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 1.  válasz: igen  HACCP kézikönyv tartalmazza az élelmiszerek tárolására  
vonatkozó előírásokat.

 2.  válasz: nem  NEM történik kész étel tárolás a betegellátó osztályokon, 
mivel az étel azonnali felhasználásra kerül.

 3.  válasz: nem  DE, történik kész étel tárolás a betegellátó osztályokon.

 OKFŐ betegbiztonsággal kapcsolatos felmérés: 2023.02.27-03.07.

Témaválasztás



Az étel útja a konyhától a betegig



Az Orosházi Dr. László Elek Kórház és Rendelőintézet 

fekvőbetegellátásban részesülő betegei étkeztetése során az 

osztályok területén történő kész ételek jogszabályban meghatározott 

feltételek szerinti tárolásához, emberi fogyasztás előtti kezeléséhez 

szükséges eszközök biztosítása és az eljárás  intézményi 

szabályozásának elkészítése, illetve implementálása valamennyi 

osztályon, ahol 6 órán túli betegellátás történik 2023.11.01-ig.
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SPECIFIKUS CÉL FELADAT MÓDSZER EREDMÉNY

1.  Projekt indítása 1.1 Projekt indítása, probléma ismertetése, a megoldási javaslat 
bemutatása.

Fókuszcsoportos megbeszélés, jegyzőkönyv. Projekt indító jegyzőkönyv

1.2 Pontos feladatok, felelősségi körök meghatározása, felelősök 
megbízása, megvalósítási ütemterv kidolgozása.

Brainstorming, tevékenységi mátrix, stakeholder
elemzés, GANTT, jegyzőkönyv.

Felelősök megbízó levele, megvalósítási ütemterv 

2. Eszköz szükséglet meghatározása, eszközök beszerzése 2.1 Eszközszükséglet meghatározása. A meglévő eszközpark 
feltérképezése, a beszerzésre, javításra kerülő eszközök 
(maghőmérő, zár/lakat, mikrohullámú sütő, hűtőszekrény) 
mennyiségének  meghatározása.

A leltári adatbázis, helyszíni bejárás, megtekintés, 
felmérés.

Beszerzendő, javítandó eszközök pontos 
mennyisége

2.2 Eszközök, anyagok beszerzése (gazdasági igazgató engedélyezi 
az eszköz-, anyag beszerzést a Gazdasági osztály számára).

Engedélyeztetési eljárás, anyagbeszerzés Eszközök, anyagok a raktárban

3. Szabályzat a betegellátó osztályok területén történő kész    
ételek jogszabályban rögzített feltételek szerinti tárolására.

Szabályzat készítés Munkacsoportos egyeztetések, hatályos 
jogszabályok alapján, BMR szabályzat sablon 
(BELLA)

Elkészült szabályozás

4. Háttérfolyamatok: 4.1 Tájékoztató táblák, információs feliratok, névtáblák tervezése, 
próbanyomat készítés

Tervezés grafikus szoftverrel, informatikusok Névtábla, felírat, tájékoztató prototípus

-tájékoztatók, információs táblák elkészítése, 4.2 Tájékoztató táblák, információs feliratok, névtáblák 
nyomtatása, laminálása a kórházi könyvtárban.

Sokszorosítás nyomtatással, laminálás Tájékoztató anyagok, névtáblák

-a tálaló konyhák kialakítása kész étel tárolásra és az étel 
melegítésére

4.3 Emeletenként az osztályok által közösen használt 
tálalókonyhában kialakítani az élelmiszerek tárolási körülményeit, 
osztályok szerint nevesíteni (névtábla) és zárral ellátni a 
hűtőszekrényeket. Az étel melegítést (mikrohullámú sütő) követő 
hőmérséklet méréshez maghőmérők biztosítása. 

Helyszíni kiépítés (műszak), leltárba vétel (hűtők, 
mikrohullámú sütő, maghőmérő)

Hűtőszekrény a kész ételek tárolásához, 
mikrohullámú sütő, 1db közös használatú 
maghőmérő.

5. A bevezetendő változások, a protokollban foglaltak tesztelése 
egy azon emeleten elhelyezkedő 3 fekvőbetegellátó osztályon

5.1 Pilot osztályok kiválasztása, dolgozók oktatása, 
dokumentálása.

Jelenléti, interaktív oktatás Oktatási napló, aláírt jelenléti ív, megszerzett 
tudás

5.2 A kiválasztott 3 osztályon 1 hónapos tesztelési időszak. Megfigyelés, dokumentumok ellenőrzése, 
jegyzőkönyv

Jegyzőkönyv

6. A szabályozás intézményi szintű hatályba léptetése 6.1 Tesztelés feldolgozása. Feltárt hibák, hiányosságok alapján a 
protokoll módosítása. Eredményesség esetén visszacsatolás az 
osztályoknak, a menedzsmentnek. 

Írásbeli beszámoló,  Kórházhigiénés csoport A pilot osztályokon bevezetett intézkedés 
mérhető eredménye

6.2 Módosított protokoll ellenőrzése, jóváhagyása, 
implementálása (közzététel a kórház belső kommunikációs 
csatornáin).

Intézményvezető általi megtekintés, jóváhagyás, 
közzététel

Elkészült protokoll (belső kommunikációs 
felületeken elérhető)

7. Intézményi szintű oktatás 7.1 Valamennyi fekvőbetegellátó osztály vezető ápolójának, a 
takarítási koordinátor, ill. az élelmezésvezető oktatása, 
dokumentálás.

Jelenléti oktatás, az oktatók oktatása interaktív 
formában

Oktatási napló, aláírt jelenléti ív, megszerzett 
tudás

7.2 A középvezetők saját részlegeiken tovább oktatják a 
dolgozókat.

Kiscsoportos oktatás keretében a dolgozók 
interaktív, jelenléti oktatása

Oktatási napló, aláírt jelenléti ív, megszerzett 
tudás

8. Az intézkedések intézmény szintű bevezetésének nyomon 
követése és összegzése

8.1 A bevezetett intézkedés monitorozása 3 hónapos időtartam 
alatt.

Megfigyelés, jegyzőkönyv Jegyzőkönyv

8.2 A megfigyelt időszakról beszámoló készítés a menedzsment 
számára.

Kórházhigiénés csoport írásos összefoglalója a 
megfigyelt időszakról

Jelentés

9.  Projekt zárás Ellenőrzés MIR vezető ellenőrzi, lezárja a projektet. Projekt zárása

• Szabályzat készítés

• Tálaló konyhában hűtők, mikrók
beüzemelése, zárak felszerelése,

• feliratok, tájékoztatók 
kihelyezése

• Pilot osztályokon intézkedések 
tesztelése 1 hónapig

• Pilot idő után a tesztelés 
feldolgozása,

• Hibák, hiányosságok 
feltárása,

• A protokoll módosítása

• Projekt indítás

• Eszköz szükséglet

• A szabályozás intézmény 
szintű hatályba léptetése,

• intézményi szintű oktatás,

• nyomonkövetés,

• Projekt zárás

Act Plan

DoCheck

TEVÉKENYSÉGI MÁTRIX • Fókuszcsoportos megbeszélés
• Brainstorming
• Folyamat ábra
• Stakeholder elemzés
• Tevékenységi mátrix
• GANTT ütemterv
• Jegyzőkönyv a megbeszélésekről
• Eszköz felmérés: leltári adatbázis, 

helyszíni bejárás

• BMR szab. sablon alapján (BELLA), 
• Szakirodalom kutatás,
• Grafikus tervezés,
• Nyomtatás, laminálás,
• Műszaki kivitelezés, leltárba vétel,
• Pilot oszt. interaktív oktatás
• Tesztidőszak alatt megfigyelés, 

dokumentáció ellenőrzés,
• Jegyzőkönyv

• Szabályzat közzététel: 
intranet, belső posta      

• Oktatók oktatása
• Dolgozók oktatása (okatók)
• Nyomonkövetés 3 hónap: 

megfigyelés, jegyzőkönyv,
• MIR vezető ellenőrzi a     

projektet  Projekt zárás
• Ad hoc ellenőrzések (K.higi)

• Tesztelés feldolgozása, 
ellenőrzés,

• Hibák, hiányosságok 
feltárása:
Visszacsatolás a pilot oszt-ra
- Szabályzat módosítás,
• MIR vezető ellenőrzés,
• Intézményvezetői jóváhagyás
• Hatályba léptetés

MEGVALÓSÍTÁSI MÓDSZERTAN

EREDMÉNYTERMÉK
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GANTT ütemterv

Meglévő eszközök feltérképezése, az 
eszközszükséglet meghatározása az ütemezett idő 
alatt sikerrel teljesült, mint részeredmény.

Engedély a beszerzésre, a hiányzó eszközök 
beszerzésre kerültek az anyaggazdálkodás által.

10 db konyhai maghőmérő, 10 db lakat, 9 db 
lakatpánt, 90 db szegecs,
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MÓDSZER EREDMÉNY

BMR szabályzat sablon (BELLA), 

munkacsoportos egyeztetés. 

Hatályos jogszabályok, 

szakirodalom kutatás

Elkészült szabályzat
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• Fogyasztás előtt a szakápoló újra hőkezeli a hűtött ételt, a pépes ételeket 
mikrohullámú sütőben, 2 percen keresztül melegíti.

• A melegített étel belső (mag) hőmérséklete el kell, hogy érje a tányér 
legmélyebb pontján (közepe) mért 72 °C-t vagy a tányér legalább 3 
különböző pontján mért 75°C fokot.

• Ezután felpakolja az ételeket a tálaló kocsira és beviszi az osztály 
területére.

• A szakma szabályainak megfelelően a melegítést követően 3 órán belül 
megtörténik az ételosztás. A beteg elfogyasztotta az ételt közétkeztető 
tevékenység véget ér.

• Amennyiben nem történik meg 3 órán belül az újra melegítést követően 
az étel elfogyasztása, azt meg kell semmisíteni, a betegnek már nem 
adható oda!

(Részlet az e-learning videó oktatási anyagból)
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7. Az 

intézményi 

 bevezetés 

tesztelése 

1 hónapos 

időtartam 

alatt

Megfigyelés, bejárás- 

Kórházhigiénés 

csoport,       Írásbeli 

visszacsatolás- 

osztályvezető ővérek 

az esetleges 

hiányosságokról, 

hibákról

A pilot osztályokon 

bevezetett 

intézkedések 

eredménye (hibák, 

megfelelőségek) 

jegyzéke

SPECIFIKUS CÉL



Debriefing 

Protokoll jóváhagyása

Közzététel

Összefoglaló jelentés

Ellnőrzés, lezárás

Nyomonkövetés

Pilot tapasztalatai, protokoll módosítás, záró projekt jelentés.

Intézményvezető jóváhagyása.

Belső posta és intranet felületeken.

A projekt után HACCP szabályozás kiegészítés (
‚
24.február eleje);

6 hónap utókövetés (csekklista);
Kotter-féle modell szerint a szervezeti kultúra további fejlesztése.

A

C

T

MÓDSZER EREDMÉNY

Debriefing az érintettek 

részvételével, megbeszélés, 

módosítási javaslatok. Szükség 

esetén protokoll módosítás.

Elkészült, jóváhagyott, hatályos 

protokoll (belső kommunikációs 

felületeken elérhető)

Protokoll jóváhagyása az 

intézményvezető által, közzététel 

belső postán, intraneten.

Jóváhagyott, közzétett protokoll  

Megfigyelés, jegyzőkönyv Jegyzőkönyv

Kórházhigiénés csoport írásos 

összefoglalója a megfigyelt 

időszakról

Jelentés

10.  Projekt zárás (Beépítés a 

mindennapi gyakorlatba/ 

szervezeti kultúra)

MIR vezető ellenőrzi, lezárja a 

projektet. (Kóházhigiénikusok 

megfigyeléses ellenőrzése ad hoc 

jelleggel)

Projekt zárási jegyzőkönyv   

(Higiénikusok által készített 

jelentés)
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8.  A pilot időszak alatti 

tesztelés feldolgozása, 

protokoll módosítás a hibák, 

hiányosságok tükrében. 

A módosított protokoll 

jóváhagyása, közzététele.

9.  Az intézkedések 

intézmény szintű 

bevezetésének nyomon 

követése és összegzése

SPECIFIKUS CÉL

MIR vezető, menedzsment 

MIR vezető ellenőrzés, sikeresnek minősítés, projektzárás 



• Tanáraimnak:

Dr. habil. Belicza Éva Ph.D

Dr. habil. Lám Judit Ph.D

Dr. Safadi Heléna Ph.D

Dr. Dombrádi Viktor Ph.D ,  Sinka Lászlóné Adamik Erika

• Mentorom és szakmai vezetőm: Dr. Nagy Kamilla

• Kolléganőm: Bárány Emese

• Kivitelezésben résztvevő kollégáim: Hutkai Sándor (élelmezés), Mecsei Kati (IM), 
Dér Irénke (NIM), Váriné Edina (Rehab), Királyné Mariann (AITO), Hevesi Ági (Szül), 
Cellár Andi (SBO), Kiszely Csilla (Krónikus bel), Hutkainé Gyöngyike (takarítás) 




