelmezési pénz

¢€s anyagnormadira vonatkozoan,
. Htp/11. rész Csapathadtap Szabélyzat VI. rész vonatkozé pontjai,

o valamint a Magyar Honvédség élelmezési hadinormai

1.1.5 A kozvetlen koltségvetési forrasok

A kovetkezo fejezetben az élelmezési feladatokra biztositott kozvetlen koltségvetési
a kovetkezo6:

A katonai szervezet sajatossagainak figyelembe vételével az 1 éves gazdalkodasi
id6szakra (januar 1 - december 31) sz0l6 keretosszeg.

A koltségvetés tervezésének iddszaka a targy évet megel6zd év oktdbere, amely
egyben az adott év potkdltségvetési eldiranyzatainak a tisztdzasat is jelenti. A koltségvetési
eldiranyzat egy tervezési alapadatokon nyugvé kozelito érték, amely a targy idészak folyaman

kiilonbozo behatasok révén oktober honapban keriil korrigalasra.
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A tervezett koltségvetési eldiranyzatot a pénziigyi referens, illetve a tervezd tiszt

késziti el, majd terjeszti fol az eldljaronak, Osszesités és jovahagyas céljabol, ezutan a

jovahagyott Osszeget lehet felhasznalni, melyet a kincstar havonta utalja az alakulat

szamlajara, természetesen minden honapban az eldiranyzatnak csak az 1/12-ed részét.

Az élelmezési szolgalat elGiranyzat tervezése és felhasznalasa kétszintii, amely

kdzponti kdltségvetésbol és csapatkoltségvetésbol tevodik dssze.

A koltségvetési tervezés alapadatai a kovetkezoek:

e létszam
e napok szdma/id6szak

e ¢lelmezési norma értéke

Szamitasa pedig, ennek a harom alapadatnak az 6sszeszorzasaval torténik.

A koltségvetési eldiranyzat tervezési szempontjai:

az alapadatok begytijtése a személyiigytol

figyelembe kell venni az allomanykategoriak szerint kiilon normakra vald jogosultsagot
(22/2006 HM Rendelet)

figyelembe kell venni még az eseti jogosultsagot is

az alakulat mikor €s hanyszor érdekelt gyakorlat végrehajtasdban (a torzsfondk a felelds a
létszam, illetve az idépont megjeloléséért, hiszen 6 késziti el a gyakorlatok tervét a

kovetkezo évre)

a potnormdk figyelembevétele (Orség poOtnorméja, véradd potnorma, gyakorlatok

potnormaja)
az el6ljaro szolgalatfondk altal adott instrukcidk figyelembe vétele

felujitasi, karbantartasi koltségek felszamitasa
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1.2 Az élelmezési ellatas fajtai'!

Emlitést kell tenni azonban arrdl is, hogy mashogy torténik a személyi allomany élelmezési
ellatasa béke iddszakban és mashogyan torténik haborts iddszakban. Ennek megfelelden

kétféle élelmezési ellatasi rendszert kiillonboztetliink meg, amelyek az alabbiak:

e Haborls élelmezési ellatasi rendszer

o Béke élelmezési ellatasi rendszer

A haborus élelmezési ellatdsra jellemz6, hogy az eloljaro feleléssége az alarendeltek ellatasa;
az ellatast tervszeriiségi mutatok szerinti kell megszervezni (javadalmazasok); az élelmezési
ellatast szervezd személyeket és egyéb anyagokat, eszkdzoket fel kell késziteni, azokat meg
kell teremteni. A katonai szervezet miikodéséhez sziikséges ,,M” vagy csapatkészletet kell
l1étrehozni. Az élelmezési ellatd szervezetek modul rendszerti megszervezése és az alegységek
kozotti megoszthatésaga is fontos tényezd. Az élelmezési alegységeket széttagoltan kell
elhelyezni, valamint tabori tipust szervezetet kell 1étrehozni. Ezen tényezOk megalakitasat és
megvalodsitasat nehezitik bizonyos tényez6k, mint példaul, hogy nem szokvanyos, bonyolult
viszonyok kozott kell a feladatokat végrehajtani. A személyi allomény kiképzéséhez,
gyakorlatanak megszervezéséhez a rendelkezésre allo id6 kevés és a lecsokkent létszamu
alloményra is tobb feladat, ezéltal teher nehezedik. R4adasul az élelmezést ellatd erdk is
széttagoltan vannak elhelyezve, melyek koncentralasara ritkan keriil csak sor és rosszabb
esetben akar a veszteségek potlasa is késedelmet szenvedhet. A higiéniai feltételek
megteremtése eme koriilmények kdzott nagyon nagy kihivast jelent.

A béke élelmezési ellatasra jellemzd, hogy a rendszer stacioner kiépitésii, azaz fixen kiépitett.
Magasabb a higiéniai szint, és a konyhatechnikai eszk6zok is konnyebben kihasznalhatoak.
Az ételféleségek Osszetétele valtozatosabb, az éléerOre azonban kevésbé van sziikség. Az
energiaellatas stabil ¢és az ellatd szakasz tagjainak a munkaja koncentraltabb ¢és
centralizéltabban iranyithato.

A Rendszerbe allitdsuk szerint megkiilonboztetiink hadinormas és allomanytablas

szaktechnikai eszkozoket:

A hadinormas szaktechnikai eszkézok, az élelmezési szolgalat mindenkori, éppen aktualis

hadinorma eldirasaiban meghatarozott eszkdzoket jelentik.

1 szaktechnikai ismeretek- 6rai eléadas
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Az dllomdnytablas szaktechnikai eszkézok, pedig a katonai szervezetek személyi és technikai
allomanyat meghatdrozé allomanytablakban rogzitett eszkozoket jelentik. Ezeket az

eszkozoket a katonai szervezet csak haszndlatra kapja meg, kiutalas alapjan.
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Il. A taplalkozasban rejlé veszélyek'>*4*>%

»A FAO/WHO adatai szerint Europaban évente mintegy 130 millié ember betegszik

r . ,r e r r r o r 16
meg ¢lelmiszer-eredetli fertdzés vagy ételmérgezés kovetkeztében.”

Az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet (OETI) adatai szerint az
ételmérgezési események megoszlasa a megbetegedést okozott ¢lelmiszerek elkészitési helye
szerint a nemzetkozi statisztikdkhoz hasonldan olyan, hogy a haztartasi eredeti
megbetegedési események gyakorisdga a legnagyobb, s nagyaranytiak a vendéglatd-, ¢és
kozétkeztetési helyeken bekovetkezd események. Sokkal kevesebb esemény vezethetd vissza

az iparszeri ¢élelmiszer-feldolgozasra.

A fogyasztok szamara egészségligyi kockazatot jelentd élelmiszer-eredetli veszélyek
alapvetden harom csoportba sorolhatok, ezek a kovetkezok: bioldgiai/mikrobiologiai, kémiai
és fizikai veszélyek. Elelmiszer-biztonsag szempontjabél ezek koziil a mikrobioldgiai

veszélyek a legveszélyesebbek.

Elelmiszerbiztonsag: az élelmiszerekkel szemben tamasztott alapvetd minimum
kovetelmény, hogy elfogyasztasuk semmiféle karos hatdst ne okozzon. Ebbdl kovetkezik,
hogy az élelmiszerbiztonsag, annak a biztositdsa, hogy az élelmiszer a vendégre ne legyen
artalmas, ha azt a megadott modon készitik €s fogyasztjdk el. Alapvetden a kozegészségligyi
szempontbol torténd aggalymentes fogyaszthatosdgot jelenti. Az élelmiszerbiztonsagot
szamos bioldgiai, mikrobiologiai, kémiai, fizikai szennyezddés veszélyeztetheti, amelyek
tavoltartasa, kikiiszobolése, illetve elfogadhatd szintre csokkentése az é€lelmiszer termelési

lanc szereploinek a feladata.

Koztudott, hogy a taplalkozas bar 1étfeltétel, mégis rejt magaban veszélyeket, hogy ha
nincs ra megfelel6 gond és figyelem forditva. Sok olyan baktérium van, amely sulyos
megbetegedést okoz, illetve okozhat, ¢és a taplalékokkal keriilnek a szervezetiinkbe, mert
esetlegesen valaki nem megfeleld6 modon készitette el az ételt vagy a mar korszeriitlen
technika hasznalata miatt kovetkezett be a megfert6z6dés, nem pedig emberi mulasztasbol.
Ezen korokozok altal okozott betegségek kimenetele akar halalos is lehet, nem beszélve arrol,

hogy nagy szamban tudja az allomanyt harcképtelenné tenni. Gyakran okoznak a névény-

12 Etelmérgezés- wikipedia.org

13 Nagy Jozsef: Elelmezési biztonsag jelentésége a katonak kiszolgélasaban, az allomany
elégedettségének elérésében, élelmezési kulturgjanak fejlesztésében

* Elelmezési ellatas- 6rai eléadas

1> Kézikdnyv a HACCP rendszer kialakitdsahoz- CONSACT-MAVEMISZ- 2001.
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véddszerek, valamint allatgyogyszer maradékok egészségkarosodast, amelyek betegségokozo

eredménye gyakran csak hosszu évek multan jelentkezik.

A leggyakoribb hibdk, amelyek a vendéglatasban, kozétkeztetésben az ételmérgezést okozzak

a kovetkezbek:
e Tul sokaig allt az étel nem megfelelé hdmérsékleten a fogyasztas eldtt.

e A romland¢6 élelmiszert szobahdmérsékleten, azaz nem megfeleld koriilmények kdzott

taroltak.
e A forrd ételt tal lassan hiitotték le a hiitérendszerbe keriilés eldtt.

e Az ételek maghdmérséklete az Gjramelegités utdn nem érte el az ételmérgezést okozo

baktériumok elpusztulasahoz sziikséges értéket.

o A fogyasztasra készitett élelmiszer utdlag fert6zodott meg ételmérgezést okozo

koérokozoval.
e Nyers husok elégtelen hdkezelése.

e Lefagyasztott hlisok nem megfelel6 felengedése.

Ezen hibak elkeriilésére és kikiiszobolésére kifejlesztett szabalyokat a késébbiekben
fogom ismertetni, hiszen ezek elkeriilésére vonatkozd utasitdsokat tartalmaz a HACCP

rendszer.

A kovetkezdekben pedig bemutatok par gyakoribb baktériumot, mely ételfertézéshez
vezet, hogy szemléltethessem mennyire fontos a HACCP betartdsa, valamint mennyiben
konnyebb megeldzni a megbetegedéseket, esetleges halaleseteket egy korszeriibb technologia

segitségével.

Ahhoz, hogy jobban megértsiik, az eldirdsok és a szabadlyok betartdsanak a
fontossagat, kiss¢ bele kell mélyedniink 4ltalanos mikrobiologiai ismeretekbe.
Az elsé ilyen fogalom a mikroorganizmusok, amelyek olyan apr6 él6lények, melyek a
természetben mindenhol megtalalhatoak. Ide tartoznak a baktériumok, a virusok, a
mikroszkopikus méretli gombak, valamint az egysejtiiek. Azonban mondhatni, hogy szinte
minden tartalmaz mikroorganizmusokat, hiszen szamos gyogyszert is, mint példaul az
antibiotikumokat is ezek segitségével allitjak eld, ezen feliil az élelmiszerek tobbsége is

tartalmaz mikroorganizmusokat melyek egy része mar a nyersanyagokban fellelhetd, masik

16Etelmérgezés - http://hu.wikipedia.org/wiki/%C3%89telm%C3%A9rgez%C3%A9s
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résziik, pedig a feldolgozés soran keriil az ételbe. Azonban barmely élelmiszer és étel

mikrobiologiai allapota, mindsége €s artalmassaga tobb tényezotol fiigg.

Ezen tényezdk az alabbiak:

1. A felhasznalt alap-, és segédanyagok, valamint a viz mikrobioldgiai allapota ¢és
tisztasaga.
Ez azért fontos, mert a kiindulasi csiraszamot kiilonféle behatasokkal Kkell
csokkenteni.

2. Az ételkészitési technoldgia jellege és szabalyozottsaga.
Ez nagyon fontos, mert, ha a technoldgidban nincs meg a megfeleld behatas, ahhoz
hogy csokkenteni lehessen a kiindulési csiraszamot, akkor az egész termelési folyamat
soran gondoskodni  kell arr6l, hogy a termékbe esetlegesen bekeriild
mikroorganizmusok ne szaporodjanak el. De mindkét esetben nagy figyelmet kell
forditani arra, hogy az ételkészités soran az ételbe minél kevesebb mikroorganizmus
keriilhessen kiviilrél, példaul: a dolgozokrol.

3. Az ételkészités kornyezetének mikrobiologiai dllapota, tisztasaga.
Itt nem csak az élelmiszerekkel kozvetleniil érintkezd berendezésekre, feliiletekre,
eszkozokre kell gondolni; hanem a kdzvetetten érintkezd targyakra is, mint példaul a
klimaberendezés altal betaplalt levegd mikrobioldgiai allapota.

4. Az ételkészitésben résztvevo dolgozok egészségiigyi allapota €s személyi higiénéje.

Ebbdl is lathatjuk, hogy vannak olyan mikroorganizmusok, amelyek nélkiilozhetetlen
a szervezet szamara, vannak amelyek k6zombdsek, de vannak olyanok is amelyek karosak az
emberi szervezetre. Szerencsére csak a mikroszkopikus gombak és a baktériumok tudnak
¢lettevékenységet kifejteni az élelmiszerekben. Ezen koérokozok élettevékenységei koziil a

legfontosabb a méreganyag, azaz toxin termelése.

A mikroorganizmusok szaporodasdhoz sziikséges feltételek az aldbbiak: a megfeleld
hémérséklet, a megfeleld mennyiségli viz jelenléte, a sziikséges tapanyagok jelenléte,
valamint a megfelel6 mennyiségii oxigén megléte, illetve a megfeleld vegyhatas. Ebbdl is jol
lathato, hogy a konyha a mikroorganizmusok szamara megfelelé kornyezet, igy a konyha
nagy veszélyeket rejt magaban. A méreganyagok egy része alacsony homérsékleten elvesziti
megbetegitd hatdsat, de sajnos akadnak olyan baktériumok is, amelyek még a forralds soran
sem pusztulnak el. Leggyakrabban az élelmiszer nyersanyagaul szolgalo, vagy azt jelentd

allati szervezet szolgal f6 fert6z0 forrasként. Mi sem bizonyitja jobban az élelmiszer-
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biztonsagi eldirasok betartasat, hogy a korokozok nagyon kiilonféle médon keriilhetnek az
¢lelmiszerbe, mint példaul: szennyezett 6nt6z6 vagy mosovizbol, szennyezett edényekrol,

eszk6zokrol, ruhdzatrol, esetlegesen ragesalokrol.

Miel6tt ratérnék par betegség ismertetésére, eldtte tisztaznunk kell két fogalmat, hogy
tisztan lassunk. Ez a két fogalom, pedig az ¢élelmiszermérgezés, valamint az

¢élelmiszerfert6zés.

»AZ élelmiszermérgezes, szorosabb értelemben minden olyan heveny egészségkarosodas,
amelyet élelmiszer, étel, ital elfogyasztasat kdvetden az ételben 1évo szerves, vagy szervetlen
méreganyag okozott.
Elelmiszerfertézés (ételfertézés) minden olyan heveny egészségkarosodas, amely korokozoval
fertdzott étel, ital fogyasztasa kovetkeztében keletkezett.™!’

Es most nézziink meg par ismertebb ételfertézést, illetSleg ételmérgezést okozd

baktériumot.

Kezdjiik az élelmiszerfertozésekkel.
Bar a XXI. szazadban mar modern orvostudomanyt tudhat magaénak a viladg, a szalmonella
baktérium ellen szinte semmit nem tudnak tenni az orvosok, ezt bizonyitja az is, hogy
kutatasok szerint 1960 6ta romlik a helyzet a szalmonelldzisok fertézésének vonatkozaséban.
Evente rengetegen esnek aldozatul ennek a betegségnek, és ez a fertézés is végzédhet akar
halallal 1is, bar szerencsére az csak igen ritka esetekben fordul el6. Habar a
szalmonellafertézésbe nem mindenki betegszik meg, ez a baktériumban talalhatd csiraszam
mennyiségétdl €s a baktérium tipusatol fiigg, valamint attol, hogy az illetdnek milyen erds a
gyomorsava, azaz milyen allapotban van a szervezete. A megbetegedések dontd tobbsége
allati eredetli élelmiszereken keresztiil terjed, rdadasul az ételmérgezések tobb mint 80 %-a a
tojasos ételek, baromfi hus, illetve tojas fogyasztasdra vezethetd vissza. Meglehetdsen jo
tiir6képességgel rendelkeznek, hiszen a tejben 2-4 napig, a vizben, pedig akar 3-4 honapig Is
¢letben maradnak. Mindezen feliil rdadasul konnyen terjed emberrdl emberre, de akar a
mosogatdszivacsrol is a zoldségekre, gyiimdlesokre.™®

A megbetegedés kialakulasdhoz meglehetdsen sok, 4ltalaban tobb millios
nagysagrendli, mennyiségii szalmonellat kell elfogyasztani a kozvetitd kozeggel egyiitt. Ez
azonban azt jelenti, hogy az ételmérgezés okozasahoz szabalytalansagok sorozatat kell

elkovetnie az illetdnek. Ilyen szabalytalansag példaul a tojasfertStlenités elmulasztasa, a

* Gyuricza Akos Dietetikus — Higiéniai oktatasi anyag I11. - http:/www.akosdiet.com/content/veszelyek.html
18 Elelmiszer-biztonsag cimi folydirat- www.mebih.gov.hu
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fagyasztott hiisok meleg vizben torténd kiengedése, tl rovid ideig tartd hdkezelés, kész ételek
lassu kihiitése stb. De amint lathatjuk, konnyen elkdvethetd szabalytalansagokrol van sz,
foleg abban az esetben, ha nagy létszdmu allomany szédmara kell az ételt elkésziteni,

esetlegesen az erre rendelkezésre allo id6 is kevés.

Hogy megel6zziik ennek a baktériumnak a fertézését a legjobb, amit tehetlink az az,
ha betartjuk a szigori higiéniai szabalyokat. Mindezen feliil, tudni kell azt is errdl a
baktériumrol, hogy tiszta, szaraz helyen 7°C alatt a baktérium nem szaporodik és legalabb
70°C felett a korokozé elpusztul. Ez azonban, azért is borzasztd, hiszen, ha jobban bele
gondolunk, rajoviink, hogy akar egy nem megfeleléen melegen tartott élelmiszerben is
képesek szaporodni. Foleg a nyari iddszakban van kitéve az allomany a veszélynek, nem
véletleniil szabalyozza le a HACCP a tojas fogyasztadsat, valamit nagyon szigora

kovetelményeket allit fel a fagylalt készités szabalyozésara.

A kovetkezéekben, pedig az élelmiszermérgezésre térnék ki. |Itt, pedig a

kolbaszmérgezésrol fogok par sorban irni.

A kolbaszmérgezés, vagy mas néven botulizmus egy ritka, de annal veszélyesebb
betegség. Magyarorszagon évente 2-8 embert fert6zddik meg, de akar halallal is végzddhet ez
a ritka betegség. ,,A Clostridium botulinum nevii baktérium altal termelt mérgez6
anyagcseretermék, a botulotoxin egy grammjanak milliomod része is halalos lehet az
emberre.”*® A baktérium leggyakrabban nem megfeleléen hékezelt husokban fordul el8, de
nem ritka a rosszul tarolt és fel nem melegitett huisos készételekben sem. A botolizmus tiinetei
nem azonnal jelentkeznek, hanem csak par nappal a fertézott élelmiszer elfogyasztasa utan.
Tilinetei példaul, a szdjszdrazsadg, hangképzési zavarok, izomfiajdalmak, hasi panaszok,
valamint a 14t4s zavar.

Fontos megjegyezni, hogy minden esetben a toxin okozza a megbetegedést, nem a baktérium
maga. Ezt azért fontos megjegyezni, mert a toxin jelenléte onmagaban is elegendd a stlyos
betegség kialakulasdhoz, igy gyakorlatilag baktériummentes étel is okozhat botulizmust, ha
korabban a méreggel szennyezddott.

A baktérium a kiils6 behatdsokkal szemben rendkiviil ellenalld, az egyetlen kdnnyiinek
nevezhetd elpusztitdsi modja a forralds, mert hdérzékenységébdl adodoan elegendd 10 perc

forralas hatastalanitja a baktériumot. 20

19 A kolbaszmérgezés - http://www.webbeteg.hu/cikkek/emesztorendszer/3135/botulizmus-kolbaszmergezes
% Botulizmus - http://hu.wikipedia.org/wiki/Botulizmus
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Az ¢élelmiszermérgezéssel ¢és az ¢élelmiszerfertézéssel kapcsolatos problémak
lekiizdésének fontos eszkdze az élelmiszeripar, élelmiszer-kereskedelem és a vendéglatas
teriiletén is alkalmazand6 jo termelési gyakorlat (GMP) és a HACCP rendszer. A kovetkez6
fejezetben, pedig a HACCP rendszert fogom bemutatni, amely rendszer segitségével
megeldzhetdek tobbek kozott az altalam is felsorolt és bemutatott fertézések, mérgezések.
Ezen feliil, pedig részletezem az egyes konyhaban végzett tevékenységek a rendszer altal

meghatarozott helyes végrehajtasat.
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I1l. A HACCP rendszer bemutatasa®

3.1 Mi is az a HACCP??*%

A HACCP inicial-akronima a Hazard Analysis Critical Control Point kifejezést
takarja, ennek magyar megfelelje, pedig a kovetkezd: Veszélyelemzés, Kritikus
Szabalyozasi Pontok. Ez egy nemzetkozileg elfogadott rendszer, amelyet abbdl a célbol
hoztak létre, hogy a potencialis veszélyeket azonositsa, értékelje és kezelje a biztonsagos
¢lelmiszer elGallitasanak tervezése céljabol. Azért is fejlesztették ki, hogy meghatarozza, hogy
ki, hol, hogyan, és mikor végezze az egyes tevékenységeket. Azonban ki kell hangsulyozni,
hogy csak a modszer és a rendszer egylittes alkalmazasaval érhetiink el hatékony, 100%-0s
eredményt. Osszességében a rendszert az élelmiszer-biztonsag fokozéasa érdekében vezették
be vilagszerte. Hiszen, ahogy szakdolgozatom korabbi fejezetében bemutattam, szamos olyan
karos baktérium, valamint virus van, amely negativ hatassal van az emberek egészségére €s
megbetegedéshez, akar halalhoz is vezethet. Mivel a felszolgalt étel fogyaszthatosagardl a
fogyasztd elére altaldban nem tud meggy6zddni, igy sziikség volt egy olyan rendszer
kifejlesztésére, amely, ha betartjak, akkor az, kozegészségiigyi szempontbdl aggilymentes
fogyaszthatosagot jelent.

»A HACCP rendszer hazai bevezetésében a FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag
ajanlasanak érvényesiilését a Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-18/93. szamu, a ,,Veszélyelemzés

»24 elBirasa biztositja.

Kritikus Szabalyozasi Pontok rendszerének alkalmazasa

»Valamint a vendéglatas és kozétkeztetés keretében torténd élelmiszer-eldallitas és-
forgalmazas feltételeirdl szolo 80/1999.(X11.28.) GM-EUM-FVM egyiittes rendelet 3. §-a
kimondja, hogy: a vendéglatasban, kozétkeztetésben, valamint a cukraszati és hidegkonyhai
termékek eldallitdsa soran a vendéglatonak, kozétkeztetonek sajat mindségbiztositasi
rendszert kell mitkddtetnie a bioldgiai, a kémiai €s a fizikai veszélyhelyzetek megeldzését
szolgald Veszélyelemzeés, Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP) rendszernek a Magyar

Elelmiszerkdnyvben meghatarozott el8irasai szerint.”?

2L Mi a HACCP?- http://haccp.hu/?page_id=2
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2323 HACCP Kézikonyv a Magyar Elelmiszerkényv 1-2-18/1993. szam (2. atdolgozott kiadas) elsirasaban
foglaltak szerint, az 1995. évi XC. térvény rendelkezéseinek megfeleléen- TUV Rheinland Hungaria VRF Kft.

2525 HACCP Keézikonyv a Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-18/1993. szamu (2. atdolgozott kiadas)
eldirasaban foglaltak szerint, az 1995. évi XC. térvény rendelkezéseinek megfeleléen- TUV Rheinland

Hungaria VRF Kift.
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A HACCP rendszer alkalmazisa 2002 o6ta a Magyar Honvédség konyhaiban is
kotelez6. Néhany fogalom tisztazasara azonban sziikség van, ahhoz hogy megérthessiik a
rendszer miikodését.

A veszély az élelmiszerekben eléforduld bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatast anyag,
vagy az ¢élelmiszerek olyan allapota, amely kéaros egészségligyi hatast okozhat.

A veszélyelemzés a veszélyekrdl és jelenlétiikhoz vezetd koriilményekrdl torténd
informaciogyijtés és értékelés folyamata, annak eldontésére, hogy jelentések az élelmiszer
biztonsag szempontjabol, és ezért melyekkel kell foglalkozni a HACCP tervben.

A kockazat annak a valdszintiségét jelenti, hogy egy adott veszély bekovetkezik.

Szabdlyozas az az allapot, amelyben a helyes eljarasokat kdvetik és betartjak, valamint
betartatjak a tamasztott kovetelményeket.

Folyamatdbra valamely meghatarozott ¢lelmiszer, termék eldallitdsdhoz, vagy

feldolgozasahoz sziikséges 1épések, miiveletek sorrendjének abrazolasa.

3.2 A HACCP rendszer kialakitasanak 7 alapelve®*
o A veszélyelemzés

Elsd 1épésben a veszélyelemzés szerepel. A rendszer kiépitése és zavartalan miikodtetése egy

feladatsor végrehajtasaval a Magyar Elelmiszerkonyv eliras alapjan torténik.
e Munkacsoport

A kovetkezd allomas egy munkacsoport létrehozéasa a veszélyek meghatarozéasa érdekében.
Ez egy olyan csoport, amelyben minden szakteriilet képviselteti magat egy személlyel. A
csoport parancsnoka felel a munkaprogramért €s minden velejard feladatért, valamint a

meghatarozott beszdmolokért.
e Folyamatabra kidolgozas

A kovetkezd allomés a folyamatabra kidolgozasa, mely Osszefoglalja a napi gyakorlatnak
megfelelden az aru beszerzéstdl a felszolgalasig tartd fo, valamint kiegészitd tevékenységeket,
kiilonos figyelemmel a termeld €s kiszolgalohelyekre. Ez a folyamatabra bekeriill a HACCP
keézikonyvbe. A tovabbi pontositas érdekében el kell késziteni még a termeld €s kiszolgalo

egységek anyag és utvonal forgalmat is tartalmazo helyszinrajzot.

%6 Elelmezési ellatas- orai eléadas
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e Kiritikus szabalyozasi pontokat feliigyeld rendszer felallitasa

A csoportnak a veszélyelemzés szakaszaban fel kell sorolnia minden olyan veszélyt, amelyek
a muveleti 1épések soran felmeriilhetnek, ¢s azokat a folyamatabran meg kell jeldlnitik. Ez az
ugynevezett CCP-k meghatarozasa. A kockézat és a kovetkezményre adhatd pontszamok
szorzataként kapott szam jeloli a veszély sulyossagat. Eszerint megkiilonboztetiink magas,
kozepes ¢és alacsony kockdzatot, valamint kovetkezményt. Amennyiben a szorzat 3 vagy annal
kisebb, akkor a veszélyt lehetséges CCP pontként kell kezelni. A veszélyelemzést, pedig
minden egyes technologiavaltozas utan feliil kell vizsgalni.
CCP szabalyozasa soran meg kell allapitani minden kritikus hatarértéket, valamint ezekre a
pontokra meg kell hatarozni azokat az eljarasokat, amelyekkel garantalni lehet a folyamatos
feliigyeletét a tevékenységeknek, igy kikiiszobolhetd a veszély bekdvetkezése. Ezen feliigyeld
rendszer méréseit, megfigyelési adatait, valamint eredményeit dokumentéalni kell. Minden
kritikus tevékenységre meg kell hatarozni azokat a tevékenységeket, amellyel visszaallithato

az eredeti helyzet.
e Feliilvizsgalat

A HACCP rendszer miikddésének eredményességének megallapitasarol évente legalabb
egyszer egy teljes kori belsé feliillvizsgalatot kell el végezni.
A HACCP rendszer rendelkezik egy dokumentacidos rendszerrel is, amely egységes
megjelenési formaban késziil és bizalmas jellegli iratokat tartalmaz, amelyek a Magyar

Honvédség szellemi tulajdonat képezik, igy vonatkozik rajuk a masolasi térvény.
e Nyilvantartasok

A feljegyzések, bizonylatok, valamint a nyilvantartasok kezelése szabalyozott keretek kozott

torténik, annak érdekében, hogy igazolni lehessen a kdvetelmények teljesitését.
e Tovabbképzés

Mint minden rendszernél, igy a HACCP rendszer kiépitésénél is nagyon fontos feladat az,
hogy a dolgozok oktatast kapjanak az adott rendszerrél. Ez nélkiilozhetetlen feltétele a

rendszer mukodésének.
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3.3 A 12 logikai 1épés®

A HACCP rendszer kiépitésének ¢s mikodtetésének feltételeit a 7 alapelv alapjan
meghatarozott 12 logikai 1épésbdl all6 alkalmazas-sorrend megvalodsitasaval lehet biztositani.

Ezen 12 Iépés a kovetkezd:
e [ munkafazis: a HACCP munkacsoport dsszeallitasa.
e [I. munkafazis: A termék leirasa.
e [I. munkafazis: A tervezett felhasznalds meghatarozasa.
e [V. munkafézis: A folyamatdbra megszerkesztése.
e V. munkafézis: A folyamatabra helyszini megerdsitése.

e VI. munkafdzis: Minden egyes Iépéshez tartozd Osszes veszély felsorolasa,
veszélyelemzés végzése, €s a meghatarozott veszélyek szabalyozasara alkalmas

intézkedés atgondolésa.
e VIIL munkafazis: A kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa.
e VIII. munkafizis: A kritikus hatarértékek megallapitasa minden CCP-re.
e IX. munkafazis: Feliigyel6 rendszer felallitasa minden CCP-re.
e X. munkafazis: A helyesbitd tevékenységek meghatarozasa.
e XI. munkafazis: Az igazolasi eljarasok meghatarozasa.

e XIll. munkafézis: A nyilvantartas és a dokumentacio 1étrehozasa.

3.4 A rendszer alkalmazasi teriiletei

A rendszer alkalmazésa kiterjed az étel eldallitashoz és forgalmazéashoz sziikséges
anyagok beszerzésétdl, a tarolas, eldkészités, talalas folyamatan at a felszolgalasig, de magaba

foglalja a kiegészito tevékenységeket is.

Cél, hogy a hokezelés végrehajtasaig megérizziik a nyersanyag mikrobiologiai

allapotat, amit a hokezeléssel a technologiai 1d6k betartasaval lecsokkentiink, ezt kdovetden
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biztositjuk, hogy a termék szobahdmérsékleten eljusson a fogyasztohoz, kizarva ezzel az

ételben a mikrobdk szaporodasat és a toxinképzdodést.
Az eldallitas soran hasznalt leggyakoribb tartositasi, csiracsokkentési eljarasok:

e tisztitd, elvalasztdo miveletek: mosas, szitalas, hamozas

e mikrobdk ¢életmiikodését megsziintetd6 miuveletek: f6zés, siités, fagyasztas,
tojasfert6tlenités

e mikrobak ¢életmiikodését akadalyozd miuveletek: termék melegen tartisa vagy

lehiitése, alapanyag hiitve tartdsa, cukrozas vagy savanyitas

A konyhatechnoldgiai el6készitd miiveletek soran nagy hangsulyt kell fektetni a GHP,

azaz Jo Higiéniai Gyakorlatra, valamint a GKP, azaz a J6 Konyhai Gyakorlatra.

Az aruk atvétele soran gondoskodni kell arrdl, hogy azok ne szennyezddjenek,
fertdzodjenek, illetéleg ne romoljanak meg. A munkafolyamatokat a legnagyobb tisztasagi
foku aruféleségekkel kell kezdeni, azonban a munka megkezdése elétt meg kell gy6zddni
arrdl is, hogy a termék szavatossagi ideje nem jart-e le. Ahogyan a HACCP-ben mindenre,
ugy erre a pontra is vonatkozik a szakositottsag, hiszen a kiilonb6zd nyersanyagféleségekkel
kiilon személyzet dolgozik, vagy a ruhajukat le kell cserélniiik. Aruatvételnél figyelni kell
arra is, hogy a padozatra helyezni, valamint a falhoz tamasztani az atvett arukat tilos! Kivétel,
ha foldes arurdl, palackozott italrol, zoldségrdl, gyiimdlcsrél van sz6. Fontos, hogy a

barmilyen okbdl hibas aru atvételét meg kell tagadni.

Azonban a tdarolds soran is meg vannak hatarozva kovetelmények, mint példaul, hogy
zéarhat6, rozsdamentes anyagbol késziilt, duplafalt vagy hagyomanyos szimplafali edényben
kell az ételt a talalasig tarolni. Ehhez hasonloan szigorui szabilyokhoz van kotve a tarolés
ideje. Meg van hatarozva, hogy a melegen fogyasztando ételek 3 oran keresztiil 60°C feletti
homérsékleten tarolhatok, elkészités utan azonban az azonnal lehiitott készétel 0-5°C-on 72
oran keresztiil tarolhatd. Ha az elkésziilt meleg étel csak 3 ora elteltével lesz elfogyasztva,
akkor felszolgalas eldtt Gjra at kell siitni, vagy at kell forralni, de természetesen csak akkor, ha
érzékszerveink segitségével kifogastalan allapotinak allapitjuk meg. Azonban a Magyar
Honvédségben belsé szabalyozas szerint 2 6ran beliil fel kell talalni az elkésziilt ételeket. Az
egyszer mar Ujra ho kezelt élelmiszert tovabb mar nem szabad tarolni. Fontos kiemelni, hogy
a felhasznalt anyagok és késztermékek mikrobiologiai hatarértékeit a 4/1998. (X1.11.) EiM

rendelet, a beérkez6 anyagok mindségi kovetelményeit, pedig a Magyar Elelmiszerkényv és
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Magyar Szabvanyok, illetve beszerzési szabdlyozdsa tartalmazza. Az alakulatoknal az ételek

elkésziilése utan, az étkeztetést két 6ran beliil be kell fejezni.

A szallitashoz sziikséges jarmiiveknek, valamint az edényeknek és taroloeszkozok az
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet (tovabbiakban: OETI) altal kiallitott
engedéllyel kell, hogy rendelkezzenek. Az ételek szallitasara csak az ANTSZ altal kiallitott
engedéllyel rendelkezd, tiszta, szagtalan, szennyezddésektdl és fertdzd anyagoktdl mentes,
valamint kdnnyen tisztithatd szallitojarmiivet, szallitotartalyt lehet hasznalni. A felszolgalas
soran, mind a tiszti étkezde esetében torténd hagyomanyos felszolgalas esetén, mind pedig a
legénységi étkezdéknél alkalmazott Onkiszolgalasnal, be kell tartani az ételekre vonatkozo
eléirasokat, nagy hangsulyt fektetve a szennyezddésektdl, romlastol vald védelemre, illetve a
baktériumok elszaporodasanak, toxintermelésének megakadalyozasara. Lehetoséget kell

biztositani mind a felszolgalok, mind pedig az ételt elfogyasztok kézmosasara.

Rendkiviil nagy hangsulyt kell fektetni az ételminta vételre, hiszen egy esetleges
csoportos megbetegedésnél, ezeket a mintakat vizsgaljak meg ahhoz, hogy kizarhassak az
ételmérgezés, illetdleg az ételfertdzés eshetdségét. A meniirendszer keretében készitett, illetve
30 vagy anndl nagyobb adagszamu étel készitése esetén valamennyi ételféleségbdl kiilon-
kiilon legalabb 50g ételmintat kell venni, és azt hiitdszekrényben 72 6ran at meg6rizni. Még
az étel talalasa elott mintat kell venni, és azt tigynevezett poriivegbe (Iégmentesen zar6do
iiveg) tenni, valamint az iiveg dugojat leragasztani és azon feltlintetni az iiveg tartalmat, a

mintavétel idopontjat és a mintat vételezé dolgozo aldirasat.

A nem megfeleld6 mindségli nyersanyagok ,mindségi javitasa” tilos! A HACCP
rendszer részletesen leirja €s szabalyozza a kiilonb6z6 ételféleségek elokészitését. Itt kiillonds
hangsulyt szeretnék fektetni a tojas elokészitésére, hiszen ahogyan korabban is emlitettem a
szakdolgozatomban, a tojast fokozott figyelemmel kell haszndlni, nehogy megbetegedést

okozzon.

Ha a konyha nem rendelkezik tojas elokészitdvel, akkor a héjas tojasok el0készitése a
z0ldség-elokészitd helységben torténik, természetesen csak az erre a célra kijelolt
edényekben. Repedt, valamint torott tojasok tarolasa, és felhasznalasa tilos! A tojasok
frissességét vizbemartassal kell ellenérizni. A  tojas felszinér6l a mechanikai
szennyezddéseket szaraz modon kell el tavolitani, majd feltorésiik el6tt azokat fertStleniteni
kell. Arra azonban oda kell figyelni, hogy a fertétlenitést csak az OETI altal kimondottan erre
a célra engedélyezett ferttlenitOszereket szabad hasznélni. Végezetiil pedig, a fertdtlenitett

tojasokat a tojastartoba visszahelyezni tilos.
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Husok elokészitése esetén a tOkehusok, a baromfi és a hal elokészitésénél oda kell
figyelni az idébeni elkiilonitésre. Oda kell figyelni arra is, hogy a csomagoldsok bontdsa
soran a csomagoloanyagbol ne keriiljon a termékbe, valamint atcsomagolas esetén az Uj

csomagoléason a fontos informaciokat fel kell tiintetni, mint példaul a szavatossagi idejét.

Az aruk kimeérése elott gondoskodni kell azok élvezeti értékeinek megOrzésérol;
valamint a fert6zéstol, szennyezddéstdl valo védelmérdl. A szakositott eszkdzhasznalatrol itt
sem szabad megfeledkezni, illetdleg itt is szintén a legnagyobb tisztasagi foku aruféleséggel

kell kezdeni €s a legkisebb tisztasagi fokuval befejezni a folyamatot.

Neéhany szot ejtenék a felengedtetésrol is. A legjobb megoldas az, ha a fagyasztott arut
kozvetleniil a forrasban 1€évé f6zdvizbe, illetdleg zsiradékba helyezziik. A felengedtetés
megkezdése ¢és a hokezelés kdzott maximum 48 ora telhet el, illetve a felengedett élelmiszer

visszafagyasztasa szigoruan tilos!

A fagyasztasra is ki kell térnem, mert a dolgozatomban, a késdbbi részekben modern
konyhatechnologiakat mutatok be, amelyeknek fontos eszkozei a fagyasztashoz hasznalt
berendezések. Lefagyasztas csak a fagyasztd programmal rendelkezé mélyhtitészekrényekben
vagy specialis gyorsfagyasztd berendezésekben torténhet, illetleg fontos, hogy az elérhetd
legalacsonyabb hémérsékletet kell biztositani a fagyasztds eldtt. A lefagyasztasra keriild
¢lelmiszerek tarolasa csak az arra a célra megfelelé edényekben, csomagoloanyagban
torténhet. A folyamat nem végezheté azonos légtérben a mar lefagyasztott termékekkel, ezen
felill tilos a lefagyasztani a daralt hust, tejtermékeket, hiisipari készitményeket és az ezekbdl
késziilt félkész és késztermékeket. A lehetd legkisebb csomagokat kell elkésziteni, hogy
mieldbb elérhessiik a teljes lefagyasztast. Rdadasul a teljes fagyas elérésé€ig naponta kétszer
kell ellendrizni és rogziteni a fagyasztotér homérsékletét az ugynevezett ,,HiitOberendezések

hémérsékleti regisztracios lapjan”.

Egy masik, am leggyakrabban alkalmazott konyhatechnologiai folyamat a hdkezelés.
A biztonsagos hokezelés hatasara csokken a biztonsagi kockazat, hiszen magas hémérsékleten
megindul a mikroorganizmusok pusztulasa - ahogyan azt mar korabban is emlitettem.
Altalaban az ételek tobbségénél elegendd az olyan hokezelés, amely sordn a z élelmiszer
maghOmérséklete legalabb két percig 70°C felett van, vagy meghaladja a 75°C-ot. De a
rendszer kitér a kivételek szabalyozisara is, mert a zsiradékok és cukrok novelik a
mikroorganizmusok hoétiirését. Siités esetén figyelemmel kell lenni a siitdzsiradékok
megfeleld haszndlatara is, hiszen a nem megfeleld hasznalat sordn karos anyagok juthatnak az

allomany szervezetébe, amelyek koziil akad olyan is, amelyik rakkelté hatasu. Bizonyos
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¢teleket a hokezelés utan le kell hiiteni, ezen ételek esetében gondoskodni kell arrol, hogy az
elkésziilt ételek homérséklete a lehetd legrovidebb idén beliill — maximum 2 6ra - 5°C alatt
legyen. A hiitést specialis sokkold hiitével, ennek hidnyaban pedig, jeges vizbe meritéssel

lehet elvégezni.

Az élelmezés kapcsan mindenképpen meg kell emliteni a hulladékkezelést is, hiszen ez
mindig kritikus pont egy étkezde szempontjabol, mivel ha belegondolunk, akkor lathatjuk,
hogy a hulladék biztonsdgos tarolasa is dontd szerepet jatszik abban, hogy az allomany
szamara megfeleld mindségl ¢élelmiszert tudjuk biztositani.

Rogton az elején tisztazni kell, hogy alapvetden megkiilonboztetiink kommunalis, azaz nem
veszélyes hulladékot; veszélyes hulladékot; valamint fertézésveszélyt jelentd allati hulladékot,
ételmaradékot.

A veszélyes hulladékok olyan hulladékok, amelyek barmely 0Osszetevdje olyan
koncentracioban van jelen, hogy ebbdl kifolyolag veszélyt jelent az éldvilagra, az emberi
egészségre, valamint a kornyezetre. Ezen feliil csak olyan cég széllithatja el, amely erre kiilon
engedéllyel rendelkezik. Ebbe a kategoriaba sorolhatd példaul az elhasznalt siitézsiradék.

A masik csoport, pedig az ételmaradék, melyet régen még Gjra hasznositottak olyan formaban,
hogy sertésekkel etették fel, ez azonban ma mar tilos a sertéspestis megakadalyozasa

érdekében.

A HACCP nem wvéletleniil szabalyozza le szigoruan a hulladékkezelést. A nem
megfelelden kezelt és tarolt hulladék nagy veszélyt jelent mind az emberi egészségre, mind az
emberi életre. A hulladékrol még konnyebb fert6z6 baktériumokat, virusokat az élelmiszerbe
juttatni, hogy ezt elkeriilhessiik sziikségszerli a szigori szabalyozasok betartasa, valamint

betartatasa.

A HACCP részletesen leszabalyozza a tisztitas folyamatait is, ezekre azonban nem
szeretnék részletesen kitérni. Lényegében azt fontos tudni, hogy megkiilonbozetiink fehér,
valamint fekete mosogatot. A fehér mosogatdba keriilnek az étkezdébdl a hasznalt tanyérok,
poharak, evéeszkozok. A fekete mosogatdba, pedig a f6zéshez hasznalt edények és eszkdzok
keriilnek. Azt azonban még fontos kiemelni, hogy az elmosogatott hasznalati targyak

torolgetése tilos, helyette szaritdgép hasznalhato.
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IV. A modern konyhatechnologiak

A fejlesztés egyik iranya a konyhatechnoldgidk fejlesztése. Erre ugy vélem tobb
okbdl is sziikség van. Egyik okként lathattuk is az altalam felsorolt élelmiszer-biztonsagi
veszélyeket, melyek 6 kockazati forrasa a konyhatechnolégia.

A masik ok, hogy a Magyar Honvédségnél alkalmazott konyhatechnologiai
berendezések még a 60°-as 70’-es évekbdl valok, igy mar igencsak megérettek a fejlesztésre,
lecserélésre. Ezen feltjitasoknal azonban meg kell emlitenem azt is, hogy sok esetben nem
elegendd csak a konyha felujitasa, hiszen az épiiletek is korosak, igy az épiiletekben kiépitett
vizvezeték halozat is idejétmult. Ez lényegtelennek hihetd probléma mégis sok gondot
okozhat, mert fenndll az esélye annak, hogy az elhasznalodott csovek, vezetékek miatt nem
felel meg egy-egy konyha a HACCP kovetelményének.

Sok gondot okoz ezen feliil az elkészitett ételek fogyaszthatosagi idejének a rovidsége
is, a személyzet tulterhelése, valamint a kis 1étszam miatt bekovetkezd kapkodas is. Ezen és
szamos mas tényezOk kivédésére terjednek a Cook-chill, és a Sous-vide technologidk szerte a
vilagon. A kovetkezdkben ezeket a technologidkat szeretném bemutatni a maguk elényeivel
¢s esetleges hatranyaikkal. Magyarorszagon egyenlére csak a kozkedveltebb éttermek ¢és
hotelek korében hoditanak ezek a modern konyhatechnolégidk. Ez a tény azonban nem azt
jelenti, hogy egy katonai szervezet szamara nem sziikséges, esetlegesen foldsleges lenne a
bevezetése. Eppen ellenkezdleg, ugy vélem nagy adagszamu, szervezett étkeztetést és gyors
kiszolgalast, valamint a személyzet tehermentesitését tenné lehetévé. Banhalmi Mihallyal
(Skill Trade Kft. Ugyvezetdje) folytatott beszélgetésembdl kideriilt, hogy sokszor az 0jitas a
szemléletek miatt litkozik akadalyba. Sokan, féleg a fiatalabb korosztaly nem preferalja egy
modernebb, egy Ujabb technologia bevezetését. Azonban, ha egy kicsit attekintiink mas
technologiak fejlédésére is, akkor lathatjuk, hogy altalaban a modernebb dolgok valamilyen
formaban konnyitést jelentenek a hasznaldjuk szamara.

Egy masik ok a fejlesztésre az az, hogy az alakulatoknal nagy létszamu tiszti,
tiszthelyettesi, valamint szerz6déses allomanyt kell ellatni élelemmel, ezen feliil, pedig egyes
alakulatoknak el kell latniuk a naluk felkészitésen levo kiilfoldi er6k katonait is. Ez nem Kis
feladat, hiszen ennek megvaldsitdsdhoz nagy befogadoképességii épliletre van sziikség,
szakképzett allomadnyra, valamint modern technologidra, amely segitségével gyorsan, stressz-

mentesen, kivaldé mindségi élelem allithaté el6. Azonban nem csak a foétkezésre kell

29



gondolni, sok esetben az allomanyt el kell latni reggelivel és vacsoraval is nem beszélve a

bizonyos beosztasokhoz jaro potlékokrol.

4.1. A Cook and Chill technologia:***%

A ,,Cook and Chill” egy egyszeri, feliigyelt élelmiszerkezelési rendszer, mely megfelel a
legszigorubb higiéniai eldirasoknak is. A ,,Cook and Chill” kifejezés magyar megfeleldje a
,F0zz ¢és Huts”, mely kifejezés nagyon jol szemlélteti €s magaba foglalja a technologia
lényegét. Egyik kiemelkedd elénye, hogy a technoldgia segitségével nagy mennyiségben és
nagy valasztékban eléallithato készétel, mely 5 napon at biztonsagosan a rendelkezésre all. Ez

hatalmas lehetdségeket ¢s konnyitést

jelente a Magyar Honvédség élelmezési

szolgéalatai szdmdara. A technoldgia

egyben jelenti az ételeknek a teljes % (
megf6zését, gyorshitését és  fix ‘ \j
— Preparation
’ A la carte service

hOmérsékleten tartasat is.

Ahhoz, hogy megértsik a Cook and Brast Cht/ iast
Chill technoldgia bevezetésének a
sziikségességét, ahhoz elébb meg kell
ismerniink a rendszer ,szivének” a
miikodését. Ezek nem masok, mint a —_— Cooking / Regeneration

sokkolo hiiték, mas néven gyors hiitok.

Lényegében azt a célt szolgaljak, hogy — %\9 B,“que;;", Sariice
Freezer Storage
az ¢ételt gyorsan lehiitsék magas

Portioning

hémérsékletrdl alacsony homérsékletre.

Ez megkonnyiti az allomany dolgat,

hiszen 18y konnyebb az 1. dbra: A Cook and Chill rendszer

abra: http://pdf.archiexpo.com/pdf/williams-re
letdltve:2012.03.01 11:01

betartdsa. Azonban ennek a tulajdonsagnak egyéb jelentdsége is van, mégpedig a kdvetkezo: a

¢élelmiszerbiztonsagi szabalyok

frissen késziilt ételek hamar lehiilnek 60°C-ra, ha nem tartjuk melegen, azonban 60°C-rol

2 Perama Kereskedelmi és Szolgaltato Kft.- http://www.perama.hu/cook-and-chill-rendszerek
30 A XXI. szazadi konyhatechnolégiak és fogadtatdsuk Magyarorszagon-
http://mogyorodimuvek.com/wordpress/?page_id=120 letdltve: 2012.03.11.
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nagyon lassan akar orakon at tart, amig lehiilnek 20°-ra. Ez nagy veszélyt rejt magaban,
hiszen 20-60°C kozotti tartomanyban a baktériumok szama 15-20 masodpercenként
megduplazédik, igy az étel karba megy, vagy fertézést okoz. Ezt az id6t kell athidalni, ehhez
sziikségeltetik a sokkold hiiték hasznalata. Az ilyen hiitékkel lehiitott készételeket akar 5

napig is tarolhatjuk a hiitében, rdadasul megfelel még a HACCP szigoru szabalyainak is.

4.1.1 A Cook and Chill elonyei

Ugy gondolom, hogy a rendszer bevezetésébdl a Magyar Honvédség csak profitalhatna,
hiszen sok el6nnyel rendelkezik a Cook and Chill alkalmazasa. Ezek az elénydk a

kovetkezok:

e Hatékony iddbeosztas: hiszen a technologia lehetévé teszi, hogy a szakacsok jobban

osszak be idejiiket és alkalmazottaik feladatait.

e Hatékony erdforras-kezelés: a késziilék segitségével nagyobb mennyiségli étel is
elkészithetd igy gazdasdgos a miikodtetése, rdadasul egy konyhan beliil tobb

kiilonbo6z6 1étesitménynek is el6készithet ételeket.

o Vilaszték-boviilés: a rendszer rugalmas, igy tobb valasztékban is készithetok fogasok,

ezzel nagyobb valasztési lehetdséget biztosit az étkezd dllomany szadmara.

e Javulds a szolgaltatasban: mivel a szakacsoknak tobb ideje marad, igy tobb idot

fordithatnak a mar elkésziilt ételek diszitésére.

e Egyenletesség, mindség ellendrzés: egységes eldallitdsi moddszerek biztositjdk az

alland6 magas mindséget.

e Energia megtakaritds: a berendezések hatékonyabban hasznalhatok, ennek
kovetkezményeként a koltségek csokkenek, ami a Magyar Honvédség szempontjabol

igen lényeges szempont.

e Folyamatos kiszolgalas, csuszas nélkiil: mivel a foételeket talalas eldtt csak eld kell
melegiteni, igy a nagy létszdmu vendégsereg kiszolgéldsa konnyedén megtorténhet,

nem okoz gondot egy-egy misszios felkészités.

31 F6zz és Hiits® technolégia bevezetése - MH Tamogaté Dandar, Perama Kereskedelmi és
Szolgaltato Kift. 2008.
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e Csokkend hulladék és jobb kiszolgalas: pontosan lehet adagolni a felszolgalt ételt, és
csak a megrendelt készételeket kell ujramelegiteni, ezzel is csokken a kidobando

hulladék mennyisége.

e Egyszeri bovitési lehetdség: tovabbi alkalmazottak foglalkoztatasa nélkiil, és a konyha

bovitése nélkiil ndvelhetd a készétel adagok elkészitésének szama.

e Alacsonyabb beruhdzasi koltség: Felesleges minden konyhan teljes funkcionalitast

felszereltséget biztositani

e Feliigyelet: Itt a f6 hangsulyt a kézponti konyhara lehet fektetni, elegendd csak itt
biztositani a megfeleldé technikai hétteret és innen nyujtani segitséget a szatelit

konyhdk szdmara.

4.1.2 A rendszer alkalmazasa

A Cook and Chill rendszer bevezetéséhez sziikséges 1épések:

Mivel a nagy 1étszdmu alakulatok mar eleve rendelkeznek tobb berendezést tartalmazé
konyhaval, igy a rendszer bevezetése is egyszeriibb, azaz csak néhany dologra van sziikség.
A Magyar Honvédség Tamogaté Dandar szamara mar 2008-ban a Perama Kereskedelmi és
Szolgaltato Kft. tett ajanlatott a ,,Cook and Chill” rendszer bevezetésér6l, amely ajanlat
tartalmazta mind az eszkozoket, mind a koltségeket. Az ajanlat tartalmaz ,,Eloma”, valamint

,Genius” markdju konyhatechnoldgiai berendezéseket.

Az emlitett berendezések az aldbbiak:

e siitOberendezések
e hitoberendezések
e vakuumcsomagold

e kiegészitd tartozékok (edények, tisztitoszerek)

Az emlitett markak valojaban az arukban térnek csak el egymastol, igy lényegében
ugyanakkora beruhdzassal a ,Rational” termékekbdl kisebb mennyiség szerezhetd be.
Azonban az ,,Floma” markaji berendezések mindségben nem térnek el a kordbban emlitett
mark4ja berendezésektdl és olcsobban juthatna hozza a Magyar Honvédség. Szeretném

megemliteni, hogy a beruhazas 6sszege kortilbeliil 30.000.000 Ft nagysagrendii, ami bar nagy
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Osszeget jelent, mégis ugy gondolom, hogy megtériil az évek folyamén, valamint a

berendezéseket fokozatosan is be lehet szerezni, igy nem jelentene a fejlesztés egyszerre nagy

kiadast, azonban a fejlesztés folyamata idében hosszabbodna.

A cook and chill alkalmazasa:

Fontos, hogy a meghatarozott sorrendben kertiljenek végrehajtasra a kovetkezo folyamatok:

© o N o g bk~ w D PE

Nyersanyagok kivalasztasa

Nyersanyagok tarolasa

Elokészités

Fozés

Adagolas

Sokkol6 hiités

A fagyasztott ételek tarolasa

A fagyasztott étel szétosztasa (amennyiben lehetséges)

Az étel felmelegitése

10. Felszolgalas®

Most, pedig kovetkezzenek a részfolyamatok:

Siités-fozés: Az eljards sordn nincs jelentdésége annak, hogy mit és milyen
mennyiségben siitiink, foziink, mert ezeknek a tulajdonsagoknak megfeleléen

kialakithato a sziikséges rendszer.

Sokkolo6 hiités: Ahogyan mar kordbban is emlitettem ez a ,,szive” a technologianak.
Ennek az eszkoznek a miikddési elve az az, hogy nagy sebességgel hideg levegdt
aramoltat a hiitétérbe. Attol fiiggden, hogy a keringetett levegd mennyire hideg,
megkiilonboztetiink 1agy (soft), valamint kemény (hard) sokkold hiitést. A mindségi
sokkol6 hiitdk alkalmasak még fagyasztasra is, ezt sokkold fagyasztdsnak nevezziik.
Sokkolé fagyasztds sordan a frissen elkésziilt ételeket a kemény sokkold hiités
hasznalataval 240 perc alatt -18°C alé le lehet hiiteni, rdadasul ezen a hdmérsékleten
az ¢étel akar honapokig is eltarolhatd. Ez koltséghatékony megoldas, hiszen ha

olcsobban beszerezhetd a termék, akkor az ¢lelmezési szolgdlatok nyugodtan

32 Cook and chill rendszerek- Perama Kft.- http://www.perama.hu/cook-and-chill-rendszerek
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beszerezhetik a sziikséges termékeket, nem kell aggddniuk azért, hogy nagy
mennyiségben rovid id6 alatt nem tudjék felhasznalni és meg fog romlani, ezaltal

karba megy.

e Hitve tarolas: A sokkol6 hiitést kovetden, barmilyen hiitéberendezést lehet hasznalni,
arra azonban oda kell figyelni, hogy nagy tarol6 kapacitassal birjon, valamint, hogy az

ételek homérséklete az eldirt 0°C és 3°C tartomanyban maradjon.

e Regeneralas:
A Cook and Chill eljaras utols6 fazisa a regeneralas, ami szemben a hagyomanyos
technologiakkal, nem tartja melegen az ételt, igy nem kovetkezik be mindségi-, €s
allagromlds. Nagy eldnye a rendszernek, hogy barmikor neki lehet kezdeni a
regeneralasnak, igy id6t sporolhatnak a konyhai alkalmazottak. Az intelligens kombi
stité-parolok teljesen automatikusan szabalyozzdk a regeneralast. A specialis
tanyértartokkal pedig, akar 120 db tanyért is eld lehet késziteni a regeneralasra, ezen
feliil a hoszigeteld kopenyek segitségével 20 percig még tarolhatok az ételek talalas

elott.

e Vakuumcsomagolas:
Erre abban az esetben van sziikség, ha az elkésziilt és lehiitott ételeket hosszu tavon -
akdr 1 honapig - szeretnénk tarolni. Féleg marha-, disznohus, baromfi, hal,
z0ldségfélek és kész élelmiszerek esetén alkalmazzak. A vakuumcsomagolas eldnye,
hogy ezek az ¢lelmiszerek nem veszitenek a stulyukbol, és az izik, valamint
mindségiik sem valtozik.
A vékuumcsomagolés lényege, hogy az ¢lelmiszer nem érintkezik oxigénnel, igy az

nem romlik meg.

EQy szemléltetd példat is mutatnék a Perama Kereskedelmi és Szolgaltato Kift
honlapjarél, amely nagyon jol szemlélteti, hogy egy étterem, mennyit profitalt abbdl, hogy
bevezette a Cook and Chill rendszert konyhajaban.

Az alabbi tablazat a Cook and Chill rendszerre valtas el6tti helyzetet mutatja:

34



Az étterem szokvanyos egy hete

Hétfo | Kedd | Szerda Csiitortok Péntek Szombat

Tarolva zarva 0 0 0 0 0
Fozve zarva | 100 100 100 100 100
Felszolgalva = zarva = 100 100 100 100 100
Nap végi zarva 0 0 0 0 0
egyenleg

2.tablazat — forras: http://www.perama.hu/cook-and-chill-rendszerek — letoltve: 2012.03.25.

Az 11j rendszer bevezetése utan, pedig a kovetkezoket tapasztaltak:

Az étterem egy hete a Cook and Chill rendszer hasznalataval

Hétfo | Kedd | Szerda | Csiitortok | Péntek | Szombat

Tarolva 0 75 150 50 125 200
Fozve 175 175 0 175 175 0
Felszolgalva 100 100 100 100 100 100
Nap végi 75 150 5 125 200 100
egyenleg

3.tablazat - forras: http://www.perama.hu/cook-and-chill-rendszerek — let6ltve: 2012.03.25.

»Az 1] beosztds — a fenti tablazatban lathatdé modon — tovabbra is napi szdz adag étel
felszolgalasaval szamol, de csak négy nap fozéssel. A kivalasztott sokkolo-hiité képes napi
335 x 340g adagot lehiiteni 6t 90 perces folyamat alatt (5x23 kg). Természetesen nagyobb
kibocsatas is elérhetd lett volna, ha naponta még tobbszor hasznaljak a gépet.”33

Ez a tablazat nagyon jol tiikrozi, hogy egy étterem mennyit profitdlt a modern
konyhatechnologia bevezetésébdl. Ez véleményem szerint a Magyar Honvédség esetén sem
lenne masképp, hiszen ugyanltgy konyhak tlizemeltetését végzi, csak nem profitszerzés
szempontjabol. Kisebb lenne a konyhai alkalmazottak igénybevétele, emellett j6 mindség,

nagyobb mennyiségll, és valtozatosabb ételeket tudndnak eldallitani a befektetett koltségek

lecsokkentése mellett.

33 Cook and chill rendszerek- Perama Kft.- http://www.perama.hu/cook-and-chill-rendszerek
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4.2 A Sous Vide*#3%%

Egy masik modern konyhatechnologia a ,, Sous Vide - magyarul vakuum alatt - egy
professzionalis f6zési metddus, amely oxigénmentes kornyezetben, pontos hémérséklet-
ellendrzés mellett csokkenti az oxidéaciot és megnoveli a fogyaszthatosagot a baktériumok
szaporodasanak megakadélyozasa altal. Az eredmény egy tokéletes allagl, izli és mindségi
Vég:,rterrnék.”38

Ennek a korszer(i technologianak a kidolgozdsa Georges Pralus nevéhez fiizodik. A
70-es és 80-as évek felfedezései ¢s eredményei kellettek ahhoz, hogy Bruno Goussault a
Azonban mindenképp meg kell emliteni, hogy magyar vonatkozasa is van ennek az 0j konyha
technolégianak, még pedig Kiss Janos személyében, aki kutatomunkajaval tokéletesitette a

Sous-vide technolégiat — foként a hiités terén.

4.2.1 A sziikséges eszkozok

A technologia bevezetéséhez ¢és alkalmazdsdhoz két eszkdzre van sziikség: a
vakuumozo termosztatra, valamint a temperalo termosztatra.
Ezen feliil sziikséges még: vakuum tasak, vakuum csomagologép és Sous-vide hémérd
beszerzésére, azonban ezek csak kiegészitd felszerelések.

A vakuumozé funkcidja, hogy szinte teljesen oxigén és légmentes teret hoz létre az
étel koriil, ezzel megakadalyozva az oxidaciot, valamint meggatolja az aerob baktériumok
elszaporodasat, raadasul 1égmentes térben a viz forraspontja 100°C-rol 20°C-ra csokken.

A temperalo termosztat a legfontosabb eszkdze a Sous-vide technologianak, mert ez
az eszkoz tizedfok pontossaggal hd kezeli a termékeket. Ez azért fontos, mert a kiilonboz6
fehérjék kiilonbozd hémérsékleten csapodnak, és olyan homérsékletet kell elérni, hogy az
aneorob baktériumok elpusztuljanak a tarolt termék kérositisa nélkiill. Ezutan a termék
homérsekletét ,,sokkold” hiitéssel - melyet mar a Cook and Chill rendszernél is

megismerhettiink — le kell hiiteni a termék maghdmérsékletét 3°C ala, igy a terméket 21-40

34 Sous Vide: mit is jelent?- http://sousvide.postr.hu/sous-vide-mit-is-jelent

% Biro Lajos és a Sous-vide 3.- http://vilagevo.blog.hu/2012/01/15/biro_lajos_es_a_sous_vide_3_video

3 Sous Vide 1.- http:/mww.indavideo.hu/video/Sous_Vide_1

37 Cuisine Sous Vide Solutions- http://molecularcuisinecom.w3h.hu/magyar/index.html

8 Konyhablog- Mi az a Sous Vide? http://culinartist.blog.hu/2008/03/07/mi_az_asous_vide letéltve: 2012.03.28.
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napig tarolhatjuk mindségromlas nélkiil. Ezt az id6t 18 honapra emelhetjiik -18°c-ra valo
lehiités esetén. Az utészennyezéseket pedig, 1égmentesen zart tarolassal kertiljiik ki. Az étel
felhasznalasa el6tt azonban a terméket 60°C-os temperalo fiirdében fel kell melegiteni, majd a

maghdmérsékletét ellendrzése utan, az ételt elkészithetd és talalhato.

4.2.2 ,,A Sous Vide-alas”

Amig a hagyomanyos siitékben az étel felmelegitéséért a levegd, illetdleg egy
felforrositott fém felel, addig a Souse-vide technoldgia kihasznalja azt, hogy a viz is képes hot
atadni az ételeknek. Ebbdl adodik az, hogy ehhez az 0j technoldgidhoz nem sziikséges olyan
magas homérséklet elérése, mint a hagyomanyos siitok esetében. Azonban ennek
megértéséhez sziikséges tudnunk, hogy a viz tizszer hatékonyabban képes a hdt szallitani,
mint a levegd. Ennek kdszonhetden az ételek tulfézésének problémadja is kikiiszobolésre keriil.

A Souse Vide 3 1épsébdl all, amelyek a kovetkezok:

o fliszerezés/csomagolas
o parolas
. talalas

Fliszerezés: Mivel az altalunk elkésziteni kivant étel a sajat levében légmentesen lezarva
késziil, igy a fiiszerek sokkal intenzivebben érezhetéek. Ezt az adottsagot is kihasznalhatjuk,
hiszen ha kevesebb filiszert kell hasznélni, gy vasarolhatok dragabb fiiszerek is, ezzel javitva
az elkészitett fogadsok mindségén.

Pdrolas: Valdjdban a mar légmentesen lezart tasak vizfiirdobe helyezését jelenti.
Talalds: A legtobb étel mar a tasakbdl talalhatd, azonban az iz fokozéasa érdekében, az

elkésziilés utan, akar grillezhetd is.

2. kép:

Sous vide-alas - fliszerezés
http://lolitafontaine.files.wordpre
ss.com/2011/01/sous-vide-
duck-breast-with-warm-lentils-
feta-and-mushroom-honey-
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http://lolitafontaine.files.wordpress.com/2011/01/sous-vide-duck-breast-with-warm-lentils-feta-and-mushroom-honey-cream_4.jpg
http://lolitafontaine.files.wordpress.com/2011/01/sous-vide-duck-breast-with-warm-lentils-feta-and-mushroom-honey-cream_4.jpg
http://lolitafontaine.files.wordpress.com/2011/01/sous-vide-duck-breast-with-warm-lentils-feta-and-mushroom-honey-cream_4.jpg
http://lolitafontaine.files.wordpress.com/2011/01/sous-vide-duck-breast-with-warm-lentils-feta-and-mushroom-honey-cream_4.jpg
http://lolitafontaine.files.wordpress.com/2011/01/sous-vide-duck-breast-with-warm-lentils-feta-and-mushroom-honey-cream_4.jpg

4.2.3 A technoldgia alkalmazasanak elonyei

Ebben a fejezetben a Sous-vide technologia alkalmazasanak el6nyeit gyljtdttem Ossze.

A technologia alapja és Iényege, hogy minden terméket a maga kémiai és biologiai
Osszetevoinek fiiggvényében adott hémérsékleten kezeliink, igy optimalis eredményt tudunk
elérni lényegesen kevesebb sejtszerkezeti roncsoldssal. A siitési veszteség 35%-rol 5%-ra
csokkenthet6. Akar 90%-ban megtartja a termékek nedvesség-, vitamin-, fehérje-, és
tapanyagtartalmat. Akar 40%-al csokkenti a munkaerd, ezen belil akar 70%-al a
szakmunkaerd igényt, mindezek felett akar 40%-al csokkenti az energia-felhasznalast. Az
iizemeltetés soran, pedig akar 50%-os megtakaritas érhetd el és fele annyi koltséget emészt
fel, mint a hagyomanyos a’la carte konyha. Megsziintethetd a haszndlatdval a selejt és a
megromlott ¢lelmiszerek képzése. Leegyszerlisddik a nyersanyag-beszerzés, ezaltal olcsobba
valik a feldolgozas és a szallitas is. A Sous-vide konyhdk kisebb beruhazast igényelnek, mint
mas technologidk, rdadasul a helyigénye is minimalisnak mondhato.

Az 1j technologia tudomanyos hatterét az adja, hogy ismerjiik az adott nyersanyagokra
vonatkoz6 eljarasi folyamatokat, id6-hémérséklet aranyokat. Ezek ismeretével a kivant iz és
textara érhetd el, gy hogy kozben a baktériumok minden vegetativ forméjat elpusztitjuk, a
légmentes tér kihasznalasaval, pedig az utofert6zés valik lehetetlenné.

Azonban hatranyként meg kell emliteni, hogy a f6zési id6 hosszabb lehet, mint mas
eljarasoknal, ezzel szemben a f6zési hdmérséklet lecsokken.

Egv példa az alkalmazasanak el(’)’nvére:39

Minden évben a Super Bowl idején - ami Amerikaban jelentds eseménynek szamit -
Kiss Janosnak tobb mint 5000 emberre kell készitenie exkluziv vacsorat. Ezt kordbban csak
20 séf segitségével tudta végrehajtani, ugy, hogy azok 4 napig f6ztek, a Sous Vide
technolodgia bevezetését kovetden azonban a vacsora elkészitéséhez elegendd 6 séf, akik 2 nap
alatt elkészitik a fogasokat.

Osszegzésként elmondanam, hogy a Sous-vide technologia bevezetése sok elénnyel
jéar annak ellenére, hogy az ételkészités folyamata az alacsony hémérsékleten torténd f6zés
miatt megnovekedik. Szintén egy olyan technoldgiarol van sz6, amelyet kiilfoldon sok hires
étterem, valamint hotel alkalmaz. Ugy vélem, hogy ez is egy koltséghatékony és praktikus
megoldés lenne a Magyar Honvédség alakulataindl iizemeltetett konyhdk vonatkozasaban.

Természetesen ennek az 101j technologianak a bevezetése is nagy beruhdzassal valosulhatna
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csak meg, de mint a Cook and Chill rendszer esetében is, itt is megtériilne az évek soran a
beruhazas koltsége. Nem beszélve arrdl, hogy ha mar a kiilfoldi éttermeknél bevalt a
technoldgia bevezetése, akkor biztosan hatékonyan alkalmazhat6 lenne a Magyar Honvédség
alakulatainal is. Nem beszélve arr6l, hogy Ausztria hadseregében mar alkalmazzak ezt a

technologiat.

39 Cuisine Sous Vide Solutions- http://molecularcuisinecom.w3h.hu/magyar/index.html — letéltve: 2012.03.28.
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V. Mas orszagok élelmezési ellatasara valo kitekintés®

Gulyas Karoly étkezdevezeté Urral készitett interjim soran megkérdeztem, hogy mi a
tapasztalata a mas orszagokban folyd élelmezési ellatasrol. Hiteles informacidval tudott
szolgalni szamomra, hiszen mint Nemzetkdzi Zsiiri kiilonféle orszagok neves rendezvényeire
hivjak meg.

Az étkeztetési szokasok Iényegében ugyanolyannak mondhatdk, mint a magyarorszagi
étkezési szokasok, hiszen reggeli, ebéd és vacsora ellatds a jellemzd kiilfoldon is. A
legnagyobb kiilonbséget az egy napi ¢élelmezésre fordithatd Osszeg adja, mert mig a Magyar
Honvédségnél egy napi reggeli értéke 270 Ft, addig 2008-ban Berlinben 1,70 euro volt az egy
napi reggelire fordithato 6sszeg. Ez atszamolva koriilbeliil 500 Ft, amibdl lathato, hogy szinte
a hazai ar dupldjabol tudnak gazdalkodni, amelybdl egyértelmiien tobb mindent lehet
biztositani az allomany szamara. Berlinben sem szamitottak fel hasznot, hiszen ott is csak a
nyersanyag arat szamitjak fel a normak meghatarozdsanal. Ahogyan emlitettem is, a mai
magyarorszagi normahoz viszonyitva Berlinben a norma értéke a duplaja, pedig a nyersanyag
arak kozott nincsenek nagy kiilonbségek.

Az ebéd szintén Onkiszolgadld rendszerrel miikodik és a megadott értékben
valogathatnak az ételek koziil, természetesen meg van a lehetdségiik arra, hogy a norma
értékeén feliil még kiegészitsék az ebédjiiket. Bar Gulyas Karoly elmondésa szerint Berlinben
nagymértékben elindultak a kényelmi termékek felé¢, ami azt jelenti, hogy erdszeretettel
hasznalnak fel, olyan ételeket melyek mar eldre el vannak készitve, mint példaul a leves
porok, mirelit termékek, lefagyasztott zsemlék felmelegitése, atsiitése. Magyarorszaggal
ellentétben kimondottan a friss ételek elkészitése nem jellemzo.

Mindenhol a vildgon az ételkészitésre rarakddo legnagyobb koltség a munkabér. Ezért
sok helyen a munkabércsokkentéssel probalnak az élelmezési arakon csokkenteni, esetlegesen
kevesebb munkaerd alkalmazasaval, valamint kényelmi termékek alkalmazasaval. Ezekhez
azonban minimalis szakmai hozzaértés sziikséges. Mindemellett természetesen Berlinben is
van mod magasabb szintli étkeztetés biztositasara, a parancsnokok, fétisztek szamara, akiknek
az ételeket mar el 1s készitik €s nem csak befejez6 miiveleteket hajtanak végre rajtuk.

Az USA-ban ezzel szemben mar nagyon modern vakuumos konyhatechnologiat
alkalmaznak, persze meg kell emliteni, hogy a hadseregiik 1étszdma is joval nagyobb a

Magyar Honvédség 1étszamanal — nem beszélve arrdl, hogy tobb pénzt tudnak a hadseregre

40 Gulyéas Kéroly kézalkalmazottal készitett interju- 2012.03.29.
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forditani. Modern élelmiszer csomagot is kifejlesztettek, melynek Magyarorszagon csak egy
kezdetleges verzidja van fejlesztés alatt, illetve mar hasznalatban is. Az Egyesiilt Allamok
sokkal jobban atallt a haborts élelmezésre, hiszen mar régota vesznek részt misszidkban.
Olyan étkeztetési rendszeriik van, amellyel barhol, barmikor el tudnak latni tomegeket
¢lelmiszerrel.

Itt ki szeretnék térni arra is, hogy a Magyar Honvédség a gyakorlatok idején tabori
korilmények kozott az ételkészitést a 69M mozgdkonyha segitségével oldja meg.
Magyarorszagon ez az eszkoz keriilt rendszeresitésre, azonban ez mar elavult technikanak
szamit, hiszen a nevébdl is latszik, hogy 1969-ben lett rendszeresitve, és azota is ezt
hasznaljak a Honvédség alakulatai. A gyakorlatok alkalmaval, ezzel az elavult technikaval az
alloméany nem tud valtozatos ételeket elkésziteni, rdadasul a terepen ugyanugy be kell tartani a
HACCEP szigort szabalyait, amely meglehetdsen megneheziti a szakallomany feladatat.

Olaszorszagban, illetve Németorszagban a vidéki bazisokon is mar nagyon fejlett és
modern technolédgiat alkalmaznak. Azonban ott mind a szemlélet, mind a gazdasagi helyzet
mas, mint hazankban. Sokat ruhdznak be a modernizalasra, a technologidk fejlesztésére,
karbantartasara, raadasul eléiras is szamukra, hogy egy meghatarozott id6 elteltével le kell
cserélniiik az eszkozoket, Ujakat kell venniiik, hogy a harckésziiltségi szintet maximalisan
tudjak tartani. Szamukra a harckésziiltség fenntartasa az elsddleges.

Ugy vélem, hogy a Magyar Honvédségnek is tobbet kellene forditania a fejlesztésekre,
hiszen egy modernebb technolégia alkalmazasa hosszitavon kevesebb kiadassal jarna. Ugy
vélem mind a tabori-, mind a konyhatechnologiai eszk6zok megérettek arra, hogy lecserélésre
keriiljenek. Ez persze egy nagy Osszegli beruhazast jelente, de véleményem szerint ebben az

esetben megéri beruhazni.
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Osszegzés

Péalyamunkdmban igyekeztem bemutatni a Magyar Honvédség ¢lelmezési ellatasanak
jelenlegi rendszerét, valamint fel akartam hivni a figyelmet a fejlesztések sziikségességére. A
fejlesztéseket a modern technologidk bevezetésével és alkalmazasaval képzelem el.
Dolgozatomban bemutatom, hogy a fejlesztés milyen elonyoket jelentene a Honvédség
szamara. Persze, mint minden mas ujitas ez is beruhazast igényel, azonban nem csak az Uj
technoldgia beszerzésére kell gondolni ebben az esetben, hanem a technikat miikodteto,
gyakran hasznalo allomany oktatasara is. Hiszen nagyon fontos, hogy az allomanyt
kiképezzék az adott technika hasznalatara, mert csak akkor érhetd el a legkdltséghatékonyabb,
leggazdasagosabb és legbiztonsagosabb ilizemeltetés.

Tobb alakulat szempontjabdl nagy konnyitést jelentene a modernizalas, hiszen
gondoljunk csak bele, hogy a Szolnoki hely6rségben is tobb alakulat élelmezését kell ellatni —
5 utalt alakulat -, ezen feliil még misszids felkészitések is zajlanak a hely6rségben, igy a
felkészitések, tanfolyamok alkalmaval még nagyobb létszam szamara kell biztositani az
ellatast. A hely6rségben 3 étkezde is tizemel, amelyek feladatat nagyban megkonnyitené a
csucstechnoldgia bevezetése. Masrészt, pedig érdemes megemliteni a pépai helydrséget is,
hiszen az MH Papa Bazis Repiil6tér otthont ad a Nehéz Légiszallito Ezrednek, valamint a
NATO Légiszallitast Iranyit6 Ugynokségnek. Ez azt jelenti, hogy sok kiilfoldi - elsésorban
amerikai - katona is allomasozik Papan, akik élelmezési ellatasaért a helyérség élelmezési
szolgalata felel. Ez nem kis felel0sséggel jar, hiszen nagy létszamot kell ellatni kiilonféle
¢élelmezési normak alapjan.

Ugy vélem dolgozatomban sikeriilt ramutatnom a Magyar Honvédség jelenlegi
¢lelmezési rendszerében felmeriilé problémakra, valamint sikeriilt felhivnom a figyelmet egy
Uj technologia bevezetésének a sziikségességére.

Bar nagy beruhazast jelentenének az 0jitasok, de ugy vélem megérné végrehajtani,
természetesen nem mindenhol egyszerre, hanem a fokozatossag elvét betartva, kezdve a nagy
forgalommal bir¢ alakulatokkal, valamint a MH Tamogatdé Dandarral, aminek tevékenységi
kore komoly feladattal boviilt - a Sandor-palota élelmezési ellatasaval.

Az 1) technoldgia bevezetése jelentés valtozasokat hozhat mind az ételek
elkészitésében, mind az elkésziilt ételek mindségében, nem beszélve az ételkészitésre forditott

koltségek lecsokkenéserol.
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Azonban azt be kell latnunk, hogy a fejlesztések, valamint a modernizalés
Magyarorszag jelenlegi gazdasagi helyzete mellett még varat magara, tehat ezeknek az 1j

technologiaknak a bevezetésére mindenképp varnunk kell még.
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