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A DIETETIKUS ES AZ ELELMEZESVEZETO SZEREPE
A KOZETKEZTETESBEN ES KEPZESUK LEHETOSEGEI
HAZANKBAN

A kozétkeztetés kialakuldsa, célja, feladata, formai

Hazdnkban' a kozétkeztetés a tdrsadalmi kozos szitkséglet kielégitését szolgdld,
dllam 4ltal el6irt és tdimogatott feladat, amely az dllamhdztartds alrendszereiben
vagy egyéb tulajdonosi formdkban valésul meg.? Célja az élelmezést igénybe ve-
vok tdplalkozdsi igényének mennyiségi és mindségi kielégitése, illetve példamu-
tatds az egészséges, korszer(i, a kronikus nem fert6z8 megbetegedéseket megel$z4
tiplalkozdsra.

Kialakuldsdt tekintve a kozosségi élelmezés tobb évszdzadra visszanyilé ellded-
si forma, hiszen a hadseregnél, a kolostorokban, kérhézakban és a bérténskben
mindig el kellett ldtni az embereket élelemmel. A torténelem sordn az elldtds
sulypontja, jelentdsége és mindsége a tdrsadalmi, gazdasdgi, politikai tényezdk
hatdsdra folyamatosan véltozott. A kiildnb6z korokban hol az ellitds mindségi,
hol a mennyiségi szempontjai domindltak. A legrégebbi, kozosségi étkeztetésnek
szdmitd, az uralkodd osztdly védelmér biztosit katonai és honvédelmi elldtds
fontos politikai szerepet jdtszott, ahol a mennyiségi ellitds mellett a katondk elé-
gedettségének biztositdsa {6 szempontként jelent meg. A fogsdgba esett emberek,
vagy bortonre itéltek tdpldldsa mdr nem volt ilyen kivaltsdgos helyzetben. Sokszor
kenyéren és vizen tartottdk Sket, de az étel és ital megvondsa gyakran a biintetés
eszkdzeként szerepelt. A betegek elldtdsiban az étkezés kezdetben nem jdtszott
kiilonosebb szerepet, bar az egyhdz dltal mikodtetett ispotdlyokban a papsig
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megfigyelései alapjan kiilonbozd gyégynovényekkel, teafézetekkel konnyiteteék
a betegek szenvedéseit. A papsdg ezen a téren sajdt elldtdsra rendelkezett be, ta-
pasztalataikat a vildg kiilonb6z8 tdjairdl gy(ijtoteék ossze. Késébb a tudomdny
fejlédése magaval vonta a kiillonb6z6 élelmi anyagok hatdsinak vizsgdlatdt az em-
beri szervezetre, s az élelmezés fokozatosan mindségi véltozdson ment keresztiil.

Hippokratész mér id8szdmitdsunk el6tt megfogalmazta az individudlis élel-
mezés lényegét, melyet a mai diétds élelmezés alapelvének is tekinthetiink.
Hippokratésztdl (i. e. 460—377) napjainkig a dietetika helye és szerepe az or-
vosldsban nagyon hullimzé volt. Koronként viltoztak a gydgyitds irdnyai, és
ez hol el8térbe dllitotta, hol hdttérbe szoritotta a dietetika szerepét, alkalmazd-
sat. Tudésok, akik a tdplalkozds jelentdségére hivtdk fel a figyelmet, igy példdul
Aszklépiadész (i. e. 4. szdzad—i. e. 3. szézad), Galenosz (i. e. 199-122), Avicenna
(980-1037), hazdnk képviseldi koziil pedig Pdpai Pédriz Ferencet (1649-1720),
Matyus Istvant (1725-1802), Rdcz Sdmuelt (1744-1807) a pesti egyetem elsd
magyar orvosprofesszordt, Toldy Ferencet (1805-1875) emelhetjiik ki. Az orvos-
tudomdny és az oktatds fejlédésével egyre nagyobb hangsulyt kapott a gydgyitds-
ban a diéta, mint tudomdny (Tétrai-Németh — Dobdk — Veresné 2023).

A kereskedelem fejlédésével parhuzamosan alakultak ki a kiilonb6z6 étkezést
és szalldst is biztosité fogaddk, vendéglék, ahol a vendégek jél tartdsdrdl a hdzi-
ak gondoskodtak. A {8 szempont a vendég visszavdrdsa, megtartdsa volt, ezért
az ételek mennyisége mellett, azok izére, a kiilonleges specialitdsokra egyardnt
hangsilyt helyeztek.

A kozosségi étkezés jelenlegi formdjdnak kialakuldsa a II vilighdbord utdni
idészakra vezethetd vissza, amikor jelentdsen megvaltozott a gazdasigi és politi-
kai struktira. A n8k tomeges munkdaba 4lldsival a gyermekek napkdzbeni elldtdsa
miatt megndvekedtek az igények az egész napos bélcsédei és 6vodai elhelyezések-
re, ahol a nevel tevékenység mellett a gyermekek napkézbeni élelmezésérdl is
gondoskodni kellett. Az oktatdsi intézmények hasonléan legalabb napi egyszeri
étkezésben részesitették a tanuldkat, de lehetdség volt tizérai és uzsonna igénybe-
vételére is. A kiilonbozé munkahelyeken, termel8iizemekben, gydrakban, hivata-
lokban is egyre népszer(ibb lett a dolgozék élelmezési elldtdsa. A kozétkeztetésben
eleinte a mennyiségi elldtds mellett azok izére helyezték a hangsulyt, a tdpanyag
szerinti mindségi ellatds kérdése a tdplalkozdstudomadny fejlédésének kovetkezté-
ben vélt fokozatosan kézponti kérdéssé.

Ma a kozétkeztetés fogalman hétkdznapi értelemben azt a kozosségi elldtdst
értjitk, ahol a csecsemdktdl az iddsekig, illetve specidlis teriileteken, példdul
a koérhdzakban, szanatériumokban, tdilékben, honvédségnél és a biintetés-
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végrehajtdsi intézetekben az elldtottak és az ott dolgozdk részére rendszeresen,
tervezett és szervezett keretek kozott naponta egyszer vagy tobbszor étkezést biz-
tositunk. Napjainkban a kozétkeztetés egészségpolitikai és tdrsadalmi fontossd-
gdt igazolja, hogy e tevékenységet kiilonb6z8 jogszabdlyi eldirdsok szabélyozzak.?
Amennyiben a jogi oldalrdl keressitk a fogalom meghatdrozdsit, azt tobb he-
lyen megtaldlhatjuk. Az egyik a vendégltSipari termékek elédllitasdnak és for-
galomba hozataldnak élelmiszerbiztonsdgi feltételeirdl sz6l6 62/2011. (VI. 30.)
VM rendelet, melynek a 2.§ (1) pontja szerint a kozétkeztetés ,,olyan vendéglété
tevékenység, amelynek sordn meghatdrozott fogyasztdi csoportot, vendéglats-
ipari termékekkel, tobbnyire elére megrendelés alapjdn a nap egy-egy meghatd-
rozott idészakdban, meghatdrozott idétartamban ldtnak el kiillonosen oktatdsi,
gyermek-, szocidlis-, egészségligyi-, bentlakdsos intézményben, tdborban, mun-
kahelyen”.* A vendégldtdipari termék fogalmdt az élelmiszerldncrédl és hatdsdgi
feltigyeletérdl sz616 2008. évi XLVI. torvény hatdrozza meg. A kozétkeztetésre
vonatkozé tdpldlkozdsegészségligyi elSirdsokrdl szolé 37/2014. (IV. 30.) EMMI
rendelet konkrétabb meghatdrozdst tartalmaz. Ez alapjn a kozétkeztetés ,,olyan
rendszeres étkezést biztositd, szervezett kozosségi elldtds, melyet nevelési-oktatd-
si intézményekben, dllami és 6nkormdnyzati finanszirozdsi nydri tdborokban,
fekvbbeteg-szakelldtist nydjtd intézményekben, szocidlis elldtds, gyermekjoléti
alapelldtds és gyermekvédelmi szakelldtds keretében elldtott, kiilonboz6 kora és
egészségi dllapotd személyek részére, tobbnyire elére megrendelés alapjdn a nap
egy meghatdrozott iddszakdban, meghatdrozott id6tartamban nyujtanak”.
Téplilkozdsunk mai kultirdja az sztonds éhségcsillapitdstdl a tudatos tép-
ldlkozdsig, hosszi évezredek sordn alakult ki, meg6rizve az egyéni sziikségle-
tek kielégitését. A tdpldlékfogyasztds minden élélény, igy az ember szdmdra is,
létfenntartd cselekedet. A tdplalék felvétele evés illetve étkezés Utjan torténik.
Az evés vagy étkezés egyéni cselekvés, az élelmezés a tapldlék elfogyasztdsdndl szé-
lesebb fogalom, szervezett formdban miikodé, irdnyitott étkezés, mely figyelembe
veszi az egyén objektiv (szervezet szimdra sziikséges tdpanyagok) és szubjektiv (az
egyén izlésének megfeleld mennyiség és mindség) tdpldlkozdsi igényeit, s feladata

3 Titrai-Németh — Erdélyi-Sipos 2018: 15-30; 60/2003. (X. 20.) ESzCsM rendelet az egész-
ségiigyi szolgaltatdsok nydjtdsdhoz sziikséges szakmai minimumfeltételekrdl. https://net.jogtar.
hu/jogszabaly?docid=a0300060.esc (Letoltés: 2023. 06. 02.)

4 62/2011. (VL. 30.) VM rendelet a vendégldté-ipari termékek elédllitdsdnak és forgalomba ho-
zataldnak élelmiszerbiztonsdgi feltételeirdl hetps://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=al100062.
vm (Letoltés: 2023. 06. 02.)

5 37/2014 (IV. 30.) EMMI rendelet a kézétkeztetésre vonatkozé tdplilkozds-egészségiigyi el6ird-
sokrdl https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a1400037.emm (Letsltés: 2023. 06. 02.)
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ennek kielégitése. Jellemz8en magiba foglalja az étkezés szélesebb kornyezetée,
a nyersanyag kivalasztdst, az alkalmazott ételkészitési technoldgidt, a konyha fel-
szereltségét, az elldtdst végzd személyt (személyeket).

Az élelmezés formdjdt tekintve lehet: csalddélelmezés; kereskedelmi élelmezés
(vendégldtas); kozosségi élelmezés (kozétkeztetés). Az étkezés, mint kozosségi ét-
kezés legkisebb egysége a csalddélelmezés. Szinte a lakossdg teljes egésze a csalddon
beliil, kiil6nb6z8 hagyomanyokon alapulva fogyasztja el a napi étkezéseit, illetve
biztositja a tdpanyagsziikségletét. Ez az étkezési forma a legmeghatdrozébb a fo-
gyasztéi szokdsok kialakitisdban. Etkezést nytjtanak szamunkra a kiilonb6z6 ke-
reskedelmi, vendéglatdipari egységek (éttermek, szalloddk, fastfood és streetfood
stb. egységek), amelyek nagymértékben hozzdjérulnak tdpldlkozdsi szokdsaink és
kultardnk fejlédéséhez. A kozétkeztetés az étkezés szervezett, irdnyitott, tudato-
san megtervezett formdja. A lakossdg kozel fele részt vesz valamilyen kozétkezte-
tési formdban, melynek szerepe a korszer(i tdpldlkozdsi szokdsok kialakitdsiban,
formaldséban jelentds. Amennyiben csak a 0-18 éves kora gyermekek, didkok
létszamdt nézziik, akik koziil kezdetben kotelezéen majdnem mindenki, majd
a kor elérehaladtdval csokkend mértékben vesznek részt a kdzétkeztetésben mint-
egy 1,5 millié f8rél beszélhetiink 2022-ben.

Erdemes 6sszehasonlitani a csalddélelmezést és a vendégldtést a kozétkeztetéssel
néhdny szempont szerint. A csalddélelmezés a létfenntartésra spontdn, a hagyoma-
nyok szerint alakult ki a kiilonb6z6 kort és fizikai aktivitdst csalddtagok szubjektiv
igényeinek (mindség, érzékszervi tulajdonsdgok és mennyiség) kielégitésére, gyak-
ran az Otletszerliség jellemezi, gazddlkoddsdt tekintve csalidonként eltérd pénz-
keretbdl gazdalkodik. A vendégldtis ezzel szemben egy tudatos, tdrsadalmi igény
kovetkeztében, hagyomdnyokon alapulva jott 1étre, a valtozd vendégkor féként
szubjektiv esetenként objektiv (mennyiségi és mindségi tdpanyagsziikséglet) igé-
nyeinek kielégitésére, naponta dllandd, de széles ételkindlat, valamint profitorien-
téltsdg és szakember dltali irdnyitottsdg jellemzi. A kozétkeztetés tudatos, tdrsadalmi
igények kielégitésére, a tudomdnyos eredményeket alapul véve és azokat felhasz-
ndlva alakult ki Ggy, hogy egy adott célcsoport vagy dllandé elldtotti kor objektiv
igényeit a szubjektiv igények figyelembevételével kielégitse, amennyiben sziikséges
gyogyélelmezést végezzen, és minden esetben az egészségmeg6rzd tépldlkozasra ne-
velést folytasson. A naponta véltozd, de korldtozott ételkindlatot meghatdrozott
keretosszegbdl, az élelmiszer-biztonsdgi eléirdsok betartdsdval, kismértékd dr-sza-
badsdggal szakképzett élelmezésvezetd vagy dietetikus biztositja (1. dbra).

¢ https://www.ksh.hu/stadat_files/okt/hu/okt0004.html;  hetps://www.ksh.hu/stadat_files/szo/
hu/sz00009.html (Letdltés: 2023. 06. 02.)
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1. dbra: A csalddélelmezés, a kereskedelmi vendégldtds és a kozétkeztetés jellemz8i

(Tétrai-Németh — Erdélyi-Sipos 2018: 18)

A kozétkeztetésnek meg kell felelnie a velitk szemben tdmasztott tirsadalmi és
gazdasdgi elvdrdsoknak. Mint szervezett kozosségi elldtdsnak, feladata az elldtottak
szubjektiv és objektiv tépldlkozdsi igényeinek kielégitése, a tdplalkozdsi szokdsai-
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nak irdnyitdsa, befolydsoldsa az egészséges tdpldlkozds alapelveinek megfeleléen.
A szubjektiv igények az étkezést igénybe vevd személyeknek az ételekkel szem-
beni elvdrdsait, az ételrdl alkotott mennyiségi és mindségi elképzeléseit, kialakult
izlésvildgdt jelentik. A csalddélelmezés és a gasztrondmia ezeket az igényeket ki
tudja elégiteni, de a kozétkeztetésben, ahol tobb szdz egyéni igény meriil fel,
a szubjektiv igény kielégitésre csak torekedni lehet, oly formdn, hogy rendsze-
resen tdjékozddni kell a fogyasztok igényeirdl, s azokat figyelembe kell venni az
étlaptervezés és ételkészités sordn.

A fogyasztok objektiv igénye a kiilonbozd kord, nemf, foglalkozdsa, fizikai
aktivitdsa és egészségi dllapotd népességesoportok energia- és tipanyagsziikségle-
te. Az energiasziikségletet a 37/2014 (IV.30) EMMI rendelet korcsoportonkénti
és étkezések szdma szerinti bontdsban tartalmazza. (2. dbra) Mint termeld tevé-
kenységet végz8 gazdilkoddsi egységnek, torekednie kell a minél optimdlisabb
raforditdssal minél nagyobb eredmény elérésére.

A sziikséges energia megfeleld mennyiségli szénhidrit, zsiradék és fehérje elfo-
gyasztisdval biztosithatd. A tdpldlkozdstudomdny ma a tdpanyagbevitel ardnyara
helyezi a hangsilyt, szemben a testtdmeg kiléra vonatkoztatott mennyiségekkel.
Zsiradékbdl javasolt mennyiség max. 30 energiaszdzalék (E%), ezen belil: telitett
zsirsavak (SFA) 10 E%, egyszeresen telitetlen (MUFA) 12 E%, t6bbszorosen teli-
tetlen (PUFA) 8 E%, linolsav 1 E%, alfa linolénsav 0.2 E%. A bevitt szénhidrat-
mennyiség maximum az energia 55-60%-a lehet, elsésorban Gsszetett szénhidrat
formdjédban. Ezen beliil a 10 E%-ot ne haladja meg az egyszer(i cukor (hozzd-
adott) bevitele. Kivételt képeznek ez al6l a csecsemdk, ahol a mono- diszacharidok
elérhetik a 40 E%-ot. A fennmaradé részt az élelmi rostok bevitelével célsze-
rd fedezni (celluléz, hemicelluléz, lignin; pektin), ami napi 20-30 g-ot jelent.
A fennmaradé energia 10-15%-4t fehérjeforrdsokkal kell biztositani, tigyelve
az 4llati és novényi eredetli fehérjék ardnydra (Tétrai-Németh — Erdélyi Sipos
2018: 20). A kozétkeztetési rendeletet alkotdk is ezeket vették figyelembe, igy
tiz nap 4tlagiban az osszes energiamennyiség legfeljebb 30%-a, bélcsédei, mini
bolcsddei étkeztetés esetén 35%-a szdrmazhat zsiradékbdl és a hozzdadott cukor
nem haladhatja meg a 10 E%-ot. Egész napos elldtds (hirom f8- és két kis ét-
kezés) esetén a korcsoportonként eldirt energiasziikséglet 100%-4t (bentlakdsos
intézmény, gyermekotthon, kollégium, kérhdz, szanatérium, idésotthon); bol-
csédei, mini bolcsddei étkeztetés (kée £6- és két kisétkezés) esetén 75%-4t; napi
hdromszori étkezés (egy f6- és két kisétkezés) esetén 65%-4t (Gvoda, dltaldnos és
kozépiskola) és napi egyszeri étkezés (ebéd) esetén 35%-4t (jellemzden édltaldnos
iskola fels tagozat, kozépiskola, munkahely) kell biztositani. Csak reggeli esetén
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a napi energiasziikséglet 20%-dt, tizdrai és ebéd esetén 50%-dt, csak vacsora ese-
tén 25%-dt foglalja magdba. A kozétkeztetés célja a fenti elvdrdsoknak megfeleld
élelmezés biztonsdgos és gazdasigos megvalésitdsa, az élelmezési tizem hatékony
tizemeltetése.

| | a1 s | c | » | e | F | 6 | m |
| Bwettsts Kewggerok
= 1

3.1 ’ 1100-1300 1350-1650 1700-2050 2000-2400 2000-2600 2000-2500 2000-2400
étkeztetés

-3év 4-6¢év 7-10év 11-14év 15-18¢év 19-69 ev 70. évtol

Fekvobeteg-gyogy-
1000-1200 1200-1500 1550-1850 1800-2200 1800-2200 1800-2200 1800-2200
intézeti étkeztetés

Napi haromszori
900-1100 1100-1320 1300-1550 1300-1700 1300-1650 1300-1550
étkezés szolgdltatisa
Napi egyszeri

. [ - 450-600 600-750 700-850 700-900  700-900 700-850
étkezés szolgiltatdsa

2. dbra: Korcsoportonkénti napi energiasziikséglet (kcal/nap/f8)”

A kozétkeztetési rendszeriinkben valamennyi korosztdly érintett. Az élelmezé-
si elldtdsra val6 jogosultsdg feltétele, hogy az élelmezést biztosité intézménnyel
jogviszonyt kell létesiteni. Jogosultsdgot lehet szerezni oktatdsi intézményben
beiratkozdssal vagy felvétellel, egészségiigyi intézménybe a jogosultsdg feltétele
a betegfelvétel. Munkahelyi élelmezésre elsésorban az ott dolgozdk jogosultak.
Amennyiben az élelmezési tizemnek van szabad kapacitdsa, kiils6 vendég étkezs-
ket is fogadhat.

A kozétkeztetés tertileteit kiilonbozd aspektusokban vizsgdlhatjuk. A 37/2014
(IV.30) EMMI rendelet korcsoport szerinti kategéridkat hatiroz meg, az egy ka-
tegéridba tartozék azonos energia-, nyersanyag-, élelmiszer- és ételadag sziikség-
lettel rendelkeznek. Ennek megfelelden a gyermek-és didkélelmezésben a 1-3
éves bolcsddei, a 4-6 éves 6vodai, a 7-10 éves alsé tagozatos dltaldnos iskolds,
a 11-14 éves fels6 tagozatos dltaldnos iskolds és a 15-18 éves kozépiskolds kate-
g6ridk keriiltek kialakitdsra. A felndtteket tovabbi két kategéridba, a 19-69 éves

7 37/2014 (IV. 30.) EMMI rendelet a kozétkeztetésre vonatkoz6 tdpldlkozds-egészségiigyi eldird-
sokrdl. hteps://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a1400037.emm (Letoltés: 2023. 06. 02.)

273



Csajbokné Dr. Csobod Eva — Dr. Tiitrai-Németh Katalin

és a 70 év feletti korcsoportra osztja a rendelet.® Ugyanakkor nem ad irdnymuta-
tést az egy éven aluli csecsemdk élelmezési elldtisdhoz, mivel a csecsemdtaplaldst
a 2019-ben megjelent EMMI egészségligyi szakmai irdnyelve alapjin kell meg-
val6sitani.” Meg kell emliteniink a kozétkeztetés specidlis teriileteit, tigymint
a betegélelmezés, a szocidlis elldtds, biintetés végrehajtds, honvédség, melyeknél
az ellatdsrél mds jogszabdlyok rendelkeznek.

Bolcsode Kozépiskola Felstoktatas
Ovoda Bentlakdsos intézet Munkahely
Altalanos iskola Id6sotthon
Bentlakasos intézet Id6sek napkozi otthona

Kérhaz, szanatorium

Szociéilié ellatas, népkonyha

R
honvédség

' Bintetés-végrehajtasi intézet

B B DS A

Wellness centrimok

B . TS TN T T, T S

Gyogyszallok.

3. dbra: A kozétkeztetés teriiletei (Tétrai-Németh — Erdélyi Sipos 2018: 21)

8 37/2014 (IV. 30.) EMMI rendelet a kozétkeztetésre vonatkozé tdplalkozds-egészségiigyi eldird-
sokrdl. hetps://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a1400037.emm (Letoltés: 2023. 06. 02.)

? 2019. Az EMMI egészségiigyi szakmai irdnyelve — Az egészséges csecsemd (0-12 hénapos)
tdplaldsardl. heeps://jogkodex.hu/doc/6446341 (Letsltés: 2023. 06. 02.)
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A dietetikus- és élelmezésvezet3-képzés fejlédése

Az élelmezésvezetd- és a dietetikusképzés torténete dsszefonddik, s mint minden
képzés folyamatosan fejlédik a kornyezeti hatdsoknak megfeleléen. Magyaror-
szdgon szdz éve, 1922-ben kezd6dott meg a didrdsnénék oktatisa Sods Aladdr
professzor (1890-1967) vezetésével a Pdzmdny Péter Egyetem Orvostudomdnyi
Kardn. Addig az orvosi munkahoz segitséget nytjt6 diétdsnéne fogalma csak az
Egyesiilt Allamokban volt ismeretes, ott diétisnévérként. Soés Aladér mento-
ra, Kordnyi Sdndor tandcsdra kezdett foglalkozni a dietetikdval, azonban 6 nem
csupdn felismerte a diétds kezelés fontossdgdt, de tett is azért, hogy ennek miive-
léséhez megfelelden képzett szakemberek dlljanak rendelkezésre. Olyanok, akik
szakmai ismereteinek birtokdban 6sszekotd szerepet tudnak betolteni a beteg, az
orvos és a konyha kozote (Németh 2011: 6-13; Gadlné 2000: 9—11). Sods Aladér
professzor munkdssiginak eredménye az élelmezésvezetdi és a diétdsnéne képzés
megalapitdsa, megszervezése Magyarorszdgon. A hazai, és késébb nemzetkozileg
is elismert képzés, belépésként négy polgdrit (kés6bb érettségit) és bizonyos szintl
nyelvtuddst irt eld, de figyelembe vették a rdtermettséget, a gazdalkoddsi érzéket
és a konyhatechnolégiai felkésziiltséget is. Az iskola szellemiségét meghatdrozta,
hogy So6s professzor felismerte az individudlis betegelldtds jelentdségét, azaz az
ételeknek a betegség és a beteg igényei szerinti valasztds fontossdgdt. Abbél indult
ki, hogy a kérhdzban dpolt beteg, aki elkeriilt az otthoni kérnyezetbdl, minden-
képp szenved, s ezt a rossz kdzérzetet, az egyéni kivinsdgokat is figyelembe vevd
élelmezéssel enyhiteni lehet. gy a diéta gyégyité hatdsa mellett a pszichés ténye-
26k figyelembevételével is hathatdsan lehet segiteni a paciensek gydgyuldsat. Ezére
a diétdsnénék {6 feladatdnak tartotta, hogy a betegek részére olyan diéeds elldtdsrdl
gondoskodjanak, amely egyénre szabottan biztositja gydgyuldsukat. Fontosnak
érezte azt is, hogy a diétdsnénék a betegdgyndl a betegekkel a személyes kapcsolat-
tartds sordn egészségneveld tevékenységet is folytassanak (Molndr — Csajbékné —
Solymosi 2020: 237-240; Vértes 1997: 44—46). Az dltala képzett szakemberek
megfeleld kornyezetének kialakitdsdhoz dtszervezte a klinikai élelmezést agy,
hogy a kozponti konyhdkhoz a belgydgydszati osztdlyokon diétds konyhdk (be-
fejezd-tdlalo), a tobbi osztélyon télalé konyhdk kapcsolédjanak. Célkittizése volt
a magyar konyhamivészetet az dltala kifinomultabbnak tartott francia konyha-
miivészettel pdrositani. A magyar és a francia konyhatechnika megvalé6sitdsihoz
alakitottdk ki a diétds kiskonyhdkat, amelyeknek vezetdi és irdnyitéi a didtdsné-
nék voltak. Munkdjukkal kivivtak a hazai és nemzetkozi dietetikdval foglalkozé
szakemberek elismerését. Az oklevéllel rendelkezd diétdsnénék megalapozéi vol-
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tak tehdt a magyar betegélelmezésnek. Hozzdjarultak tovabbd a Sods professzor
dltal megalkotott ,,Budapesti vagy Elix” rendszer (a ddn Jiirgensen professzor altal
elnevezett Budapester System) gyakorlatban t6rténé megvaldsitdsdhoz, amelyben
az ,elix értéknek” megfelel6en valaszthattdk ki az adott diétdnak megfeleld étren-
det (Molndr — Csajbékné — Solymosi 2020).

Soés Aladér professzor a tdplilkozds- és élelmezéstudomdnyi tanulmdnyai
sordn arra a kovetkeztetésre jutott, hogy a hazai élelmezésnek olyan vezetSkre
van sziiksége, akik megfeleld tuddssal, megfeleld szakképesitéssel rendelkeznek az
élelmezési tizemek vezetéséhez, és tuddsukat 4t tudjak adni a hdziasszonyoknak,
hogy ezdltal az eurépai hirnévnek 6rvendd magyar konyha egészségesebbé viljék.
A kétszer hat hénapos élelmezésvezetdi képzés sordn tdplalkozds-élettan, élelmi-
szertan, konyhatechnikai rendszertan, élelmezésszervezés, tigyvitel és tizemtan,
magyar népélelmezési ismeretek, egészségiigyi kozigazgatds tantdrgyakat tanultak.
A képzés befejezésével a hallgatdk élelmezés technikusi oklevelet kaptak, amely
alkalmassi tette 8ket az élelmezési tizemek vezetésére, a gazdasszonyok képzésé-
vel foglalkozé6 tanfolyamokon el@addsok tartdsara, illetdleg tovabbi 1 éves képzés
utdn a diétdsnéne oklevél megszerzésére. Az étlaptervezési gyakorlatokon a diétd-
kat magyar és német nyelven is tudni kellett rendelni. A képzés 50% elméleti és
50% gyakorlati 6rdt tartalmazott. Késébb ebbdl fejlédott ki a Diétdsnéneképzé
Szaktanfolyam, melynek elvégzése utdn a végzett diétdsnénék orszigos nyilvin-
tartdsba keriiltek, melynek alapjdt a kozegészségiigyi féfeliigyeld altal hitelesitett
bizonyitviny képezte (Rigb 1995: 54-59; Rigé 1998: 10-11; Rigé 2007: 23).

A szakma is magdn viselte a hdbord nyomait 1945 utdn. A képzés 1957-ig
sziinetelt, amikor is megalakult az Allami Diétdsnévérkéz6 Iskola. Az itt végzett
diétdsnévérek elhelyezkedési lehet8ségei a klinikum, illetve a prevencié lettek.
Ahhoz, hogy valaki a kozétkeztetésben, mint élelmezésvezet§ dolgozhasson,
10 hénapos élelmezésvezetdi tanfolyamot kellett elvégeznie. Ezek a tanfolya-
mok helyi kezdeményezések voltak, nem volt kidolgozott orszdgos, kdézponti
képzési rendszer.

A f8iskolai szint(i dietetikusképzés 1975-ben indult atjira. Ettdl kezdve a hall-
gatok olyan képzésben részesiiltek, melynek elvégzése utdn egyardnt jogosulttd val-
tak a klinikai-, a prevencids- és az élelmezésvezetdi munkakor betdleésére. A képzés
azéta tobb tanterv- és tantdrgyfejlesztésen ment keresztiil. Jelenleg a kompetencia
alapul képzés jellemzd, melynek feltételei jogszabdlyban rogzitettek. Hazdnkban
3 helyen van a Magyar Akkreditéciés Bizottsdg dltal akkreditdlt dietetikusképzés
(Pécs, Debrecen, Budapest). A bemeneti kovetelmény érettségi bizonyitviny és si-
keres felvételi. A képzési idé 8 félév, melynek végén a hallgat6k irdsbeli, gyakorlati
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és szbeli zdrdvizsgit tesznek, melynek része a szakdolgozatvédés is. Az élelme-
zésvezetésre felkészité Elelmezési menedzsment tirgy 4 féléven keresztiil, 6ssze-
sen 108 elméleti és 84 gyakorlati 6rdban val6sul meg. A tdrgy zdrévizsgatdrgy.
A hallgaték it szakmai ismeretet, tuddst kapnak, ami a korabbi félévekben mar
elsajétitott anyagokra épiil. Ezeket a tdrgyakat egy vagy tobb féléven keresztiil
tanuljdk, mint péld4ul ételkészitési technoldgia és kolloidika; élelmiszer druisme-
ret; élelmiszer és élelmezés higiéné; informatika; egészségligyi jog; pszicholdgia;
etika; mikrobiolégia; kozegészségtan — jérvanytan.

A felndttképzés fejlédése és az Orszdgos Képzési Jegyzék kialakitdsa lehetévé
tette, hogy a kozétkeztetés irdnyitdsdra, érettségivel rendelkezd, kozépfoku végzett-
séget biztositd élelmezésvezetd tanfolyamok indulhassanak. A képzés 2006-ig az
Orszégos Képzési Jegyzékben 52660101 szdmon szerepelt és az Egészségiigy Szak-
macsoporthoz tartozott, kozépfoku szakképesitést biztositott. A lehetséges képzési
forma szerint iskolai rendszerben és felndttképzésben is részt lehetett venni.

Az élelmezésvezetdk feladata az élelmezési tizem munkdjdnak szervezése, ird-
nyitdsa és ellendrzése bolcsédékben, csecsemd-, gyermek- és szocidlis otthonok-
ban, kérhdzakban, évoddkban, iskoldkban stb. Jellemz8 tevékenységek energia- és
tipanyagsziikséglet meghatdrozdsa; kiilonbozd étrendek osszedllitdsa, elkészitése;
tigyviteli, adminisztricids feladatok elvégzése; szervezési, vezetési feladatok elld-
tdsa. A képzési id6 maximum 1250 6ra lehetett, melybdl az elmélet ardnya 70%
volt. A képzés elkezdéséhez érettségi bizonyitvinyra és egészségiigyi alkalmassagi
vizsgdlatra volt sziikség. A képzési kovetelmények a kovetkezdk voltak: rendelkez-
zen a sziikséges tdpldlkozdstani, élelmiszer-druismereti, étlaptervezési, élelmezési
tizemszervezési, ételkészitési technolégiai, gazdasigi, tigyviteli, élelmezéshigiéni-
ai, miiszaki és munkavédelmi ismeretekkel és legyen képes szakmai ismereteinek
a gyakorlatban valé alkalmazdsdra. Tartsa be a higiéniai-, munka- és balesetvé-
delmi el8irdsokat. A vizsga gyakorlati és elméleti részbél dllt. A gyakorlati feladat
sordn kozétkeztetési étlaptervezési és tdpanyagszdmitdsi feladatot kellett megol-
daniuk, meghatdrozott korcsoport részére, valamint anyagkiszabast és koltség-
gazddlkoddsi szdmitdsokat kellett elvégezni. Az elméleti vizsgdn bizottsdg elStt
szdmoltak be a hallgaték a megszerzett ismereteikr6l.

2006-ban a felndttképzést dtalakitottdk. Tovabbra is érettségihez kotdee volt
a belépés, a képzettség megnevezése maradt Elelmezésvezetd, szima 5281101;
a szintje kozépfoku szakképesités és a Vendégldtds-turisztika Szakmacsoporthoz
tartozott a szakmai feliigyelet. A minimadlis 6raszdm 1200 6ra, mely 50-50%-
ban elméletbdl és gyakorlatbél allt. A komplex szakmai vizsgdra bocsatds feltétele
a modulzdré vizsgik eredményes letétele volt.
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2013-ban Gjabb médositis eredményeként az Elelmezésvezet§ képzés kima-
radta rendszerbdl.'® 2016-ban keriilt bele Gjra, de a képzés dtkertilt az iparkamard-
hoz. Tovébbra is érettségihez kotott volt a belépés. Megnevezése Elelmezésvezetd,
OK]J szdma 5281101, a szakképesités szintje felsd kozépfoka szakképesités, ta-
nulmdnyi teriilete szélldshely-szolgdltatds, étkeztetés, vendégldtds, a szakmacso-
port vendégldtas-turisztika. A szakképesitésért a szakképzésért és felndttképzésére
felelés miniszter volt a felel8s. Az élelmezésvezetd munkateriiletének kialakitd-
sakor figyelembe vették a 37/2014 (IV.30) EMMI rendelet. A sziikséges 6raszé-
ma 500-700 6ra, az elmélet—gyakorlat ardnya: 60%-40%. A komplex szakmai
vizsgdra bocsitds feltétele a modulzdrévizsgdk megléte. A modulok a kovetkez8k
voltak: élelmezéstervezés, élelmezési menedzsment, mindségbiztositds a kozét-
keztetésben, irdnyitott kozétkeztetés gyakorlat, foglalkoztatds I. (érettségire épiils
képzések esetén), foglalkoztatds II., tdplilkozdstudomdny ismeretek.
A szakképesitéssel rendelkez8k képessé véltak:
o Osszetételitk alapjan megillapitani az élelmiszerek és ételek szervezetre gya-
korolt hatdsdt
e népszerUsiteni az egészséges tapldlkozdst, a tdpldlkozdsi ajdnldsok alapjdn
e meghatdrozni a kiil6nb6z8 korcsoportok étrendjét a tdplalkozdsi ajdnldsok,
a tdpanyagsziitkséglet, a szakmai szempontok és a hatdlyos jogszabalyok fi-
gyelembe vételével,
 kiszdmolni az ételek energia-, zsir-, telitett zsirsav-, fehérje-, szénhidrat-,
cukortartalmdt, szdmitott sétartalmdt, valamint az élelmiszerek jelolésérdl
sz6l6 jogszabdlyban meghatdrozott allergén dsszetevbket hagyomdnyosan
és tdpanyag szdmitdsi szoftver segitségével
e donteni az élelmiszerek Gsszetétele szerinti felhaszndldsardl a kiillonboz6
korcsoportok elldtdsa sordn
e az elldtottak egészségi és szocidlis helyzetének ismeretében a megfeleld élel-
mezés megvaldsitdsara,
e meghatdrozni és alkalmazni a korszer(i ételkészitési technoldgidkat
e ‘dreelmezni a tdpldlkozdsfiiggd betegségek jellemzdit, és megeldzésének
modjde
e kovetni és alkalmazni a dietetikus szakmai utasitdsait,
e felismerni és a jellegiik szerint a diétdra jellemzd el8irdsok alapjdn felhasz-
ndlni vagy kikeriilni az allergéneket tartalmazé élelmiszereket
e irdnyitani a napi élelmezési feladatokat,

10 http://szakkepzesi-centrum.hu/elelmezesvezeto-tanfolyam-szakmai-es-vizsgakovetelmeny.

html (Letoltés: 2023. 06. 02.)
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megszervezni, irdnyitani és ellendrizni az élelmezési elldtas tevékenységeit,
figyelembe véve a helyi specialitdsokat

a jogszabdlyi el8irdsoknak megfelelden elkésziteni az anyaghdnyad-nyil-
véntarté lapot

meghatdrozni az élelmezési tizem miikodésének targyi, személyi feltételeit
az élelmezési lizem gazdasdgos tizemeltetéséhez sziitkséges gépek, berende-
zések hasznélatdra és azok mikodésének betanitdsira

az druforgalom és a termelés irdnyitdsira, ellendrzésére

az élelmezési tizem gazdasdgos miikodtetésére

gazdasdgi szdmitdsok elvégzésére, (koltségvetés, koltségelszdmolds, anyag-
kiszabds, téritési dijak stb.)

nyersanyag nyilvdntartds vezetésére és ellendrzésére

eléirdsoknak megfelelé dokumentdcié hagyomdnyos és elektronikus elvég-
zésére

kialakitani a tevékenységi korében végzett vagyontdrgyak, alapanyagok,
eszkdz6k, berendezések megdvasdra irdnyuld tevékenységet, azokkal vald
anyagi elszdmoldst

irdnyitani a leltdrozdst, probléma esetén annak hatékony és gyors kivizsgd-
ldsara

a vonatkozé munka- és tlizvédelmi és higiénés szabdlyok betartdsdra és be-
tartatdsara

alkalmazni a dolgozdk foglalkoztatdsira vonatkozé jogszabdlyokat
értelmezni a szervezeti egységre és miikodésre vonatkozé el8irdsokat
egytittmikodni munkatdrsaival, a dietetikussal és a diétds szakdccsal
értelmezni és alkalmazni az élelmiszer-biztonsagi el8irdsokat

felkésziilni a szakhatdsigok ellendrzésére, és segiteni azok munkdjdt

a vezetdi kompetencidk érvényesitésére

a kotelezd tovabbképzéseken elsajdtitott ismereteket alkalmazni.

A komplex szakmai vizsga gyakorlati és elméleti vizsgatevékenységekbdl dllt.

A gyakorlati vizsgatevékenység két része a kozétkeztetési étlaptervezés (tdpanyag-
szdmitdssal), és a kozétkeztetési tigyvitel. Ez utdbbi anyagkiszabdsbél és koltség

szdmitdsbdl tevédott dssze és tartalmazott minimum 5 féle gazdasdgi szdmitdst.

A szébeli vizsgatevékenység alapjt a tdpldlkozdstudomdny — élelmezés — mind-
ségbiztositds hdrmasa alkotta. Ezek felolelik tdplalkozds-élettan és epidemioldgia,

életkorok taplalkozasi igényei, alapdiétdk 4ltalinos ismeretei, élelmiszer druismeret,
kozétkeztetési konyhatechnoldgia, diétds-ételkészitési konyhatechnoldgia, kozée-
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keztetési étlaptervezés, miiszaki ismeretek, kozétkeztetési tizemszervezés-vezetés
elmélet, gazddlkoddsi ismeretek, kozétkeztetési tigyvitel, élelmezési és tdplélko-
zési szoftverek, kozétkeztetési jogi ismeretek, élelmiszerldnc-biztonsdg, élelmezés
mindségirdnyitdsa témakoroket.!

2020-t6] ismét modosult a felnSeeképzési torvény, mely érintette az élelmezés-
vezetd képzést is. A szakképesités megnevezése tovibbra is élelmezésvezetd, azo-
nositd szdma 10135003. Az dgazat megnevezése Turizmus-vendégldtds, a KEOR
kéd 1013 lett. Az iskolai eléképzettség tovdbbra is az érettségi bizonyitvny, de
el8irasra keriilt szakmai el6képzettségként példdul a vendégldté technikus, a cuk-
rasz szaktechnikus vagy a szakdcs szaktechnikus szakképesités. A képzés draszdma
minimdlisan 100 éra, maximdlisan 180 6ra. A vizsga irdsbeli és projektfeladatbdl
tev8dik ossze. Az irdsbeli rész az élelmezésvezetd feladatainak ismeretét méri, mig a
projektfeladatban egy hdromfogisos menii osszedllitdsa és egy 3 f6s kiszabat elkészi-
tése a feladat. A szakmai kovetelmények, ahogy a kordbbi években is, a mindennapi
gyakorlati elvardsokhoz igazodnak."

Elelmezésvezeté munkéja a gyakorlatban

A fogalmi meghatdrozdsokbdl jol érzékelhetd, ahogy kordbban mdr leirdsra ke-
ritlle, hogy nagyon sok, kiilonbozd objektiv és szubjektiv igényti, egészségi 4lla-
potu elldtott étkezik egy szervezett rendszerben, ahol 4llandé, magas mindségii
szolgdltatast kell nydjtani. Ahhoz, hogy ez megvalésulhasson, olyan menedzser
szemléletd vezetdre van sziikség, aki a munkafolyamatokat részleteiben ismeri és
e mellett j6 vezetdi tulajdonsigokkal rendelkezik. AlapvetSen, amig az elldtottak
nem igényelnek diétds elldtast, akdr intolerancia vagy allergia miat, illetve nem
a betegélelmezés teriiletét érinti, addig a munkéltatd dltal megnevezett élelmezés-
vezetd munkakor betdltéséhez dietetikusi vagy OK]J-s élelmezésvezetdi végzettség
is megfeleld lehet.® A The European Federation of the Associations of Dietitians
megfogalmazdsa alapjdn olyan, az élelmezés menedzsmentjében dolgozé sze-
mély, aki felel8s az egyének vagy csoportok tdpldlkozdsi szempontbdl megfeleld,
biztonsdgos, izletes és fenntarthaté mindségl élelmiszerekkel vald elldtdsdére.'
Hazai viszonylatban a menedzsmentet az élelmezési tizem miikédési formdja ha-

" hetps://www.nive.hu/ (Letoltés: 2023. 06. 02.)

12 heeps://api.ikk.hu/storage/uploads/files/10135003_elelmezesvezeto_modositas_220207pdf-
1645112172181.pdf (Letoleés: 2023. 06. 02.)

1337/2014 (IV. 30.) EMMI rendelet a kozétkeztetésre vonatkozé tdpldlkozds-egészségiigyi el8ird-
sokrdl. hetps://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a1400037.emm (Letoltés: 2023. 06. 02.)

' hetps://www.efad.org/ (Letdltés: 2023. 06. 02.)
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tdrozza meg. Maga az élelmezési tevékenység a termelésbdl, a szolgiltatdsbdl és
a gazddlkoddsbdl tevédik Gssze. A termelés azt jelenti, hogy a nyersanyagbdl kész-
ételt allit el8 az tizem, kiilonbozé konyhatechnolégiai eljdrdsok alkalmazdsdval.
A szolgaltatds sordn az elkésziilt écelt juttatjuk el az elldtottakhoz, oly médon,
hogy az a fogyasztdi, mind az objektiv, mind a szubjektiv, igényeket minél in-
kabb kielégitse. Ez maga az étkeztetés és annak tdgabb kdrnyezete, mint péld4ul
a fogyasztoi edények vagy az étkezd helyiség milyensége. A szolgaltatds mindsége
befolydsolja a fogyasztéi elfogaddst, ami visszahat az {izem tevékenységére, be-
folyasolja annak gazddlkoddsdt is. A gazddlkodds sordn az tizemnek optimailis
raforditdssal minél nagyobb eredmény elérése a célja. A tevékenység Osszetettsé-
gébdl adédban, annak mindségi elldtdsihoz az tizem dolgozéira minden esetben,
az intézmény mds dolgozéira meghatdrozott esetekben hdrul feladat. Az azon-
ban egyértelmi, hogy a koordindlds minden esetben az élelmezésvezetd feladata.
A kozétkeztetésben a mindennapi munkdja sordn a kiilonb6z6 korcsoportok sziik-
ségleteit azonositja, népszerlsiti az egészséges tapldlkozdst, a tdpldlkozdsi ajanld-
sok (OKOSTANYER®) alapjan. Az 4ltala elkészitett étlap alapjan meghatdrozza
az ételek energiatartalmdt, tdpanyag-osszetételét (zsir-, telitett zsirsav-, fehérje-,
szénhidrat-, cukortartalmdt, szdmitott sétartalmdt), azonositja az élelmiszerek
jelolésérdl szl jogszabdlyban meghatdrozott allergén osszetevéket. Betegélel-
mezésben tagja az étlaptervezd bizottsignak, ahol a diétds étlaptervezést végzik.
Onalléan elkésziti a késziil ételekre vonatkozé anyaghdnyad-nyilvantartélapot.
Az élelmezés irdnyitdsa sordn kialakitja a munkarendet, kiadja a napi munkafel-
adatokat és folyamatos ellendrzést végez. Az élelmezési feladatokat irdnyitja, az
élelmiszer-biztonsdgi el8irdsok alapjdn szervezi és feltigyeli azokat. Gazdalkoddsi
tevékenységet végez (nyersanyag, humdn erdforrds, energia), felel6sséget villal
a dokumenticié teljes kort elvégzéséért és a dokumentumok tartalmdért. Folya-
matosan koveti és alkalmazza a jogszabdlyi véltozdsokat. Felelésséggel tartozik
a tevékenységi korében haszndlt vagyontdrgyak, alapanyagok, eszkozok, beren-
dezések megdvasdért és az azokkal valé anyagi elszdmoldsére. A leltdrozdst és
a raktdrelszdmoltatdst irdnyitja, és felel§sséget véllal a tartalméére, esetleges prob-
léma esetén igyekszik annak gyors kivizsgaldsdra. Sajdt hatds- és felel6sségkorében
alkalmazza a munkaviszonyra vonatkozé jogszabalyokat. Gondoskodik maga és
beosztottjai tovabbképzésérdl. Ezek a feladatok négy nagy csoportba sorolhaték:
szervezési, gazddlkoddsi, ellendrzési, kapcsolattartdsi feladatok. Természetesen
tizemen kiviili feladatai is lehetnek a vezetdnek, példdul kdstoltatds, egészség-
napokon részvétel, el6adds tartdsa stb. Szervezési feladatai az druforgalommal és
termeléssel kapcsolatosak, melyek rovid vagy hosszt termelési programok sordn
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val6sulnak meg, mint az egyik legnagyobb kihivést jelentd étlaptervezés, vagy az
anyagkiszabat elkészitése, illetve a munkaerdvel kapcsolatosak, mint az tizem mun-
kakoreinek meghatdrozdsa, a munkaerd biztositdsa. Gazdalkoddsi feladatai kiterjed-
nek az anyaggazddlkoddsra, az energiagazddlkoddsra és a munkaerd-gazdalkoddsra
is. Ellendrzést végez minden teriileten, amelyet irdnyit, igy a beszerzéstdl a tdlaldson
4t az ételhulladék elszéllitdsdig, ezenkivill ellendrzi a személyi és tizemi higiénét,
illetve a munkaerd esetében a munkafegyelmet, a feladatok végrehajtdst és a mun-
kavédelmi el8irdsok betartdsdt. Kapcsolattartdsi feladatai meghatdroznak belsd és
kiils§ kapcsolatokat, hiszen kozvetlen vagy kdzvetett kapcsolatban van az irdnyitds-
sal, a gazdasigi részleggel, a dietetikussal vagy a dietetikai szolgdlattal a betegélel-
mezésben, illetve a sajit dolgozéival, mig a kiilsé kapcsolatai kozott megjelennek
a beszdllitdk, a fogyasztdk és tobb, kiilonb6zd hatdsdg is. Az élelmezésvezetd fel-
adatainak elldtdsin tdl feleldsséggel tartozik az élelmezés folyamata sordn keletkezd
dokumentacidért, a kapcsolédé nyilvantartdsok helyességéére, a kiilonb6zd titem-
és étrendtervekért, a vonatkozd jogszabalyok betartdséért és betartatdséért, a hasz-
nalt vagyontdrgyak, alapanyagok, eszkozok, berendezések megdvasdére és azokkal
valé anyagi elszdmoldsért. Az élelmezésvezetd konkrét feladatait egyfeldl az tizem
miikddési formdja, mésfteld] az étkezést biztositd intézmény és az lizem viszonya
hatdrozza meg. Az élelmezési tizem mikddhet az dllamhdaztartds valamely alrend-
szerének fenntartdsdban, illetve lehet egyhdzi vagy alapitvdnyi fenntartdsd intéz-
mény része, vagy miikodhet gazdasigi tdrsasdgként. Amennyiben az intézményhez
fiz8d8 viszonyt vizsgdljuk, az tizem lehet egy intézmény, példdul boleséde, 6voda
stb. része, mely esetben fiiggelmi kapcsolat van kozottiik, mig készéeel vasarlds ese-
tén szerz8déses jogviszony dll fenn. A 4. dbrdban néhdny élelmezésvezetdi feladat
keriilt feltiintetésre, melyek megjelenése fiigg az tizem miikodési formdjacdl. Jol
lithaté, hogy dltaldban egy koltségvetési intézmény részeként miikodd élelmezés
vezetdjének sokkal tobb feladata van, szélesebb kor(i ismeretekkel kell rendelkez-
nie, mint egy kozétkeztetd cég esetében, ahol kozpontositva, kiilon részlegek van-
nak bizonyos feladatok elldtdsara, ellendrzésére. Mig sajdt élelmezés esetén példdul
az étlaptervezés az élelmezésvezetd feladatai kozé tartozik, addig cégeknél gyakran
kozponti étlaptervezés torténik, igy az lizem vezetdje mentesiil ezen feladat aldl.
Azonban tudni kell, hogy a cégek esetében tobb tizem is van és koztiik lehet olyan,
amely akdr 10000 adagot készit naponta, mig a koltségvetési intézmények {ize-
mei ettd] jéval kisebb adagszamu ételt dllitanak el (Tatrai-Németh — Csajbokné —
Czékmadn 2019: 47-51).
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Eva CsajBOknE Dr. CsoBop — KataLiN DR, TATRAI-NEMETH

THE ROLE OF DIETITIANS AND FOOD SERVICE MANAGERS IN PUBLIC
CATERING AND THEIR TRAINING OPPORTUNITIES IN HUNGARY

Keywords: public catering, dietician training, food service manager training, consumer needs

In our country, public catering is a task prescribed and supported by the state for fulfilling the
common needs of society. Its goal is to satisfy the nutritional needs of consumers in quantity
and quality. It is a regulated matter, which is also important from the perspective of health
policy. Family nutrition, the smallest unit of a communal meal, differs from public catering
in many ways. One of the fundamental differences is that public catering is based on scientific
foundations, designed, organized, and coordinated by professional managers. The manager could
be a dietitian or a food service manager with OK]J qualification. The history of their training is
intertwined and goes back more than 100 years.
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