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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. Jellemz6en magaba foglalja az étkezés szélesebb kornyezetét,
a nyersanyag kivalasztast, az alkalmazott ételkészitési technoldgiat, a konyha fel-
szereltségét, az ellatast végzo személyt (személyeket).

Az élelmezés formajat tekintve lehet: csaladélelmezés; kereskedelmi élelmezés
(vendéglatas); kdzosségi élelmezés (kdzétkeztetés). Az étkezés, mint kdzosségi ét-
kezés legkisebb egysége a csaladélelmezés. Szinte a lakossag teljes egésze a csaladon
belll, kilonbéz6 hagyomanyokon alapulva fogyasztja el a napi étkezéseit, illetve
biztositja a tApanyagszikségletét. Ez az étkezési forma a legmeghatarozobb a fo-
gyasztoi szokasok kialakitasaban. Etkezést nydjtanak szamunkra a kiilonbdz6 ke-
reskedelmi, vendéglatdipari egységek (éttermek, szallodak, fastfood és streetfood
sth. egységek), amelyek nagymértékben hozzajarulnak taplalkozasi szokasaink és
kulturank fejl6déséhez. A kozétkeztetés az étkezés szervezett, iranyitott, tudato-
san megtervezett forméaja. A lakossag kozel fele részt vesz valamilyen kdzétkezte-
tési formaban, melynek szerepe a korszer( taplalkozasi szokasok kialakitasaban,
formalasaban jelentds. Amennyiben csak a 0-18 éves koru gyermekek, diakok
létszamat nézzik, akik kozul kezdetben kotelez6en majdnem mindenki, majd
a kor el6rehaladtaval csokkend mértékben vesznek részt a kozétkeztetésben mint-
egy 1,5 millié férél beszélhetlink 2022-ben.®

Erdemes dsszehasonlitani a csaladélelmezést és a vendéglatast a kozétkeztetéssel
néhany szempont szerint. A csaladélelmezés a létfenntartéasra spontan, a hagyoma-
nyok szerint alakult ki a kiilonb6zd koru és - zikai aktivitasu csaladtagok szubjektiv
igényeinek (minBség, érzékszervi tulajdonsagok és mennyiség) kielégitésére, gyak-
ran az Otletszer(ség jellemezi, gazdalkodasat tekintve csaladonként eltéré pénz-
kerethdl gazdalkodik. A vendéglatas ezzel szemben egy tudatos, tarsadalmi igény
kovetkeztében, hagyomanyokon alapulva jott létre, a valtozé vendégkdr foként
szubjektiv esetenként objektiv (mennyiségi és mindségi tapanyagszikséglet) igé-
nyeinek Kielégitésére, naponta allando, de széles ételkinalat, valamint pro torien-
taltsag és szakember altali iranyitottsag jellemzi. A kozétkeztetés tudatos, tarsadalmi
igények kielégitésére, a tudomanyos eredményeket alapul véve és azokat felhasz-
nalva alakult ki Ggy, hogy egy adott célcsoport vagy allandé ellatotti kor objektiv
igényeit a szubjektiv igények gyelembevételével kielégitse, amennyiben sziikséges
gyogyélelmezést végezzen, és minden esetben az egészségmegbrz0 taplalkozasra ne-
velést folytasson. A naponta valtozd, de korlatozott ételkinalatot meghatéarozott
keretdsszeghdl, az élelmiszer-biztonsagi el6irasok betartasaval, kismértékd ar-sza-
badsaggal szakképzett élelmezésvezet6 vagy dietetikus biztositja (1. abra).

6 https://www.ksh.hu/stadat_ les/okt/hu/okt0004.html; https://www.ksh.hu/stadat_ les/szo/
hu/sz00009.html (Letoltés: 2023. 06. 02.)
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1. &bra: A csaladélelmezés, a kereskedelmi vendéglatas és a kozétkeztetés jellemzéi
(Tétrai-Németh — Erdélyi-Sipos 2018: 18)

A kozétkeztetésnek meg Kkell felelnie a velik szemben tdmasztott tarsadalmi és
gazdasagi elvarasoknak. Mint szervezett kozosségi ellatasnak, feladata az ellatottak
szubjektiv és objektiv taplalkozasi igényeinek kielégitése, a taplalkozasi szokasai-
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nak iranyitasa, befolyasolasa az egészséges taplalkozas alapelveinek megfelel6en.
A szubjektiv igények az étkezést igénybe vev6 személyeknek az ételekkel szem-
beni elvarasait, az ételr6l alkotott mennyiségi és mindségi elképzeléseit, kialakult
izlésvilagat jelentik. A csaladélelmezés és a gasztrondmia ezeket az igényeket ki
tudja elégiteni, de a kozétkeztetésben, ahol tobb szaz egyéni igény merdil fel,
a szubjektiv igény kielégitésre csak tdrekedni lehet, oly forman, hogy rendsze-
resen tajékozodni kell a fogyasztok igényeirdl, s azokat gyelembe kell venni az
étlaptervezés és ételkészités soran.

A fogyasztok objektiv igénye a kiilonb6zd kord, nemdi, foglalkozasu, zikai
aktivitasu és egészségi allapot népességcsoportok energia- és tapanyagszikségle-
te. Az energiasziikségletet a 37/2014 (1V.30) EMMI rendelet korcsoportonkénti
és étkezések szama szerinti bontasban tartalmazza. (2. abra) Mint termel6 tevé-
kenységet végzd gazdalkodasi egységnek, torekednie kell a minél optimalisabb
raforditassal minél nagyobb eredmény elérésére.

A szlikséges energia megfelel6 mennyiségi szénhidrat, zsiradék és fehérje elfo-
gyasztasaval biztosithatd. A taplalkozastudomany ma a tapanyagbevitel aranyara
helyezi a hangsulyt, szemben a testtdmeg kilora vonatkoztatott mennyiségekkel.
Zsiradékbol javasolt mennyiség max. 30 energiaszazalék (E%), ezen belll: telitett
zsirsavak (SFA) 10 E%, egyszeresen telitetlen (MUFA) 12 E%, tobbszordsen 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 dsszetett szénhidrat
formajaban. Ezen belll a 10 E%-ot ne haladja meg az egyszer(i cukor (hozza-
adott) bevitele. Kivételt képeznek ez alél a csecsemdk, ahol a mono- diszacharidok
elérhetik a 40 E%-ot. A fennmarado6 részt az élelmi rostok bevitelével célsze-
r( fedezni (cellul6z, hemicelluldz, lignin; pektin), ami napi 20-30 g-ot jelent.
A fennmaradd energia 10-15%-at fehérjeforrasokkal kell biztositani, Ugyelve
az allati és novényi eredetd fehérjék aranyara (Tatrai-Németh — Erdélyi Sipos
2018: 20). A kozétkeztetési rendeletet alkotdk is ezeket vették gyelembe, igy
tiz nap atlagaban az 6sszes energiamennyiség legfeljebb 30%-a, bolcsddei, mini
bolcsédei étkeztetés esetén 35%-a szarmazhat zsiradékbdl és a hozzaadott cukor
nem haladhatja meg a 10 E%-ot. Egész napos ellatés (harom f6- és két kis ét-
kezés) esetén a korcsoportonként elGirt energiasziikséglet 100%-at (bentlakésos
intézmény, gyermekotthon, kollégium, kérhéz, szanatorium, id6sotthon); bol-
csddei, mini bolcsOdei étkeztetés (két f6- és két kisétkezés) esetén 75%-at; napi
haromszori étkezés (egy f6- és két kisétkezés) esetén 65%-at (6voda, altalanos és
kdzépiskola) és napi egyszeri étkezés (ebéd) esetén 35%-at (jellemzben altalanos
iskola felsd tagozat, kdzépiskola, munkahely) kell biztositani. Csak reggeli esetén
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a napi energiaszikséglet 20%-at, tizorai és ebéd esetén 50%-at, csak vacsora ese-
tén 25%-at foglalja magaba. A kozétkeztetés célja a fenti elvarasoknak megfeleld
élelmezés biztonsagos és gazdasagos megvalositasa, az élelmezési tizem hatékony
Uzemeltetése.

| |+ | s | e | » | & | F | & | u |
| Btesetetpisa  Kosopertsk
Egész napos

. |8 _ 1100-1300 1350-1650 1700-2050 2000-2400 2000-2600 2000-2500 2000-2400
étkeztetés

1-3 év 4-6¢év 7-10év 11-14év 15-18¢év 19-69 ev 70. évtol

Fekvbbeteg-gyogy-
L 1000-1200 1200-1500 1550-1850 1800-2200 1800-2200 1800-2200 1800-2200
intézeti étkeztetés

Bolesddei, mini

_ 800-950
bolesodei étkeztetés
Napi haromszori
900-1100 1100-1320 1300-1550 1300-1700 1300-1650 1300-1550
étkezés szolgaltatisa

Napi egyszeri
£ : 450-600 600-750 = 700-850 700-900  700-900  700-850
étkezés szolgdltatdsa

EEENENENEND

2. dbra: Korcsoportonkénti napi energiasziikséglet (kcal/nap/f6)’

A kozétkeztetési rendszeriinkben valamennyi korosztaly érintett. Az élelmezé-
si ellatasra vald jogosultsag feltétele, hogy az élelmezést biztositd intézménnyel
jogviszonyt kell létesiteni. Jogosultsagot lehet szerezni oktatasi intézményben
beiratkozassal vagy felvétellel, egészséguigyi intézménybe a jogosultsag feltétele
a betegfelvétel. Munkahelyi élelmezésre els6sorban az ott dolgozdk jogosultak.
Amennyiben az élelmezési zemnek van szabad kapacitésa, kiils6 vendég étkez6-
ket is fogadhat.

A kozétkeztetés terlleteit killonbodz6 aspektusokban vizsgalhatjuk. A 37/2014
(1V.30) EMMI rendelet korcsoport szerinti kategériakat hataroz meg, az egy ka-
tegdridba tartozok azonos energia-, nyersanyag-, élelmiszer- és ételadag szlikség-
lettel rendelkeznek. Ennek megfelel6en a gyermek-és diakélelmezésben a 1-3
éves bolcsédei, a 4-6 éves Gvodai, a 7—10 éves als6 tagozatos altalanos iskolas,
a 11-14 éves felsd tagozatos altalanos iskolas és a 15-18 éves kozépiskolas kate-
goriak kerultek kialakitasra. A feln6tteket tovabbi két kategdriaba, a 19-69 éves

7 37/2014 (1V. 30.) EMMI rendelet a kzétkeztetésre vonatkozé taplalkozas-egészséguigyi eldira-
sokrdl. https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a1400037.emm (Letoltés: 2023. 06. 02.)
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ésa 70 év feletti korcsoportra osztja a rendelet.® Ugyanakkor nem ad iranymuta-
tast az egy éven aluli csecsemok élelmezési ellatasahoz, mivel a csecsemétaplalast
a 2019-ben megjelent EMMI egészségugyi szakmai iranyelve alapjan kell meg-
valositani.® Meg kell emliteniink a kozétkeztetés specidlis terdileteit, Ggymint
a betegélelmezés, a szocialis ellatas, blntetés végrehajtas, honvédség, melyeknél
az ellatasrol mas jogszabalyok rendelkeznek.

Bolcsode Kozépiskola Felstoktatas
Ovoda Bentlakdsos intézet Munkahely
Altalinos iskola Id6sotthon
Bentlakasos intézet Id6sek napkozi otthona
Korhdz, szanatorium
Szocidlis ellatas, népkonyha ‘
\ \ p e
Rendo"réég’, 3 e r
honvédség ¢ ii
- - il
' Biintetés-végrehajtasi intézet i e
2 ) . 1't
; : ; ie
Wellness centrumok K
Gyogyszallok

3. &bra: A kozétkeztetés terliletei (Tatrai-Németh — Erdélyi Sipos 2018: 21)

8 37/2014 (1V. 30.) EMMI rendelet a kdzétkeztetésre vonatkozo taplalkozas-egészséguigyi eldira-
sokrdl. https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a1400037.emm (Letoltés: 2023. 06. 02.)

® 2019. Az EMMI egészséguigyi szakmai iranyelve — Az egészséges csecsemd (0-12 hénapos)
taplalasarol. https://jogkodex.hu/doc/6446341 (Letdltés: 2023. 06. 02.)
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A dietetikus- és élelmezésvezet6-képzés fejl6dése

Az élelmezésvezet6- és a dietetikusképzés torténete dsszefonddik, s mint minden
képzés folyamatosan fejlédik a kdrnyezeti hatasoknak megfeleléen. Magyaror-
szagon szaz éve, 1922-ben kezd6dott meg a diétasnénék oktatasa Sods Aladar
professzor (1890-1967) vezetésével a Pazmany Péter Egyetem Orvostudomanyi
Karan. Addig az orvosi munkahoz segitséget nydjto diétasnéne fogalma csak az
Egyesiilt Allamokban volt ismeretes, ott diétasnévérként. Sods Aladar mento-
ra, Koranyi Sandor tanacsara kezdett foglalkozni a dietetikaval, azonban 6 nem
csupan felismerte a diétés kezelés fontossagat, de tett is azért, hogy ennek mdve-
Iéséhez megfelelGen képzett szakemberek alljanak rendelkezésre. Olyanok, akik
szakmai ismereteinek birtokaban 6sszekotd szerepet tudnak betdlteni a beteg, az
orvos és a konyha kdzott (Németh 2011: 6-13; Gaalné 2000: 9—-11). Sods Aladar
professzor munkassaganak eredménye az élelmezésvezet6i és a diétasnéne képzés
megalapitasa, megszervezése Magyarorszagon. A hazai, és késébb nemzetkdzileg
is elismert képzés, belépésként négy polgarit (késébb érettségit) és bizonyos szint(
nyelvtudast irt el6, de gyelembe vették a ratermettséget, a gazdalkodasi érzéket
és a konyhatechnoldgiai felkészultséget is. Az iskola szellemiségét meghatarozta,
hogy So0s professzor felismerte az individualis betegellatas jelentdségét, azaz az
ételeknek a betegség és a beteg igényei szerinti valasztas fontossagat. Abbol indult
ki, hogy a korhazban apolt beteg, aki elkerult az otthoni kdrnyezetbdl, minden-
képp szenved, s ezt a rossz kdzérzetet, az egyéni kivansagokat is gyelembe vevo
élelmezéssel enyhiteni lehet. Igy a diéta gydgyito hatasa mellett a pszichés ténye-
z0k gyelembevételével is hathat6san lehet segiteni a paciensek gydgyulasat. Ezért
a diétasnénék f6 feladatanak tartotta, hogy a betegek részére olyan diétas ellatasrol
gondoskodjanak, amely egyénre szabottan biztositja gydgyulasukat. Fontosnak
érezte azt is, hogy a diétasnénék a betegagynal a betegekkel a személyes kapcsolat-
tartas soran egészségnevel6 tevékenységet is folytassanak (Molnar — Csajbokné —
Solymosi 2020: 237-240; Veértes 1997: 44-46). Az altala képzett szakemberek
megfeleld kornyezetének Kialakitasahoz atszervezte a klinikai élelmezést Ggy,
hogy a kdzponti konyhakhoz a belgydgyaszati osztalyokon diétas konyhak (be-
fejez6-talald), a tobbi osztalyon talald konyhak kapcsolddjanak. Célkitlizése volt
a magyar konyham(ivészetet az altala ki nomultabbnak tartott francia konyha-
mUivészettel parositani. A magyar és a francia konyhatechnika megvalo6sitasahoz
alakitottak ki a diétas kiskonyhakat, amelyeknek vezetdi és iranyitoi a diétasné-
nék voltak. Munkajukkal kivivtak a hazai és nemzetkozi dietetikaval foglalkozo
szakemberek elismerését. Az oklevéllel rendelkezd diétasnénék megalapozdi vol-
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tak tehat a magyar betegélelmezésnek. Hozzajarultak tovabba a Soos professzor
altal megalkotott ,,Budapesti vagy Elix” rendszer (a dan Jurgensen professzor altal
elnevezett Budapester System) gyakorlatban térténé megval6sitasahoz, amelyben
az ,elix értéknek” megfeleléen valaszthattak ki az adott diétanak megfelel6 étren-
det (Molnar — Csajbdkné — Solymosi 2020).

So6s Aladar professzor a taplalkozas- és élelmezéstudomanyi tanulmanyai
soran arra a kovetkeztetésre jutott, hogy a hazai élelmezésnek olyan vezetékre
van szliksége, akik megfelel6 tudassal, megfelel6 szakképesitéssel rendelkeznek az
élelmezési lizemek vezetéséhez, és tudasukat at tudjak adni a haziasszonyoknak,
hogy ezaltal az eurdpai hirnévnek 6rvendé magyar konyha egészségesebbé valjék.
A kétszer hat hdnapos élelmezésvezetOi képzés soran taplalkozas-élettan, élelmi-
szertan, konyhatechnikai rendszertan, élelmezésszervezés, Ugyvitel és tizemtan,
magyar népélelmezési ismeretek, egészséguigyi kdzigazgatas tantargyakat tanultak.
A képzés befejezésével a hallgatdk élelmezés technikusi oklevelet kaptak, amely
alkalmassa tette Gket az élelmezési lizemek vezetésére, a gazdasszonyok képzésé-
vel foglalkozo tanfolyamokon eladasok tartasara, illetéleg tovabbi 1 éves képzés
utan a diétasnéne oklevél megszerzésére. Az étlaptervezési gyakorlatokon a diéta-
kat magyar és német nyelven is tudni kellett rendelni. A képzés 50% elméleti és
50% gyakorlati érat tartalmazott. Késébb ebbdl fejlédott ki a Diétasnéneképz6
Szaktanfolyam, melynek elvégzése utan a végzett diétasnénék orszagos nyilvan-
tartasba kerlltek, melynek alapjat a kbzegészségugyi fofeluigyel altal hitelesitett
bizonyitvany képezte (Rig6 1995: 54-59; Rig6 1998: 10-11; Rigd 2007: 23).

A szakma is magan viselte a habord nyomait 1945 utan. A képzés 1957-ig
sziinetelt, amikor is megalakult az Allami Diétasn6vérkéz6 Iskola. Az itt végzett
diétasnbvérek elhelyezkedési lehet6ségei a klinikum, illetve a prevencié lettek.
Ahhoz, hogy valaki a kozétkeztetésben, mint élelmezésvezetd dolgozhasson,
10 honapos élelmezésvezet6i tanfolyamot kellett elvégeznie. Ezek a tanfolya-
mok helyi kezdeményezések voltak, nem volt kidolgozott orszagos, kdzponti
képzési rendszer.

A fBiskolai szint( dietetikusképzés 1975-ben indult Gtjara. Ett6l kezdve a hall-
gatok olyan képzésben részestltek, melynek elvégzése utan egyarant jogosultta val-
tak a klinikai-, a prevencios- és az élelmezésvezet6i munkakor betdltésére. A képzés
azOta tobb tanterv- és tantargyfejlesztésen ment keresztil. Jelenleg a kompetencia
alapl képzés jellemzd, melynek feltételei jogszabalyban rogzitettek. Hazankban
3 helyen van a Magyar Akkreditacids Bizottsag altal akkreditalt dietetikusképzés
(Pécs, Debrecen, Budapest). A bemeneti kdvetelmény érettségi bizonyitvany és si-
keres felvételi. A képzési idd 8 félév, melynek végén a hallgatdk irasbeli, gyakorlati
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és szdbeli zardvizsgat tesznek, melynek része a szakdolgozatvédés is. Az élelme-
zésvezetésre felkészitd Elelmezési menedzsment targy 4 féléven keresztill, 6ssze-
sen 108 elméleti és 84 gyakorlati draban valosul meg. A targy zardvizsgatargy.
A hallgatok itt szakmai ismeretet, tudast kapnak, ami a korabbi félévekben mar
elsajatitott anyagokra épll. Ezeket a targyakat egy vagy tobb féléven keresztil
tanuljak, mint példaul ételkészitési technoldgia és kolloidika; élelmiszer aruisme-
ret; élelmiszer és élelmezés higiéné; informatika; egészségligyi jog; pszichologia;
etika; mikrobiolGgia; kozegészségtan — jarvanytan.

A feln6ttképzés fejl6dése és az Orszagos Képzési Jegyzék kialakitasa lehet6vé
tette, hogy a kozétkeztetés iranyitasara, érettségivel rendelkez6, kozépfoku végzett-
séget biztositd élelmezésvezetd tanfolyamok indulhassanak. A képzés 2006-ig az
Orszagos Képzési Jegyzékben 52660101 szamon szerepelt és az Egészségligy Szak-
macsoporthoz tartozott, kozépfoku szakképesitést biztositott. A lehetséges képzési
forma szerint iskolai rendszerben és feln6ttképzésben is részt lehetett venni.

Az élelmezésvezetdk feladata az élelmezési lzem munkdjanak szervezése, ira-
nyitésa és ellenérzése bolcs6dékben, csecsemd-, gyermek- és szocialis otthonok-
ban, korhazakban, 6vodakban, iskolakban sth. Jellemzd tevékenységek energia- és
tapanyagsziikséglet meghatarozasa; kiilonb6zd étrendek Gsszeallitasa, elkészitése;
tgyviteli, adminisztracids feladatok elvégzése; szervezési, vezetési feladatok ella-
tasa. A képzési id6 maximum 1250 éra lehetett, melybél az elmélet aranya 70%
volt. A képzés elkezdéséhez érettségi bizonyitvanyra és egészséguigyi alkalmassagi
vizsgalatra volt szlikség. A képzési kdvetelmények a kovetkezOk voltak: rendelkez-
zen a szUkséges taplalkozastani, élelmiszer-aruismereti, étlaptervezési, élelmezési
lzemszervezési, ételkészitési technoldgiai, gazdasagi, ugyviteli, élelmezéshigiéni-
ai, m(szaki és munkavédelmi ismeretekkel és legyen képes szakmai ismereteinek
a gyakorlatban valé alkalmazasara. Tartsa be a higiéniai-, munka- és balesetvé-
delmi el6irasokat. A vizsga gyakorlati és elméleti részb6l allt. A gyakorlati feladat
soran kozétkeztetési étlaptervezési és tapanyagszamitasi feladatot kellett megol-
daniuk, meghatarozott korcsoport részére, valamint anyagkiszabast és koltség-
gazdalkodasi szdmitasokat kellett elvégezni. Az elméleti vizsgan bizottsag el6tt
szamoltak be a hallgatok a megszerzett ismereteikrdl.

2006-ban a felnOttképzést atalakitottak. Tovabbra is érettségihez kotott volt
a belépés, a képzettség megnevezése maradt Elelmezésvezets, szama 5281101;
a szintje kdzépfokl szakképesités és a Vendéglatas-turisztika Szakmacsoporthoz
tartozott a szakmai felligyelet. A minimalis 6raszam 1200 éra, mely 50-50%-
ban elméletbdl és gyakorlathol allt. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltétele
a modulzard vizsgak eredményes letétele volt.
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2013-ban Gjabb madositas eredményeként az Elelmezésvezet képzés kima-
radt a rendszerb61.1° 2016-ban kerult bele Gjra, de a képzés atkerult az iparkamara-
hoz. Tovéabbra is érettségihez kotott volt a belépés. Megnevezése Elelmezésvezetd,
OKJ szama 5281101, a szakképesités szintje fels6 kozépfoku szakképesités, ta-
nulmanyi terllete szallashely-szolgaltatas, étkeztetés, vendéglatas, a szakmacso-
port vendéglatas-turisztika. A szakképesitésért a szakképzésért és felnottképzésért
felel6s miniszter volt a felel6s. Az élelmezésvezetd munkateruletének kialakita-
sakor gyelembe vették a 37/2014 (1V.30) EMMI rendelet. A sziikséges Orasza-
ma 500-700 ora, az elmélet—gyakorlat aranya: 60%-40%. A komplex szakmai
vizsgara bocsatas feltétele a modulzardvizsgak megléte. A modulok a kovetkezbk
voltak: élelmezéstervezés, élelmezési menedzsment, mindségbiztositas a kdzét-
keztetésben, iranyitott kdzétkeztetés gyakorlat, foglalkoztatas 1. (érettségire éplil6
képzések esetén), foglalkoztatas I1., taplalkozastudomany ismeretek.

A szakképesitéssel rendelkez6k képessé valtak:

 (Osszetételuk alapjan megallapitani az élelmiszerek és ételek szervezetre gya-
korolt hatésat

» népszerdsiteni az egészséges taplalkozast, a taplalkozasi ajanlasok alapjan

» meghatarozni a killénb6zd korcsoportok étrendjét a taplalkozasi ajanlasok,
a tapanyagszukséglet, a szakmai szempontok és a hatalyos jogszabalyok -
gyelembe vételével,

» kiszamolni az ételek energia-, zsir-, telitett zsirsav-, fehérje-, szénhidrat-,
cukortartalmat, szamitott sétartalmat, valamint az élelmiszerek jel6lésérdl
sz016 jogszabalyban meghatarozott allergén dsszetevdket hagyomanyosan
és tapanyag szamitasi szoftver segitségével

e donteni az élelmiszerek Osszetétele szerinti felhasznalasarol a kilonbozé
korcsoportok ellatasa soran

 azellatottak egészségi és szocialis helyzetének ismeretében a megfelel élel-
mezés megvaldsitasara,

e meghatarozni és alkalmazni a korszer( ételkészitési technoldgiakat

o értelmezni a taplalkozasfliggé betegségek jellemzdit, és megelzésének
maodjat

 kovetni és alkalmazni a dietetikus szakmai utasitasait,

« felismerni és a jelleglik szerint a diétéara jellemz0 el6irasok alapjan felhasz-
nalni vagy kikerulni az allergéneket tartalmazé élelmiszereket

e iranyitani a napi élelmezési feladatokat,

10 http://szakkepzesi-centrum.hu/elelmezesvezeto-tanfolyam-szakmai-es-vizsgakovetelmeny.
html (Let6ltés: 2023. 06. 02.)
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A

megszervezni, iranyitani és ellenérizni az élelmezési ellatéas tevékenységeit,
gyelembe véve a helyi specialitasokat

a jogszabalyi el6irasoknak megfelelGen elkésziteni az anyaghanyad-nyil-

vantarté lapot

meghatarozni az élelmezési lizem muakddésének targyi, személyi feltételeit

az élelmezési Uzem gazdasagos Uzemeltetéséhez sziikséges gépek, berende-

zések hasznalatara és azok miikddésének betanitasara

az aruforgalom és a termelés iranyitasara, ellenérzésére

az élelmezési lizem gazdasagos mikddtetésére

gazdasagi szamitasok elvégzésére, (koltségvetés, koltségelszamolas, anyag-

kiszabas, téritési dijak stb.)

nyersanyag nyilvantartas vezetésére és ellenérzésére

eléirasoknak megfelel6 dokumentacié hagyomanyos és elektronikus elvég-

zZésére

kialakitani a tevékenységi korében végzett vagyontargyak, alapanyagok,

eszkdzOk, berendezések megovasara iranyuld tevékenységet, azokkal vald

anyagi elszamolast

iranyitani a leltarozast, probléma esetén annak hatékony és gyors Kivizsga-

lasara

a vonatkoz6 munka- és tlizvédelmi és higiénés szabalyok betartasara és be-

tartatasara

alkalmazni a dolgozdk foglalkoztatasara vonatkoz6 jogszabalyokat

értelmezni a szervezeti egységre és mikddésre vonatkozo elGirasokat

egyUttmdkodni munkatarsaival, a dietetikussal és a diétas szakaccsal

értelmezni és alkalmazni az élelmiszer-biztonsagi eldirasokat

felkészulni a szakhatdsagok ellendrzésére, és segiteni azok munkajat

a vezetdi kompetenciak érvényesitésére

a kotelez6 tovabbképzéseken elsajatitott ismereteket alkalmazni.

komplex szakmai vizsga gyakorlati és elméleti vizsgatevékenységekbdl allt.

A gyakorlati vizsgatevékenység két része a kozétkeztetési étlaptervezés (tdpanyag-
szamitassal), és a kOzétkeztetési Ugyvitel. Ez utdbbi anyagkiszabasbol és koltség
szamitashol tevOdott dssze és tartalmazott minimum 5 féle gazdasagi szamitast.
A szObeli vizsgatevékenység alapjat a taplalkozastudomany — élelmezés — min6-
ségbiztositas harmasa alkotta. Ezek fel6lelik taplalkozas-élettan és epidemioldgia,
életkorok taplalkozasi igényei, alapdiétak altalanos ismeretei, élelmiszer aruismeret,
kozétkeztetési konyhatechnologia, diétas-ételkészitési konyhatechnoldgia, kozét-
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keztetési étlaptervezés, mliszaki ismeretek, kozétkeztetési lizemszervezés-vezetés
elmélet, gazdalkodasi ismeretek, kdzétkeztetési tgyvitel, élelmezési és taplalko-
zasi szoftverek, kdzétkeztetési jogi ismeretek, élelmiszerlanc-biztonsag, élelmezés
mindségiranyitasa témakoroket. !

2020-t61 ismét modosult a felndttképzési torvény, mely érintette az élelmezés-
vezetd képzést is. A szakképesités megnevezése tovabbra is élelmezésvezetd, azo-
nositd szama 10135003. Az agazat megnevezése Turizmus-vendéglatas, a KEOR
kéd 1013 lett. Az iskolai el6képzettség tovabbra is az érettségi bizonyitvany, de
elGirasra kerllt szakmai el6képzettségként példaul a vendéglatd technikus, a cuk-
rasz szaktechnikus vagy a szakacs szaktechnikus szakképesités. A képzés draszdma
minimalisan 100 6ra, maximalisan 180 dra. A vizsga irasbeli és projektfeladatbdl
tevOdik Ossze. Az irasbeli rész az élelmezésvezet6 feladatainak ismeretét méri, mig a
projektfeladatban egy haromfogasos meni dsszeallitasa és egy 3 f6s kiszabat elkészi-
tése a feladat. A szakmai kovetelmények, ahogy a korabbi években is, a mindennapi
gyakorlati elvarasokhoz igazodnak.*?

Elelmezésvezetd munkaja a gyakorlatban

A fogalmi meghatarozasokbol jol érzékelhetd, ahogy korabban mar leirasra ke-
ralt, hogy nagyon sok, killonbdz6 objektiv és szubjektiv igényd, egészségi alla-
potu ellatott étkezik egy szervezett rendszerben, ahol alland6, magas mindségu
szolgaltatast kell nydjtani. Ahhoz, hogy ez megval6sulhasson, olyan menedzser
szemléletd vezetdre van sziikség, aki a munkafolyamatokat részleteiben ismeri és
e mellett jo vezet6i tulajdonsagokkal rendelkezik. Alapvet6en, amig az ellatottak
nem igényelnek diétas ellatast, akar intolerancia vagy allergia miatt, illetve nem
a betegélelmezés terdiletét érinti, addig a munkaltaté altal megnevezett élelmezés-
vezetd munkakor betdltéséhez dietetikusi vagy OKJ-s élelmezésvezeti végzettség
is megfelel6 lehet.* A e European Federation of the Associations of Dietitians
megfogalmazasa alapjan olyan, az élelmezés menedzsmentjében dolgozé sze-
mély, aki felel6s az egyének vagy csoportok taplalkozasi szempontbdl megfeleld,
biztonsagos, izletes és fenntarthaté mindségl élelmiszerekkel vald ellatasaért.
Hazai viszonylatban a menedzsmentet az élelmezési izem makddési formaja ha-

1 https://www.nive.hu/ (Letoltés: 2023. 06. 02.)

12 https://api.ikk.hu/storage/uploads/ 1es/10135003_elelmezesvezeto_modositas_220207pdf-
1645112172181.pdf (Letoltés: 2023. 06. 02.)

13 37/2014 (1V. 30.) EMMI rendelet a kozétkeztetésre vonatkozé taplalkozas-egészséguigyi eldira-
sokrdl. https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a1400037.emm (Letoltés: 2023. 06. 02.)

14 https://www.efad.org/ (Letoltés: 2023. 06. 02.)
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tarozza meg. Maga az élelmezési tevékenység a termelésbdl, a szolgaltatasbol és
a gazdalkodashol tevédik dssze. A termelés azt jelenti, hogy a nyersanyagbdl kész-
ételt allit eld az Gzem, kilénb6zd konyhatechnoldgiai eljarasok alkalmazasaval.
A szolgaltatas soran az elkészilt ételt juttatjuk el az ellatottakhoz, oly médon,
hogy az a fogyasztdi, mind az objektiv, mind a szubjektiv, igényeket minél in-
kabb kielégitse. Ez maga az étkeztetés és annak tagabb kdrnyezete, mint példaul
a fogyasztdi edények vagy az étkezd helyiség milyensége. A szolgaltatas min6sége
befolyasolja a fogyasztoi elfogadast, ami visszahat az Gzem tevékenységére, be-
folyasolja annak gazdalkodasat is. A gazdalkodas soran az Gzemnek optimalis
raforditassal minél nagyobb eredmény elérése a célja. A tevékenység Osszetettsé-
gébdbl adododan, annak mindségi ellatasahoz az tizem dolgozo6ira minden esetben,
az intézmény mas dolgozoira meghatarozott esetekben harul feladat. Az azon-
ban egyértelmd, hogy a koordinalas minden esetben az élelmezésvezet6 feladata.
A kozétkeztetésben a mindennapi munkaja soran a kiilénbdz6 korcsoportok sziik-
ségleteit azonositja, népszerCisiti az egészséges taplalkozast, a taplalkozasi ajanla-
sok (OKOSTANYERG) alapjan. Az éltala elkészitett étlap alapjan meghatarozza
az ételek energiatartalmat, tapanyag-osszetételét (zsir-, telitett zsirsav-, fehérje-,
szénhidrat-, cukortartalmat, szamitott sétartalmat), azonositja az élelmiszerek
jelolésérdl szolo jogszabalyban meghatarozott allergén OsszetevOket. Betegélel-
mezésben tagja az étlaptervezd bizottsagnak, ahol a diétas étlaptervezést végzik.
Onalldan elkésziti a késziil§ ételekre vonatkozé anyaghanyad-nyilvantartdlapot.
Az élelmezés iranyitasa soran kialakitja a munkarendet, kiadja a napi munkafel-
adatokat és folyamatos ellenérzést végez. Az élelmezési feladatokat iranyitja, az
élelmiszer-biztonsagi el6irasok alapjan szervezi és felugyeli azokat. Gazdalkodasi
tevékenységet végez (nyersanyag, human er6forras, energia), felel6sséget vallal
a dokumentacio teljes kor(i elvégzéséért és a dokumentumok tartalmaért. Folya-
matosan koveti és alkalmazza a jogszabalyi valtozasokat. FelelGsséggel tartozik
a tevékenységi korében hasznalt vagyontargyak, alapanyagok, eszkozok, beren-
dezések megdvasaért és az azokkal val6 anyagi elszamolasért. A leltarozast és
a raktarelszamoltatast iranyitja, és felel6sséget vallal a tartalmaért, esetleges prob-
Iéma esetén igyekszik annak gyors Kivizsgalasara. Sajat hatas- és felelésségkdrében
alkalmazza a munkaviszonyra vonatkozd jogszabalyokat. Gondoskodik maga és
beosztottjai tovabbképzésérdl. Ezek a feladatok négy nagy csoportba sorolhatok:
szervezési, gazdalkodasi, ellendrzési, kapcsolattartasi feladatok. Természetesen
tzemen kivili feladatai is lehetnek a vezet6nek, példaul kostoltatés, egészség-
napokon részvétel, el6adas tartasa stb. Szervezési feladatai az aruforgalommal és
termeléssel kapcsolatosak, melyek révid vagy hosszd termelési programok soran
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valdsulnak meg, mint az egyik legnagyobb kihivast jelentd étlaptervezés, vagy az
anyagkiszabat elkészitése, illetve a munkaerével kapcsolatosak, mint az tizem mun-
kakdreinek meghatarozasa, a munkaer6 biztositasa. Gazdalkodasi feladatai kiterjed-
nek az anyaggazdalkodasra, az energiagazdalkodasra és a munkaer6-gazdalkodasra
is. Ellen6rzést végez minden terdileten, amelyet iranyit, igy a beszerzést6l a talalason
at az ételhulladék elszallitasaig, ezenkivil ellendrzi a személyi és Gzemi higiénét,
illetve a munkaerd esetében a munkafegyelmet, a feladatok végrehajtasat és a mun-
kavédelmi el6irasok betartasat. Kapcsolattartasi feladatai meghataroznak belsd és
kiils6 kapcsolatokat, hiszen kizvetlen vagy kozvetett kapcsolatban van az iranyitas-
sal, a gazdasagi részleggel, a dietetikussal vagy a dietetikai szolgalattal a betegélel-
mezésben, illetve a sajat dolgozoival, mig a kilsé kapcsolatai kozdtt megjelennek
a beszallitok, a fogyasztok és tobb, kilonb6z6 hatdsag is. Az élelmezésvezetd fel-
adatainak ellatasan tul felel6sséggel tartozik az élelmezés folyamata soran keletkezé
dokumentacidért, a kapcsoldédo nyilvantartasok helyességéért, a kullonboézd ttem-
és étrendtervekeért, a vonatkozo jogszabalyok betartasaért és betartatasaért, a hasz-
nalt vagyontargyak, alapanyagok, eszkdzok, berendezések megdvasaért és azokkal
vald anyagi elszdmolasért. Az élelmezésvezetd konkrét feladatait egyfel6l az (izem
mUkodési formaja, masfeldl az étkezést biztositd intézmény és az lizem viszonya
hatarozza meg. Az élelmezési tizem m(kddhet az allamhaztartas valamely alrend-
szerének fenntartasaban, illetve lehet egyhazi vagy alapitvanyi fenntartasu intéz-
mény része, vagy mikodhet gazdasagi tarsasagként. Amennyiben az intézményhez
fliz6d6 viszonyt vizsgaljuk, az Uzem lehet egy intézmény, példaul bolcséde, Gvoda
sth. része, mely esetben fliggelmi kapcsolat van kdzottik, mig készétel vasarlas ese-
tén szerz6déses jogviszony all fenn. A 4. braban néhany élelmezésvezetdi feladat
kerult feltlintetésre, melyek megjelenése fligg az zem mdkodési formajatol. Jol
lathatd, hogy altalaban egy koltségvetési intézmény részeként miikodé élelmezés
vezetOjének sokkal tobb feladata van, szélesebb kord ismeretekkel kell rendelkez-
nie, mint egy kozétkeztetd cég esetében, ahol kdzpontositva, kilon részlegek van-
nak bizonyos feladatok ellatasara, ellenérzésére. Mig sajat élelmezés esetén példaul
az étlaptervezés az élelmezésvezetd feladatai kozé tartozik, addig cégeknél gyakran
kozponti étlaptervezés torténik, igy az Gzem vezet6je mentesiil ezen feladat aldl.
Azonban tudni kell, hogy a cégek esetében tobb Gizem is van és koztiik lehet olyan,
amely akar 10000 adagot készit naponta, mig a koltségvetési intézmények Uze-
mei ettdl joval kisebb adagszamu ételt allitanak el6 (Tatrai-Németh — Csajbokné —
Czékman 2019: 47-51).
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élelmezésvezetd Uzemeltetesi igazgato
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4. dbra: Elelmezésvezetdi feladatok az iizem miikddtetdje alapjan
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Eva Csajbokné Dr. Csobod — Katalin Dr. Tatrai-Németh

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 ful Iling 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, di ers from public catering
in many ways. One of the fundamental di erences is that public catering is based on scienti ¢
foundations, designed, organized, and coordinated by professional managers. e manager could
be a dietitian or a food service manager with OKJ quali cation. e history of their training is
intertwined and goes back more than 100 years.
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