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Zalaegerszeg város köznevelési intézményeiben a közétkeztetés lebonyolítását 5+5 évre a közbeszerzési eljárás keretében lezajlott döntés alapján 2012. augusztus 13-tól a Hungast-Nyugat Kft. nyerte el.

Az új szolgáltató a Hungast-Nyugat Kft. az alábbi köznevelési intézményekben biztosítja a közétkeztetést:

· Belvárosi I. sz. Integrált Óvoda (Kis utcai Székhelyóvoda kivételével
) 

· Belvárosi II. sz. Integrált Óvoda 

· Kertvárosi Integrált Óvoda

· Landorhegyi Integrált Óvoda (Űrhajós utcai Székhelyóvoda kivételével
)

· Belvárosi Magyar-Angol Két Tanítási Nyelvű Általános Iskola

· Kertvárosi Általános Iskola

· Landorhegyi Általános Iskola, Sportiskola

· Izsák Imre ÁMK

· Öveges József ÁMK
· Apáczai Csere János ÁMK

· Ady Endre Általános Iskola, Gimnázium és Alapfokú Művészetoktatási Intézmény

· Béke ligeti Általános Iskola, Speciális Szakiskola és Egységes Gyógypedagógiai Módszertani Intézmény

· Csány László Közgazdasági Szakközépiskola

· Deák Ferenc és Széchenyi István Szakközép- és Szakiskola

· Ganz Ábrahám és Munkácsy Mihály Szakközépiskola és Szakiskola

· Páterdombi Szakképző Iskola

· Kölcsey Ferenc Gimnázium

· Zrínyi Miklós Gimnázium

· Városi Középiskolai Kollégium 

A kezdetekben a korábbi szolgáltatótól kapott információk segítették a céget abban, hogy a minőségi közétkeztetés biztosításán túl a helyi igényeknek is meg tudjon felelni, majd az első hónapokat követően személyesen is felkeresték a közétkeztetésben részt vevő intézmények többségét. 

Minden intézményvezető rendkívül segítőkész volt és rengeteg információval látták el a szolgáltatót, melyeket a jövőben felhasználva, még inkább tudnak alkalmazkodni az intézmények egyedi igényeihez, ízléséhez is. 
Az új szolgáltató az ételsorok, menülisták összeállításán és a főzés ellenőrzésének folyamatán túl nagy hangsúlyt fektet arra, hogy étlapokon olvasható legyen az ételek tápanyagtartalma esetleges allergénjei, és természetesen szükség szerint biztosítják a diétás étkezést is, aminek a segítésére külön dietetikust is foglalkoztatnak.

A szolgáltató fontosnak tartja a megfelelő technológiai háttér biztosítását, aminek első lépéseként mindenhol lecserélték a régi alumínium szállítóedényeket, korszerű rozsdamentes duplafalú edényekre és hőszigetelt ételszállító ládákra, valamint a következőkben további korszerűsítéseket és konyhafejlesztéseket hajtanak végre legalább 100 millió forint értékben. 

Az elmúlt időszakban a városvezetés több tájékoztatást és sok közvetlen jelzést kapott az új szolgáltató működésével, az ételek minőségével és mennyiségével kapcsolatban. Az eltelt időben a szolgáltató érzékelhetően arra törekedett, hogy megfeleljen az elvárásoknak, ennek érdekében számos konzultációt tartott az érintettekkel. 

Tekintettel arra, hogy az önkormányzat szempontjából a legfontosabb cél, hogy a zalaegerszegi nevelési-oktatási intézményekben tanuló gyermekek megfelelő mennyiségű és minőségű ételeket kapjanak, ezért a városvezetésnek és a közgyűlésnek kiemelt figyelmet kell fordítania a közétkeztetés színvonalára.

Tekintettel arra, hogy néhány hónap elteltével érdemes megvizsgálni a tapasztalatokat, ezért Polgármester Úr felkérte a Szociális, Egészségügyi és Esélyegyenlőségi Bizottság elnökét, hogy készítsen jelentést a közétkeztetés helyzetéről, elemezze az adagok mennyiségét és minőségét, az étlapok változatosságát és gyűjtse össze az intézményi, szülői és a diákok körében kialakult véleményeket és javaslatokat. A vizsgálat az elmúlt év végén elkészült, azt a bizottság 2012. december 20-i ülésén megtárgyalta és az alábbi határozatot hozta:
163/2012. sz. határozat

A Szociális, Egészségügyi és Esélyegyenlőségi Bizottság – 8 igen, egyhangú szavazattal  –   a zalaegerszegi közétkeztetés helyzetéről szóló vizsgálat alapján készült tájékoztatót elfogadja, azzal, hogy kéri a szolgáltatót a vizsgálat során megfogalmazott megállapítások és javaslatok figyelembevételére, valamint ezek alapján a szükséges intézkedések megtételére.     

A bizottság felkéri az elnököt, hogy a vizsgálat eredményéről tájékoztassa a közétkeztetést végző Hungast-Nyugat Kft-t és a szolgáltató észrevételeivel, intézkedésével kiegészített vizsgálati anyagot terjessze a közgyűlés elé.

Határidő: a szolgáltató tájékoztatására: 2012. december 31.



      a közgyűlési előterjesztés elkészítésére: 2013. január 31. 

Felelős:  Sümegi László a Szociális, Egészségügyi és Esélyegyenlőségi Bizottság elnöke

A bizottság döntésének megfelelően a vizsgálati anyag elküldésre került a Hungast-Nyugat Kft részére. A szolgáltató észrevételeit és javaslatait tartalmazó anyagot az alábbiak szerint terjesztjük a T. Közgyűlés elé. 
I. Jogi háttér

„Az egészségügyről” szóló 1997. évi CLIV. törvény 50. §-ának (3) bekezdése előírja, hogy „A közétkeztetésben – különös tekintettel az egészségügyi, szociális és gyermekintézményekben nyújtott közétkeztetésre – az élettani szükségletnek megfelelő minőségű és tápértékű étkezést kell biztosítani.”

Az élettani szükségletnek megfelelő étrend biztosításához a táplálkozás-egészségügyi előírások kidolgozása – törvényi előírás és a kormány kijelölése alapján - az Országos Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet (OÉTI) feladata. (1991. évi XI. törvény az egészségügyi hatósági és igazgatási tevékenységről, 4. § (5) bek. bc), db) pontok és 323/2010. (XII. 27.) Korm. rendelet az Állami Népegészségügyi és Tisztiorvosi Szolgálatról, a népegészségügyi szakigazgatási feladatok ellátásáról, valamint a gyógyszerészeti államigazgatási szerv kijelöléséről, 15. § (3) bek.)

Az OÉTI a jogszabályi felhatalmazásnak eleget téve saját vizsgálati eredményeire építve és a legújabb szakirodalmi adatokat figyelembe véve elkészítette a táplálkozástudomány mai állásának megfelelő, a rendszeres étkezést biztosító, szervezett élelmezési ellátásra vonatkozó táplálkozás-egészségügyi ajánlás-t
.

II. Elégedettségi vizsgálat
A vizsgálat ideje: A vizsgálatra 2012. november 21. és 2012. december 6. között került sor.
A vizsgálat módszere:


- kérdőíves adatfelvétel az igénybevevők körében
Ennek keretében elégedettségi kérdőívet készítettünk (lásd 1. sz. melléklet), a kérdőíves adatfelvételre az adott intézményben közétkeztetést igénybevevők 10%-ának bevonásával - arányosan általános iskolában alsós/felsős tanuló; illetve pedagógus kollégák - került sor.

- igazgatói vélemények és a szolgáltató véleményének megismerése
Ennek keretében valamennyi érintett köznevelési intézmény vezetőjét írásban kerestük meg és kértük, hogy véleményüket, tapasztalatukat, esetleges javaslataikat röviden foglalják össze. Ugyancsak hasonló céllal megkerestük a Hungast-Nyugat Kft-t is
. 
- az igénybevevők számának nyomon követése
Ennek keretében valamennyi érintett intézménytől bekértük a közétkeztetést igénybevevők számának alakulásáról (2012. szeptember-november) szóló adatokat.
- étlapok elemzése

Ennek keretében a vizsgált időszakra vonatkozó étlapokat tekintettük át. Az ételek szemléletesebb bemutatása érdekében az anyag végén megtalálhatóak 2012. november 19 és 2012. november 30. közötti kollégiumi menüsorról készült képek.
II.1. A kérdőíves elégedettségi vizsgálat eredményei

II.1.1. Az óvodai kérdőívek értékelése

1. sz táblázat

Az ételekkel kapcsolatos vélemények összegzése 
	Válaszok
	Menyire elégedett az étel mennyiségével?
	Mennyire elégedett az étel ízletességével?
	Mennyire elégedett az étkeztetés változatosságával?

	
	fő
	%
	fő
	%
	fő
	%

	Teljesen
	23
	37,7
	25
	41
	21
	34,4

	Részben
	37
	60,7
	34
	55,7
	36
	59

	Egyáltalán nem
	1
	1,6
	2
	3,3
	4
	6,6

	∑:
	61
	100
	61
	100
	61
	100


2. sz táblázat

A közétkeztetés színvonalának változása

	Válaszok
	Tapasztalt-e változást 2012. szeptember hónaphoz képest az étel minőségében, mennyiségében változatosságában?

	
	fő
	%

	általában inkább javult
	34
	55,7

	inkább romlott
	9
	14,7

	nem változott
	18
	29,6

	∑:
	61
	100


Az adatok minél pontosabban értelmezése és értékelése érdekében – a szolgáltató észrevételét elfogadva - a "Teljesen elégedett" és az "Egyáltalán nem elégedett" kategóriákat súlyozottan vettük figyelembe, a "Részben elégedett" kategóriát pedig úgy bontottuk meg, hogy olyan arányban "Inkább elégedett", vagy "Inkább elégedetlen" a válaszadó, mint ahogyan a szeptember hónaphoz képest történt változásokat értékelték pozitívan illetve negatívan. Ezt azért tartottunk fontosnak, mert a kérdésekre adott válaszok legnagyobb százaléka, sok esetben a "Részben elégedett" kategóriára esett, amit lehet úgy is értelmezni, hogy nem teljesen elégedett, azaz problémát lát az adott területen, illetve az is elképzelhető, hogy alapvetően elégedett, de nem teljesen. Úgy gondoljuk, hogy ahol a szélsőértékek nagyok, azok már eleve egy pontosabban értékelhető képet mutatnak, de ahol szélsőértékek kisebbek, vagy közel egyformák, ott érdemes a fenti arányszámot alkalmazni a "Részben elégedett" kategória megbontására.

A válaszadók a teljesen és az egyáltalán nem elégedett kategóriára adott válaszai között nagy a különbség a teljesen elégedett javára, ami azt jelenti, hogy többségükben inkább elégedettek a megkérdezettek, illetve az is fontos szempont, hogy nem csak nagy a különbség, hanem az egyáltalán nem elégedettek alacsony száma (szinte nulla) is ezt erősíti.

Az étel mennyiségével 61 fő megkérdezettből a fentek szerint képletbe foglalva a következő eredményeket kapjuk:

· Inkább elégedett = 23+ 37x[100/(55,7+14,7)x0,557] =  52 (85,3%)

· Inkább elégedetlen = 1+ 37x[100/(55,7+14,7)x0,147] =  9 (14,7%)

Ez alapján az óvodákban a válaszadók közül az ételek mennyiségével 14,7% inkább elégedetlen és 85,3% inkább elégedett. Az ételek ízletességével inkább elégedett 85,1% és inkább elégedetlen 14,9%, az ételek változatosságával pedig 81,1% inkább elégedett, míg 18,9%-e inkább elégedetlen.

Az elmúlt hónapokban a válaszadók több mint fele javuló tendenciát tapasztal a közétkeztetés minőségében, mennyiségében és változatosságában. 

A szolgáltató Hungast-Nyugat Kft. reagálása az eredményekre: 

„Ezt az eredményt jónak értékeljük és azt gondoljuk, hogy a kialakult jó kapcsolat és kellő kommunikáció, ami már eddig is sokszor vezetett eredményre, további javulásokat is hozhat, illetve úgy látjuk, hogy ugyanolyan mértékben sikerül figyelembe vennünk az egyes óvodák  észrevételt, mint amennyire az óvodák veszik figyelembe egy ilyen jellegű szolgáltatás nyújtásával kapcsolatos összes körülményt (pl. különböző igények érkeznek hozzánk, az ételt szállítani kell stb...), aminek eredményeképpen egy felmerülő problémánál mindkét fél részére elfogadható kompromisszumokat tudtunk találni és remélhetőleg tudunk a jövőben is.

Mindenesetre az bizonyos, hogy sikerült az óvodák igényeihez az elmúlt hónapokban közelednünk, melyet nagyban segített az óvodavezetők segítőkész hozzáállása és ezt támasztja alá a szeptember óta javuló tendencia a megkérdezettek válaszai alapján is.”
3. sz táblázat

Konyhai személyzet hozzáállása

	Válaszok
	Magatartás, bánásmód
	Hangnem
	Segítőkészség

	
	fő
	%
	fő
	%
	fő
	%

	Nagyon jó
	2
	8,7
	4
	21
	5
	26.3

	Jó
	17
	73,9
	11
	58
	10
	52,7

	Megfelelő
	4
	17,4
	4
	21
	4
	21

	Rossz
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Teljesen rossz
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	∑:
	23
	100
	23
	100
	23
	100


A konyhai személyzet munkáját a válaszadók jelentős többsége (4/5-e) nagyon jónak, illetve jónak minősíti, leginkább a konyhai dolgozók segítőkészséget emelik ki. 

II.1.2. Az általános iskolai kérdőívek értékelése

4. sz táblázat

Az ételekkel kapcsolatos vélemények összegzése 

	Válaszok
	Menyire elégedett az étel mennyiségével?
	Mennyire elégedett az étel ízletességével?
	Mennyire elégedett az étkeztetés változatosságával?

	
	fő
	%
	fő
	%
	fő
	%

	Teljesen
	133
	36,2
	71
	19,3
	159
	43,3

	Részben
	199
	54,2
	248
	67,6
	194
	52,9

	Egyáltalán nem
	35
	9,6
	48
	13,1
	14
	3,8

	összesen
	367
	100
	367
	100
	367
	100


5. sz táblázat

A közétkeztetés színvonalának változása

	Válaszok
	Tapasztalt-e változást 2012. szeptember hónaphoz képest az étel minőségében, mennyiségében változatosságában?


	
	fő
	%

	általában inkább javult
	135
	36,8

	inkább romlott
	97
	26,4

	nem változott
	135
	36,8

	∑:
	367
	100


Ebben az esetben is súlyoztuk a teljesen és az egyáltalán nem elégedett válaszkategóriákat és az óvodáknál leírt módszerrel megpróbáltuk differenciálni a részben elégedett válaszokat. Eszerint az ételek mennyiségével az általános iskolai kérdőívek alapján a megkérdezettek 67,8%-a inkább elégedett és 32,2%-a inkább elégedetlen, az ételek ízletességével 58,7%-a inkább elégedett, míg 41,3%-a inkább elégedetlen, valamint az ételek változatosságával 74,1% inkább elégedett és 25,9% inkább elégedetlen.

A válaszadók tehát az ételek változatosságával alapvetően elégedettek, a mennyiséggel is nagytöbbségben elégedettek, viszont az ízletességgel kapcsolatban már többen fogalmaztak meg észrevételeket. 
Az elmúlt hónapokban a válaszadók közel 40%-a javuló tendenciát tapasztal a közétkeztetés minőségében, mennyiségében és változatosságában. Figyelemre méltó azonban, hogy a válaszadók 1/4-e ugyanakkor romló tendenciákat tapasztalt az elmúlt hónapokban. 

A szolgáltató Hungast-Nyugat Kft. reagálása az eredményekre: 
„Az általános iskolások az ételek változatosságával alapvetően elégedettek, a mennyiséggel is nagytöbbségben elégedettek, viszont az ízletességgel kapcsolatban már többen fogalmaztak meg észrevételeket. Az ételek változatosságára vonatkozó jó arány, valamint az, hogy a válaszadók többsége szeptemberhez képest itt is javuló tendenciát érzékel azt jelenti számunkra, hogy sikerült az intézményekkel való személyes találkozásaink alkalmával kapott segítő információkat jól hasznosítanunk és jó úton járunk ahhoz, hogy az elégedettek aránya minél nagyobb legyen. Emellett az is látható, hogy egy pillanatra sem lankadhat a figyelmünk, mert .az ízléseknek úgy tudunk leginkább megfelelni, ha folyamatosan tartjuk a kapcsolatot az intézményekkel és diákokkal, kiszűrjük, melyek azok az ételek, melyek elkészítésére kell jobban ügyeljünk és melyek azok, melyeket ritkábban vagy egyáltalán nem kellene szerepeltetni az étlapon, hogy jobban tudjunk kedvezni a többség ízlésének”

6. sz táblázat

Konyhai személyzet hozzáállása

	Válaszok
	Magatartás, bánásmód
	Hangnem
	Segítőkészség

	
	fő
	%
	fő
	%
	fő
	%

	Nagyon jó
	108
	29,4
	94
	25,6
	120
	32,7

	Jó
	135
	36,8
	139
	37,9
	113
	30,8

	Megfelelő
	85
	23,2
	76
	20,7
	89
	24,3

	Rossz
	30
	8,2
	53
	14,4
	35
	9,5

	Teljesen rossz
	9
	2,4
	5
	1,4
	10
	2,7

	∑:
	367
	100
	367
	100
	367
	100


A konyhai személyzet munkáját a válaszadók jelentős többsége (2/3-a) nagyon jónak, illetve jónak minősíti, ebben a körben is különösen a konyhai dolgozók segítőkészségével elégedettek. 

Az általános iskolai közétkeztetés igénybevevőinek véleménye, javaslata, kérése [összegzés]: 

· repeta lehetőségének biztosítása,

· fűszeresebb ízvilág,

· több gyümölcs, gyümölcslé, sütemény,

· higiénés feltételek javítása, korszerűbb konyhai eszközök (poharak, tányérok, tálcák),

· változatosabb, ízletesebb levesek,

· több főzelék,

· paradicsomos ételek, halak, rántott sajt hiánya

II.1.3. A középiskolai/kollégiumi kérdőívek értékelése

7. sz táblázat

Az ételekkel kapcsolatos vélemények összegzése 

	Válaszok
	Menyire elégedett az étel mennyiségével?
	Mennyire elégedett az étel ízletességével?
	Mennyire elégedett az étkeztetés változatosságával?

	
	fő
	%
	fő
	%
	fő
	%

	Teljesen
	38
	15,8
	12
	5
	52
	21,7

	Részben
	146
	60,9
	161
	67,1
	148
	61,7

	Egyáltalán nem
	56
	23,3
	67
	27,9
	40
	16,6

	összesen
	240
	100
	240
	100
	240
	100


8. sz táblázat

A közétkeztetés színvonalának változása

	Válaszok
	Tapasztalt-e változást 2012. szeptember hónaphoz képest az étel minőségében, mennyiségében változatosságában?

	
	fő
	%

	általában inkább javult
	70
	29,2

	inkább romlott
	88
	36,6

	nem változott
	82
	34,2

	∑:
	240
	100


A középiskolai kérdőívek elemzése alapján megállapítható, hogy a válaszadóknak leginkább az ételek ízletességével kapcsolatban fogalmaztak meg problémákat. (a megkérdezetteknek csupán 5% elégedett teljesen az ételek ízletességével)

A vizsgálat során használt módszer alapján megállapítható, hogy a kérdőívek kitöltőinek 42,8%-a inkább elégedett és 57,2%-a inkább elégedetlen az ételek mennyiségével, 34.8% elégedett míg 65,2% inkább elégedetlen az ételek ízletességével, 
Az ételek változatosságával a megkérdezettek 1/5-e elégedett teljesen, a középiskolások relatíve ezt a területet látják legkevésbé problémásnak.

Az elmúlt hónapokban a válaszadók közel 40%-a inkább romló tendenciát tapasztal a közétkeztetés minőségében, mennyiségében és változatosságában. Figyelemre méltó azonban, hogy a válaszadók csak 30%-a véli úgy, hogy javulás következett be a közétkeztetés színvonalában.
A szolgáltató Hungast-Nyugat Kft. reagálása az eredményekre: 
Ezek az arányok már nem igazán kedvező képet mutatnak, ezért érdemes mélyrehatóbban vizsgálni azt, hogy milyen okok vezethetnek ide.

Mint ahogyan az általános iskoláknál is, itt is az ételek ízletességével kapcsolatosan fogalmaztak meg legnagyobb arányban negatív észrevételeket, aminek vizsgálatát is két felé kell bontanunk, hiszen egyrészt vannak bizonyos előírások, ajánlások, melyek alapján pl. a só mennyiségét nem lehet oly mértékben alkalmazni, mint ahogyan azt egy adott étel esetében a mi ízlésünknek megfelelően kellene. Ez vonatkozik pl. a füstölt ételekre, szalonnára és még sok olyan alapanyagra, melyek ízt adó anyagok, ezért azok "kényszerű" csökkentése esetenként okozhatja a korábban megszokott ízekhez képest a változást. Természetesen amennyire csak lehet próbáljuk, ezeket az új, az egészségességet célzó iránymutatásokat a kialakult ízléseinket figyelembe véve alkalmazni, de emellett tartanunk kell magunkat egy hosszú távú és jó célt szolgáló állami kezdeményezéshez is (OTH ajánlás).

Ez az ajánlás vonatkozik a mennyiségekre is, melyről készült is egy táblázat a tájékoztatóban, amiből kiolvasható, hogy milyen ételtípusból mennyit kell adni egy adott életkornak megfelelően. Természetesen ezek az előírások sem a mértéktelen napközbeni ételfogyasztást támogatják és konkrétan megírják, hogy pl. középiskolai korosztálynak milyen mennyiségű ételt kell adni. Mi is ezzel számolunk és ennek megfelelően készítjük és tálaljuk az ételeket, de természetesen nem meglepő, hogy ez a korosztály inkább elégedetlen a mennyiséggel, hiszen tudva lévő, hogy akár a húsmennyiség dupláját is képesek lennének elfogyasztani. Az OTH ajánlás álláspontunk szerint éppen ezt hivatott szabályozni, hiszen a tápanyagértékeket is figyelve az látható, hogy a szükséges kalória mennyiség az említett mennyiségekben benne van, annál több étel elfogyasztása elhízáshoz vezethet, ami az egészségre káros. Azért is említettem, hogy az ízletességgel és mennyiséggel kapcsolatos vizsgálatot ketté kell bontanunk, mert nyilván sok esetben a fent leírt okok vezetnek oda, hogy elégedetlenség alakul ki ezeken a területeken, de természetesen nem szeretnénk magunkat megnyugtatni arról, hogy biztosan nem velünk van a gond, hiszen ilyen pontosan "kiszámolt" mennyiségeknél, nagyon kell ügyeljünk arra, hogy az a mennyiség amit ez alapján főzünk kerüljön is oda az étkezők asztalára, aminek érdekében az általános iskolák, középiskolák és kollégiumok januártól kiemelt figyelmet kapnak.

Az ízletesség illetve ízlésekkel kapcsolatosan, pedig csakúgy, mint az általános iskolák esetében továbbra is fontosnak tartjuk, hogy a folyamatos kommunikáció meglegyen az intézmények és közöttünk, melyeket minél sűrűbb személyes megkereséseinkkel kívánunk erősíteni és az ott szerzett információkat minél jobban igyekszünk felhasználni. Továbbá fokozottan ügyelni fogunk arra, hogy a szigorú OTH ajánlások figyelembe vétele mellett kicsit fűszeresebben főzünk, eddig esetleg nem alkalmazott "új" fűszereket, mint gyömbér, sáfrány, kakukkfű, bazsalikom bátrabban alkalmazzunk és minden étteremben továbbra is biztosítunk az asztalokra kihelyezett só és bors szórót. 

Az ételek változatosságával sajnos csak 50%-ban elégedettek a válaszadók, ennél jobb eredményre számítottunk, hiszen rengeteg erőfeszítést teszünk és tettünk annak érdekében az elmúlt hónapokban, hogy ezen tudjunk változtatni. A látogatásaink alkalmával tapasztaltuk már, hogy az ételek összeállítása a középiskolák és kollégiumok esetében sarkalatos pont, ezért is próbáltunk kedvezni azokkal az ételekkel, melyek a "kívánságlista" elején szerepeltek, ezért ez az eredmény mindenképpen elgondolkodtató számunkra. Mindemellett az tény, hogy míg az óvodáknál és általános iskoláknál közelebb állnak egymáshoz a gyermekek egyéni ízlései, addig a középiskolánál ez nem mondható el, ezért az étlap összeállításának szempontjai kiszámíthatatlanabbak”.  

9. sz táblázat

Konyhai személyzet hozzáállása

	Válaszok
	Magatartás, bánásmód
	Hangnem
	Segítőkészség

	
	fő
	%
	fő
	%
	fő
	%

	Nagyon jó
	82
	34,2
	74
	30,8
	86
	35,8

	Jó
	97
	40,4
	95
	39,6
	88
	36,7

	Megfelelő
	54
	22,5
	61
	25,4
	52
	21,7

	Rossz
	7
	2,9
	10
	4,2
	12
	5

	Teljesen rossz
	0
	0
	0
	0
	2
	0,8

	∑:
	240
	100
	240
	100
	240
	100


A konyhai személyzet munkáját a válaszadók jelentős többsége (3/4-a) nagyon jónak, illetve jónak minősíti. 

A középiskolai/kollégiumi közétkeztetés igénybevevőinek véleménye, javaslata, kérése [összegzés]: 

· hagyományos zalai ételek, fűszerezés, alapanyagok,

· adagok növelése,

· higiénés feltételek javítása, korszerűbb konyhai eszközök (poharak, tányérok, tálcák),

· változatosabb ételek,

· több zöldség, gyümölcs,

· kevesebb eltérés az eredeti étlaptól 

II.2. Az igazgatói vélemények, valamint a szolgáltató véleményének összegzése

II.2.1. Óvodák vezetőinek összefoglaló véleménye

· „több gyümölcs

· margarin helyett vaj,

· kevesebb tészta, zsír és cukor,

· hagyományosabb ételek

· új ételek bevezetése előtt kóstolók

· kevesebb eltérés az eredeti étlaptól” 

II.2.2 Általános iskolák vezetőinek összefoglaló véleménye

-  „A kevesebb konyhai dolgozóra nagyobb teher hárult/hárul, s ez okozott/okoz működtetési problémákat, pl. korábban nem jellemző hosszú várakozás az ebédre, mely a tálalás új rendje miatt lassította a kiszolgálást. Általános vélemény (diák, pedagógus), finomabb lett az étel, de kevesebb! Voltak negatív jelzések evőeszközökre, melyeket a HunGast segítségével sikerült javítani. Az iskola és a HunGast vezetői között jó a kapcsolat, s ez több területen vezetett eredményre.”
-  „Javasoljuk az ételek erőteljesebb fűszerezését / magyaros ételek, ízek, vegeta nélkül/. Rendszeresen előfordul, hogy két egymást követő nap egyiken A és B menű főzelék, másnap A vagy B ismét főzelék, Ez az elosztás azért nem megfelelő, mert a 12.30. után ebédelő gyermekeknek nincs már választási lehetősége, ez a délutánt iskolában töltő tanulók vagy az edzésre járó gyermekek esetében kevésbe tápláló, hamar éhesek lesznek utána.”
-   „Folyamatosan változik az ételek minősége. A kísérletezgetések nem mindig nyerik el az étkezők tetszését. Sokkal ízletesebben, sőt megkockáztatom fűszeresebben is lehetne főzni.” 

-  „Véleményem szerint szeptember óta az étkezés minősége és mennyisége  pozitívan változott.  A heti étlap változatos, azt tapasztalom, hogy a tanulók szívesebben fogyasztják a reform technológiával készült ételeket. Kevesebb a maradék. ha ilyen marad az ellátás akkor már megérte szolgáltatót váltani.”
-   „Az étlapok változatosan vannak összeállítva. Az elmúlt időszakhoz viszonyítva az adagok mennyisége csökkent. Az ételek minősége megfelelő. A déli ebédeltetési időszakban kevés a kiszolgáló személyzet, ezért még 1 fő segítségére lenne szükség.”
· „Az Izsák ÁMK mennyiségben és minőségben is elégedett az új szolgáltatóval, vannak apróságok, amelyeket eddig is jeleztünk a szolgáltatónak, mindig megnyugtató megoldással rendeződött.”
· „Az étlap összeállításába javaslom bevonni az érintett intézmények képviselőit, megbízottait, már ezzel a lépéssel a problémák 90 százaléka kiküszöbölhető lenne.”
II.2.3. Középiskolák/kollégiumok vezetőinek összefoglaló véleménye
· „Általában elmondható, hogy az elmúlt időszakban az étkeztetés színvonala romlott, az adagok mennyisége csökkent, a választék szegényesebb lett, a leves és a második fogás között sokszor nincs összhang. Hiányoznak a megszokott házias ízek, ritkábban van az ebédhez gyümölcs, sütemény.”
· „Mivel a konyhai dolgozók ugyanazok maradtak és közben mégis más lett az ételek íze (esetleg rosszabb lett), akkor az alapanyagok minősége változhatott, rosszabb lett. Az új tulajdonos képviselőjével és a konyhavezetővel beszélgetve úgy érzem közeledtek az álláspontok; a korszerű technika és az egészségesebb ételek bevezetése mellett a hagyományos ízek is megmaradhatnak. Problémát jelent még, hogy az étkezés végén már csak egyféle étel marad, nincs választási lehetőség.”
· „Az étkezést igénybevevő diákok elmondása szerint van javulás a menza minőségében, és mennyiségében. Viszont a diákok szívesebben ennének több gyümölcsöt és süteményt. A másik probléma az, hogy a serdülő korban levő gyerekeknél a bukta, és más tészta féleség mellé jó lenne ha valamilyen tartalmasabb előétel párosulna.”

· „Véleményem szerint a szolgáltató igyekszik változatosan főzni, ugyanakkor az adagok mennyisége nem éri el a kívánt szintet.”

· „2012. szeptember- október hónapban jelentős visszaesés volt tapasztalható az étel minőségében, valamint a változatosságában is. Több fórumon történt egyeztetést követően november hónap első két hete jelentős kedvező változást mutatott. Sajnos az elmúlt hetek tapasztalatai ismét romlást mutatnak, mely főként az ételek minőségében figyelhető meg.”
· „Szeptember hónapban jelentős minőségromlást tapasztaltunk az iskolai menzai ellátásban. A korábbiakhoz képest lényegesen rosszabb minőségű és kevesebb mennyiségű étel került kiosztásra. Októbertől aztán pozitív változás következett be mind az étlap összeállítása, mind a minőség- és mennyiség vonatkozásában.”

· „Kezdetben a zalai emberek számára szokatlan ízesítéssel főztek. Feltétlenül pozitívumként kell megemlíteni, hogy a Hungast Kft. nem csak igényt tartott a visszajelzésekre, de figyelembe vette is azokat. Pozitívum, hogy elkezdődött az evőeszközök, tálcák, poharak cseréje is. Ami azonban továbbra is problémát jelent, hogy a reggeli mennyisége kevés és át-érték aránya nem megfelelő például az ebédhez viszonyítva, ezért a kollégisták kisebb számban veszik igénybe. Az ebéd jelentősen javult, mind összetételében, mind minőségében. A vacsoránál is leginkább a mennyiséget keveslik a tanulók.”   
II.3. Az igénybevevők számának alakulása

10. sz táblázat

Az igénybevevők számának alakulása az óvodákban
	Hónap
	Igénybevevők száma

(fő)

	
	óvodás
	pedagógus

	2012. szeptember
	996
	83

	2012. október
	933
	83

	2012. november
	1025
	83


11. sz táblázat

Az igénybevevők számának alakulása az általános iskolákban
	Hónap
	Igénybevevők száma

(fő)

	
	tanuló
	pedagógus

	2012. szeptember
	2549
	167

	2012. október
	2491
	153

	2012. november
	2468
	165


12. sz táblázat

Az igénybevevők számának alakulása 

a középiskolákban/kollégiumokban
	Hónap
	Igénybevevők száma

(fő)

	
	tanuló
	pedagógus

	2012. szeptember
	1570
	122

	2012. október
	1435
	116

	2012. november
	1352
	112


Az igénybevevők számának alakulást vizsgálva megállapítható, hogy az óvodák esetében valamelyest nőtt a közétkeztetésben résztvevők száma (29 fővel, ez 2,9%-os emelkedésnek felel meg.), az általános iskoláknál 3,2 %-os volt a csökkenés (ez 81 gyermeket jelentett), míg a középiskolás korosztálynál a vizsgált időszakban folyamatos volt a csökkenés, melynek mértéke mintegy 14 %, amely 218 fős csökkenést jelent. 
Ami a pedagógusokat illeti az óvodákban, valamint az általános iskolákban számuk gyakorlatilag állandó (az általános iskolákban október hónapban volt egy minimális csökkenés, de az igénybevevők száma novemberben ismét a szeptemberi szintre állt vissza), míg itt is a középiskolákban a legnagyobb arányú a csökkenés mértéke (10 fő, 8,2%).  
II.4. Az étlapok elemzése

A vizsgált időszakra vonatkozó étlapokat áttekintve megállapítható, hogy azok megfelelnek a vonatkozó előírásoknak. (Az Országos tisztifőorvos 1/2011. sz. Normatív Utasítása, valamint a rendszeres étkezést biztosító, szervezett élelmezési ellátásra vonatkozó táplálkozás-egészségügyi ajánlás közétkeztetők számára)  

III. Összegzés 
A közétkeztetés zalaegerszegi helyzetét vizsgálva és elemezve a következő összefoglaló megállapítások tehetők:

1. A legtöbb problémát az érintettek az ételek ízvilágával, ízletességével, valamint a mennyiséggel fogalmazták meg.

2. Az óvodai, valamint az általános iskolai korosztály az elmúlt időszakban javuló, míg a középiskolás korosztály romló tendenciát tapasztal az étkeztetés terén.

3. A szolgáltatást igénybevevők száma a vizsgált időszakban az óvodákban valamelyest nőtt, az általános iskolákban kismértékben, míg a középiskolákban nagyobb mértékben csökkent.

4. A kollégiumok esetében problémaként merült fel a reggeli és a vacsora mennyisége. 
5. A konyhai személyzet munkájával kapcsolatban valamennyi intézménytípusban elégedettek, külön kiemelendő a személyzet segítőkészsége. 

A felmérés során mind az igénybevevők, mind pedig az intézményvezetők számos javaslatot fogalmaztak meg, ezek elsősorban

· a hagyományos zalai ételek, fűszerezés, alapanyagok használatára

· az adagok lehetséges növelésére

· a nagyobb választási lehetőség biztosítására,

· a több zöldség, gyümölcs használatára,

· a különböző fogások nagyobb összhangjára,

· az evőeszközök, tálcák poharak lehetőség szerinti cseréjére

irányultak.

A felmérés során szerzett tapasztalataink szerint a szolgáltató konstruktívan reagál a felvetett problémákra, folyamatosan tartja a kapcsolatot az érintettekkel, rugalmasan igyekszik alkalmazkodni az intézmények egyedi igényeihez, ízléséhez is. A vizsgálati anyaghoz a szolgáltató Hungast-Nyugat Kft. az alábbi összegző megállapításokat tette:
„Összegzésként elmondhatjuk, hogy a megküldött tájékoztatóban szereplő adatok számunkra nagyon hasznosak, mert a felmérés kellően széleskörű és éppen ezért is tartottuk fontosnak, hogy azok eredményeit ilyen mélyrehatóan vizsgáljuk és értékeljük, mert csak akkor tudunk jó döntéseket hozni a jövőre nézve, ha a kérdőíveket és egyéb módon eljuttatott észrevételeket a lehető legpontosabban értelmezzük.

A napi kapcsolattartás és vezetői kommunikáció rugalmasan működik, társaságunk valamint az intézmények között jó kapcsolat alakult ki a néhány hónap alatt, aminek köszönhetően az esetenként felmerült észrevételek, jelzések esetleg problémák megnyugtatóan rendeződtek. A hozzáállásunk és együttműködési szándékunk érezhetően pozitív és továbbra is arra törekszünk, hogy az étkeztetésről kialakult vélemény egyre jobb legyen. Az óvodák esetében arra koncentrálunk, hogy ennél még elégedettebbek legyenek az óvodai ellátottak, próbálunk ehhez minden kérésre külön odafigyelni és ezzel is javítani a jelenlegi vélekedést. Az általános iskolák és középiskolák esetében pedig kitűzött célunk, hogy az ízletesség tekintetében pozitív változásokat tudjunk elérni, melyhez kiemelt figyelmet kapnak a jelenlegi receptúráink, szükség szerint azok ízesítésein a megengedett határokon belül igazítunk, valamint még szigorúbban ellenőrizzük a főzési folyamatokat, továbbá fokozott figyelemmel fogjuk kísérni az ételek kiosztását, hogy a szükséges mennyiség biztosan a tányérokba kerüljön.

Mindamellett, hogy tudjuk, hogy mindenki teljesen elégedett nem lesz, hiszen számtalan példa is van rá, hogy ami az egyik iskolában vagy akár osztályban közkedvelt étel az a másikban pont nem, vagy van aki elégedett a ugyanazzal a mennyiséggel és van aki nem, van aki fűszeresebben étkezik és van aki nem, de ettől függetlenül mi továbbra is azon dolgozunk, hogy megtaláljuk az ízlésben és változatosságban az "arany középutat" ezáltal minél többen elégedettek legyenek az étkeztetés általános színvonalával. 

Végezetül pedig szeretnénk jelezni, hogy támogatjuk, és segítjük, hogy a jövőben (akár évente) készüljön hasonló jellegű széleskörű felmérés a közétkeztetésről, melyet közösen kiértékelünk, mert rendkívül hasznosnak találtuk a jelenlegi felmérés eredményeit is.”

6/2013. sz. határozat

A Szociális, Egészségügyi és Esélyegyenlőségi Bizottság – 8 igen, 3 tartózkodás mellett – a tájékoztatót elfogadásra javasolja. 

10/2013. sz. határozat:

Zalaegerszeg Megyei Jogú Város Közgyűlése Oktatási, Kulturális és Sport Bizottsága 11 igen szavazattal, 1 tartózkodás mellett a tájékoztatót tudomásul vette.

Kérem a T. Közgyűlést, hogy a közétkeztetés helyzetéről szóló tájékoztatót megtárgyalni és elfogadni szíveskedjen! 
Zalaegerszeg, 2013. január 24. 










Sümegi László sk.
 a Szociális, Egészségügyi és Esélyegyenlőségi Bizottság elnöke
1.sz melléklet

K É R D Ő Í V

az óvodai/iskolai közétkeztetésről 

1. A kitöltő adatai

□ pedagógus
□ tanuló


□ óvodás


□ alsó tagozatos


□ felső tagozatos


□ középiskolás

2. Igénybeveszi-e Ön jelenleg az óvodai/iskolai közétkeztetést

□ igen

□ nem 

□ korábban igen, jelenleg nem, mert ……………………………………………………………………………………………….....

3. Menyire elégedett az étel mennyiségével?

□ teljesen

□ részben

□ egyáltalán nem, mert ……………………………………………………………………………………………………………………….

4. Mennyire elégedett az étel ízletességével?

□ teljesen

□ részben

□ egyáltalán nem, mert ……………………………………………………………………………………………………………………….

5. Mennyire elégedett az étkeztetés változatosságával? 

□ teljesen

□ részben

□ egyáltalán nem, mert ……………………………………………………………………………………………………………………....

6.  Tapasztalt-e változást 2012. szeptember hónaphoz képest az étel minőségében, mennyiségében változatosságában?

□ általában inkább javult

□ inkább romlott

□ nem változott

7. Értékelje (húzza alá) a konyhai személyzet Ön felé irányuló

Magatartását, bánásmódját

Nagyon jó

jó

megfelelő

rossz

teljesen rossz

Hangnemét

Nagyon jó

jó

megfelelő

rossz

teljesen rossz

Segítőkészségét

Nagyon jó

jó

megfelelő

rossz

teljesen rossz

8. Kérjük írja le véleményét, mellyel Ön szerint az ellátás javítható lenne: …..………………………………...……………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………..
Válaszait köszönjük!

2.sz melléklet

A rendszeres étkezést biztosító, szervezett élelmezési ellátásra vonatkozó
táplálkozás-egészségügyi ajánlás közétkeztetők számára

1. Általános rendelkezések

(1) Ezen ajánlás hatálya kiterjed valamennyi közétkeztetési szolgáltatást nyújtó szervre, szervezetre, gazdasági társaságra, természetes személyre (továbbiakban közétkeztető), figyelemmel a (2) bekezdésben foglaltakra is.

(2) Ezen ajánlás előírásait a betegélelmezésben nyújtott közétkeztetési szolgáltatás esetén az egészségügyi szolgáltatások nyújtásához szükséges szakmai minimumfeltételekről szóló külön jogszabályban foglalt előírások sérelme nélkül kell alkalmazni.

(3) A közétkeztető feladata ezen ajánlás szerint az élettani energia- és tápanyagigénynek megfelelő összetételű és jellegű táplálék biztosítása.

2. Fogalom-meghatározások

Ezen ajánlás alkalmazásában:

1. Adag: az 1. melléklet szerinti nyersanyag-kiszabati útmutatóban megadott élelmiszer-nyersanyag mennyiség, mely meghatározza, hogy a közétkeztetésben szolgáltatott ételhez, italhoz felhasznált tisztított nyersanyagból az adott korcsoportban milyen mennyiséget kell adni.

2. Diétás élelmiszer: a különleges táplálkozási célú élelmiszerekről szóló 36/2004. (IV. 26.) ESzCsM rendelet 1. § (2) bekezdés a) pontja szerinti élelmiszer.

3. Diétás étrend: olyan ételekből összeállított étrend, amely különleges összetételére vagy az előállítása során alkalmazott egyedi eljárásra tekintettel olyan fogyasztók speciális táplálkozási igényeit elégíti ki, akik számára sajátos egészségi állapotuk bizonyos anyagok ellenőrzött mértékben történő fogyasztását teszi indokolttá.

4. Élelmiszer: az élelmiszerjog általános elveiről és követelményeiről, az Európai Élelmiszerbiztonsági Hatóság létrehozásáról és az élelmiszerbiztonságra vonatkozó eljárások megállapításáról szóló, az Európai Parlament és a Tanács 2002. január 28-i 178/2002/EK rendeletének 2. cikke szerinti fogalom.

5. Étel, ételkészítés: a vendéglátó-ipari termékek előállításának és forgalomba hozatalának élelmiszerbiztonsági feltételeiről szóló 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet 2§. 8-9. pontja.

6. Ételsor: egy étkezésen belül, különböző élelmiszer-nyersanyagokból előállított, közvetlen fogyasztásra alkalmas ételek kombinációja.

7. Étrend: korcsoportonkénti élettani szükségletnek megfelelő energiatartalmú, összetételű és jellegű ételekből, italokból összeállított ételsor.

8. Fekvőbeteg-gyógyintézeti étkeztetés: az egészségügyi szolgáltatások nyújtásához szükséges szakmai minimumfeltételekről szóló 60/2003. (X. 20.) ESzCsM rendelet (a továbbiakban: R.) 4. § (3) bekezdés a)-b) pontja szerinti étkeztetés.

9. Ital: a közétkeztetés keretében biztosított, konyhatechnológiai műveletekkel vagy azok nélkül közvetlen fogyasztásra alkalmassá tett folyékony élelmiszer, ide nem értve a leveseket, mártásokat, szószokat.

10. Közétkeztetési szolgáltatás: közoktatási intézményekben, egészségügyi intézményekben, szociális ellátás, gyermekjóléti és gyermekvédelmi szolgáltatás keretében nyújtott, rendszeres étkezést biztosító szervezett közösségi élelmezési ellátás, amelyet a közoktatási intézményen belül az óvodai nevelésben és iskolai, kollégiumi nevelésben és oktatásban részesített, az egészségügyi intézményekben és a gyermekjóléti és gyermekvédelmi szolgáltatás által ellátott, valamint a szociális ellátást igénybe vevő személyek, ezen felül az ilyen intézményekben foglalkoztatottak részére kell biztosítani.

11. Receptúra: egy adott étel vagy ital elkészítéséhez szükséges technológiai leírás, a meghatározott adagszámban felhasznált, tisztított nyersanyagok tételes mennyiségi felsorolásával.

12. Tisztított nyersanyag: olyan élelmiszer, amelynek az emberi fogyasztásra nem alkalmas vagy az étel jellegéhez nem illő részeit konyhatechnológiai előkészítő műveletek alkalmazásával eltávolították.

13. Tíz élelmezési nap: tíz egymást követő, étkezést biztosító nap.

(2) E ajánlás alkalmazásában

a) főétkezésnek minősül a reggeli, ebéd és a vacsora;

b) kisétkezésnek minősül a tízórai és az uzsonna.

3. Nyersanyag-kiszabati ív

A közétkeztetőnek nyersanyag-kiszabati ívet kell vezetnie, amelyen egy napra vonatkozóan az étkezést igénybe vevők életkora és száma alapján meghatározott adagszámban elkészítendő ételek és italok előállításához szükséges tisztított nyersanyagok tételes, mennyiségi felsorolását kell feltüntetni.

4. Az étrendtervezés szabályai

(1) Az étrend összeállításánál ügyelni kell arra, hogy a tervezett ételek jellege az étkeztetett korcsoportoknak megfelelő legyen.

(2) Csípős, erősen fűszeres, vagy a nyálkahártyát irritáló étel a 14 év alatti korcsoport részére nem adható.

(3) Az étrend összeállításánál biztosítani kell, hogy a 2. mellékletben foglalt változatossági mutató az egymást követő kétszer tíz élelmezési nap vonatkozásában ne legyen kisebb 60-nál, és az egymást követő kétszer tíz élelmezési nap vonatkozásában egy ételsor csak egy alkalommal forduljon elő.

(4) Állati eredetű fehérjeforrást minden főétkezésnek, bölcsődei étkeztetés esetén az egyik kisétkezésnek is tartalmaznia kell.

(5) A receptúrák kidolgozását és az étrend összeállítását, az ételek elkészítését a nyersanyagkiszabati útmutatóban foglaltak szerint kell végezni.

(6) Az étlapon és a nyersanyag-kiszabati íven az ételekhez felhasznált, a tisztított nyersanyag alapjául szolgáló élelmiszereket a pontos tápanyagszámítás elvégezhetősége érdekében a csomagolásukon, a címkén vagy a terméket kísérő dokumentumon megadott jelölési adatuk szerinti megnevezésükkel kell feltüntetni.

5. Az ellátás során biztosítandó étkezések száma

(1) A közétkeztető által nyújtott étkezések korcsoportonkénti energiatartalmát a 3. mellékletben feltüntetett energiaszükségleti értékek figyelembe vételével a (2)-(3) bekezdésben foglaltak szerint naponta biztosítani kell.

(2) A közétkeztetőnek az alábbi módon kell biztosítani a napi étkezések számát:

a) egész napos ellátás esetén a korcsoportonkénti előírt energiaszükséglet 100 %-át napi 3 fő- és 2 kisétkezéssel,

b) bölcsődei étkeztetés esetén az előírt napi energiaszükséglet 75 %-át napi 2 fő- és 2 kisétkezéssel,

c) napi háromszori étkezés szolgáltatása esetén az előírt napi energiaszükséglet 65 %-át 1 fő-és 2 kisétkeztetéssel

d) napi egyszeri étkezés szolgáltatása esetén az előírt napi energiaszükséglet 35 %-át egy ebéd főétkezéssel.

(3) Fekvőbeteg-gyógyintézeti étkeztetés esetén a korcsoportonkénti előírt napi energiaszükséglet 100 %-át kell fedezni az R. 4. § (1) bekezdés f) pontjában foglaltak alkalmazásával.

(4) Az 3. mellékletben előírt energiaszükségleti értékek betartása érdekében a közétkeztetőnek

a) az általa nyújtott közétkeztetési szolgáltatást igénybe vevő valamennyi korcsoportra vonatkozóan rendelkeznie kell 10 vagy 100 személyes receptúrával és korcsoportonkénti bontásban külön nyersanyag-kiszabati ívet kell készítenie feltüntetve az étkezők korcsoportját és létszámát;

b) az ételek korcsoportok szerinti adagolását a 4. mellékletben foglalt adagolási útmutató alapján, megfelelő méretű adagoló eszközökkel kell végezni.

6. Tájékoztatás

(1) A közétkeztetőnek minden, általa biztosított étkezéshez étlapot kell készítenie és azt az étkezők – bölcsődében, valamint közoktatási intézményekben a szülők - által is jól látható helyen ki kell függeszteni.

(2) Az étlapon fel kell tüntetni minden étkezés számított energia-, fehérje, zsír-, szénhidrát-, cukor- és sótartalmát egy adagra vonatkoztatva, és az élelmiszerek jelöléséről szóló 19/2004. (II.26.) FVM-ESzCsM-GKM rendeletben meghatározott allergén összetevőket. Amennyiben az étlapban változás következik be, a közétkeztetőnek gondoskodnia kell arról, hogy a módosított étlap (1) bekezdés szerinti kifüggesztése a módosítás napján megtörténjen.

(3) A közétkeztetőnek fel kell tüntetnie az étlapon, hogy a 16. szerinti

a) diétás étkeztetést biztosítja, vagy

b) diétás étkeztetést nem biztosítja.

(4) Az étlapon a diétás étrendet a nem diétás étrendtől elkülönítetten kell feltüntetni.

(5) A 4. melléklet szerinti adagolási útmutatót mind az ételkészítés helyén, mind a tálalókonyhán jól látható helyen ki kell függeszteni.

7. Naponta biztosítandó élelmiszerek, élelmiszercsoportok

(1) A közétkeztető az általa ellátott valamennyi korcsoport számára naponta köteles biztosítani a (2)-(6) bekezdésben foglalt élelmiszereket az ott meghatározottak szerint.

(2) Egész napos étkeztetés esetén biztosítani kell legalább

a) 0,5 liter tejet vagy ennek megfelelő mennyiségű kalciumtartalmú tejterméket,

b) 4 adag gyümölcsöt, zöldséget – ide nem értve a burgonyát –, ezekből legalább 1 adagot nyers formában,

c) 3 adag gabonaalapú élelmiszert, amelyből legalább 1 adagnak teljes őrlésűnek kell lennie.

(3) Fekvőbeteg-gyógyintézeti étkeztetés esetén biztosítani kell legalább

a) 0,5 liter tejet vagy ennek megfelelő mennyiségű kalciumtartalmú tejterméket,

b) 4 adag gyümölcsöt, zöldséget – ide nem értve a burgonyát –, ezekből legalább 1 adagot nyers formában,

c) 3 adag gabonaalapú élelmiszert, amelyből legalább 1 adagnak teljes őrlésűnek kell lennie.

(4) Bölcsődei étkeztetés esetén biztosítani kell legalább

a) 0,4 liter tejet vagy ennek megfelelő mennyiségű kalciumtartalmú tejterméket,

b) 3 adag gyümölcsöt, zöldséget – ide nem értve a burgonyát –, ezekből legalább 1 adagot nyers formában,

c) 2 adag gabonaalapú élelmiszert, amelyből kétnaponta 1 adagnak teljes őrlésűnek kell lennie.

(5) Napi háromszori étkezés szolgáltatása esetén biztosítani kell legalább

a) 0,3 liter tejet vagy ennek megfelelő mennyiségű kalciumtartalmú tejterméket,

b) 2 adag gyümölcsöt, zöldséget – ide nem értve a burgonyát –, ezekből legalább 1 adagot nyers formában,

c) 2 adag gabonaalapú élelmiszert, amelyből 1 adagnak teljes őrlésűnek kell lennie.

(6) Napi egyszeri étkezés szolgáltatása esetén biztosítani kell legalább 1 adag nyers zöldséget – ide nem értve a burgonyát – vagy gyümölcsöt.

8. Tejtermékekre vonatkozó ajánlás

(1) A 7. (2)-(5) bekezdés tekintetében 1-3 éves korcsoport részére 2,8% vagy 3,6% zsírtartalmú, a 3 év feletti korcsoport részére 1,5% vagy 2,8% zsírtartalmú tejet kell biztosítani.

(2) Az italként kínált tej cukrozása nem megengedett.

(3) Tejföl kizárólag ételkészítéshez használható fel.

(4) Napi egyszeri étkezés szolgáltatása esetén ízesített tejkészítmény nem adható.

(5) Az ízesített tejkészítmények további cukrozása nem megengedett.

9. Sűrítésre és zsiradék felhasználásra vonatkozó ajánlás

(1) A 7. (2)-(5) bekezdések c) pontjai tekintetében a sűrítéshez felhasznált liszt vagy keményítő, valamint a levesbetét nem számít egy adagnak.

(2) Olaj legfeljebb a nyersanyag-kiszabati útmutatóban feltüntetett mennyiségben használható fel, kivéve a sütemények készítésénél történő felhasználást.

(3) Bölcsődei étkeztetés esetén bő olajban sült étel nem adható.

10. Folyadékpótlásra vonatkozó ajánlás

(1) Folyadékpótlásra az ivóvízen kívül kizárólag világosra főzött és legfeljebb a nyersanyagkiszabati útmutató szerint megengedett mértékben ízesített tea, víz vagy ásványvíz adható.

(2) Az (1) bekezdés alkalmazásában akkor minősül a tea világosra főzöttnek, ha másfél liter vízhez egy teafilter vagy 2 gramm mennyiségű teafő kerül felhasználásra.

11. Tíz élelmezési napra vonatkozó ajánlások

(1) Tíz élelmezési nap átlagában a napi összes energia mennyiség legfeljebb 30 %-a, bölcsődei étkeztetés esetén 35 %-a származhat zsírból.

(2) Tíz élelmezési nap átlagában a hozzáadott cukortartalom a napi összes energiamennyiség legfeljebb 8%-át teheti ki.

12. Magas zsírtartalmú nyersanyagokra vonatkozó ajánlások

(1) A (2)-(4) bekezdésben foglalt élelmiszerekre, élelmiszercsoportokra vonatkozó előírásokat tíz élelmezési napra számítva kell betartani.

(2) Vaj legfeljebb 3 alkalommal használható fel, a nyersanyag-kiszabati útmutatóban feltüntetett mennyiségben, kivéve a sütemények készítésénél történő felhasználást.

(3) Bő olajban sült étel 1 alkalommal szerepelhet az étrendben.

(4) Tejszín kizárólag ételkészítéshez használható fel, 1 alkalommal.

13. A közétkeztetésben biztosított étkezések sótartalmára vonatkozó ajánlás

A közétkeztetésben biztosított étkezések sótartalma nem haladhatja meg az 5. melléklet szerinti, korcsoportonként megengedett sómennyiséget.

14. A felhasznált élelmiszerek, élelmiszercsoportok felhasználásának gyakoriságára vonatkozó ajánlás

Az egész napos étkeztetés, a bölcsődei étkeztetés, fekvőbeteg-gyógyintézeti étkeztetés, a napi háromszori és a napi egyszeri étkezés szolgáltatása esetén a felhasznált élelmiszereket, élelmiszercsoportokat a 6. mellékletben foglalt táblázat szerinti gyakorisággal, tíz élelmezési napra számítva kell biztosítani.

15. Kerülendő élelmiszerek és élelmiszercsoportok

(1) Közétkeztetésben az alábbi élelmiszereket nem javasolt felhasználni:

a) ételpor, leveskocka, sót tartalmazó ételízesítő,

b) 30%-nál magasabb zsírtartalmú hús,

c) 20% feletti zsírtartalmú húskészítmény,

d) koffeintartalmú- vagy energiaital a 10 (1) bekezdése szerinti tea, illetve a kakaó kivételével,

e) alkoholt tartalmazó élelmiszer,

f) szénsavas vagy cukrozott üdítő, szörp,

g) hozzáadott cukrot tartalmazó vagy 50% alatti gyümölcstartalmú gyümölcslevek,

h) sertés, baromfi zsír,

i) 12 %-nál magasabb zsírtartalmú tejföl.

(2) Édesség – a legalább 1/3 rész gyümölcsöt vagy 1/3 rész tejet vagy tejterméket tartalmazókat kivéve – önálló fő- vagy kisétkezésként nem adható.

(3) 6 éves kor alatti gyermekek az élelmiszer-adalékanyagokról szóló 1333/2008/EK európai parlamenti és tanácsi, valamint az annak módosításra kiadott 238/2010/EU bizottsági rendelet szerinti édesítőszert tartalmazó élelmiszert ne kapjanak. Édesítőszert a csecsemők és kisgyermekek számára készült élelmiszerek az élelmiszerekben használható édesítőszerekről szóló Magyar Élelmiszerkönyv 1-2-94/35 számú előírása módosítására kiadott 152/2009. (XI.12.) FVM rendeletben foglaltak alapján nem tartalmazhatnak.

16. Diétás étkeztetés

(1) Fekvőbeteg-gyógyintézetben és egész napos ellátást nyújtó bentlakásos intézményben a közétkeztetőnek minden, orvos által igazolt diétás étkezést igénylő személy számára az állapotának megfelelő, diétás étrendet kell biztosítania a (3)-(6) bekezdésben foglaltak betartásával.

(2) Amennyiben az (1) bekezdésbe nem tartozó étkeztetést végző közétkeztető diétás étkezést kíván nyújtani - amely javasolt minden, orvos által igazoltan diétára szoruló 18 év alatti személy és középiskolai tanulmányait nappali tagozaton folytató fiatal felnőtt számára – a diétás étrendet a 16.3-16.6 pontokban foglaltak betartásával kell biztosítani.

(3) Az (1)-(2) bekezdés szerinti diétás étrend összeállítása során csak olyan élelmiszer használható fel, amely az adott diétás célra alkalmas.

(4) A diétás étrendet alkotó ételeket a megadott diétára való alkalmasságát befolyásoló élelmi anyag kizárásával kell készíteni, tárolni, szállítani, a végső fogyasztónak átadni, kizárva bármely keresztszennyeződés lehetőségét.

(5) A gluténérzékenyek részére szánt diétás ételek készítéséhez glutént tartalmazó gabonafélék vagy ezekből származó készítmények – beleértve a keményítőt és az élelmi rostokat is – nem használhatók fel, és biztosítani kell, hogy a glutént tartalmazó gabonafélékből származó anyagok nem kerülnek az ételbe, kivéve a megjelölése szerint gluténérzékenyeknek szánt élelmiszereket.

(6) A diétás étrend összeállítása során ezen ajánlás előírásait a 16. és a 17. (4) bekezdésében foglaltak sérelme nélkül kell alkalmazni.

17. Személyi feltételek
(1) Az ételek előállításának folyamatát, az étlap és a nyersanyag-kiszabati ív elkészítését, folyamatos vezetését az élelmezésvezetőnek kell felügyelnie.

(2) Az étrend összeállítását és a 19. (1) bekezdése szerinti önellenőrzést az élelmezésvezető végezze.

(3) A fekvőbeteg-gyógyintézeti étkeztetés kivételével az élelmezésvezetőnek szakirányú, élelmezésvezető vagy dietetikus szakképesítéssel kell rendelkeznie. A fekvőbeteg-gyógyintézeti étkeztetés esetén az élelmezésvezetőnek dietetikus végzettséggel kell rendelkeznie.

(4) Diétás étrendet kizárólag dietetikus végzettségű szakember tervezhet.

(5) A közétkeztető köteles gondoskodni arról, hogy a diétás étel készítését

a) diétás szakács szakmai képesítéssel rendelkező személy végezze, vagy

b) dietetikus felügyelje.

18. Hatósági ellenőrzés

(1) Ezen ajánlás előírásainak érvényesülését a közétkeztetési szolgáltatás nyújtásának helye szerint illetékes Megyei Kormányhivatalok Népegészségügyi Szakigazgatási Szervei (a továbbiakban: ellenőrző hatóság) évente legalább egyszer ellenőrzi.

(2) A hatósági ellenőrzést az élelmezési ellátással közvetlenül kapcsolatos nyersanyag-felhasználási, tervezési, kivételezési, ételkészítési, adagolási-tálalási dokumentáció, különösen az ételkészítéshez felhasznált élelmiszerek összetételi és táplálkozás-egészségügyi megítéléséhez szükséges adataira vonatkozó dokumentumok és a diétás étel készítéséhez felhasznált élelmiszerek diétás alkalmasságát igazoló gyártói tanúsítvány alapján végzi az ellenőrző hatóság.

(3) Az ellenőrző hatóság részére az egészségügyi hatósági és igazgatási tevékenységről szóló 1991. évi XI. törvényben előírt biokémiai elemzés céljára az ellenőrzött ételsorból 1 adag minta biztosítása szükséges.

19. Önellenőrzés

(1) A közétkeztető részére önellenőrzés keretében étkeztetési tevékenységének felülvizsgálata javasolt annak megállapítására, hogy ezen ajánlásban foglaltaknak megfelel-e. Az önellenőrzés félévenkénti gyakoriságú legyen és a vizsgálat a 17.1 és a 19.2-19.4 pontokban foglalt területeken és meghatározottak szerint történjen.

(2) A diétás étkeztetés önellenőrzését csak dietetikus képesítésű szakember végezheti.

(3) Az önellenőrzésének magában kell foglalnia egy tetszőlegesen kiválasztott egymást követő kétszer tíz élelmezési napra vonatkozó étlap értékelését és a hozzá tartozó nyersanyagkiszabati ív alapján végzett tápanyagszámítást, valamint a nyersanyag-kiszabati ívek nyersanyag-kiszabati útmutatóban foglaltakkal való összevetését.

(4) Az önellenőrzést az országos tisztifőorvos 1/2011. sz. Normatív Utasításában szereplő „A közétkeztetésben alkalmazandó táplálkozás-egészségügyi ellenőrzési szempontokról” című dokumentáció kitöltésével kell végezni.

(5) Az önellenőrzés dokumentációját – az ellenőrzés alapját képező dokumentumokkal együtt – 2 évig meg kell őrizni.

3.sz melléklet

1. MELLÉKLET Az Országos tisztifőorvos 1/2011. sz. Normatív Utasításához  
NYERSANYAG KISZABATI ÚTMUTATÓ

	Korcsoportok
	1-3 év
	4-6 év
	7-10 év
	11-14 év
	15. évtől

	Hús
	színhús: 60-80g
	színhús: 70-90g
	színhús: 80-100g
	színhús: 90-100g
	színhús: 100-120g

	
	csontos szárnyas hús*: 70-100g
	csontos szárnyas hús*: 80-120g
	csontos szárnyas hús*: 100-140g
	csontos szárnyas hús*: 100-140g
	csontos szárnyas hús*: 120-160g

	
	darált hús: 30-40g
	darált hús: 40-50g
	darált hús: 50-60g
	darált hús: 50-60g
	darált hús: 60-80g

	
	levesekhez: 30-50g
	levesekhez: 40-60g
	levesekhez: 50-70g
	levesekhez: 50-70g
	levesekhez: 60-80g

	
	raguhoz hús:
45-65g
	raguhoz hús:
50-70g
	raguhoz hús:
60-80g
	raguhoz hús:
70-90g
	raguhoz hús:
80-100g

	Hús-készítmények
	kisétkezéshez, szendvicsekhez, hidegétkezésekhez, rakott, töltött ételekhez: 15-25g
	kisétkezéshez, szendvicsekhez, hidegétkezésekhez, rakott, töltött ételekhez: 20-30g
	kisétkezéshez, szendvicsekhez, hidegétkezésekhez, rakott, töltött ételekhez: 25-35g
	kisétkezéshez, szendvicsekhez, hidegétkezésekhez, rakott, töltött ételekhez: 35-45g
	kisétkezéshez, szendvicsekhez, hidegétkezésekhez, rakott, töltött ételekhez: 40-50g

	
	levesekhez: 20-30g
	levesekhez: 30-40g
	levesekhez: 50-55g
	levesekhez: 50-55g
	levesekhez: 60-60g

	
	feltétként: 30-40g
	feltétként: 40-60g
	feltétként: 50-80g
	feltétként: 60-80g
	feltétként: 90-120g

	
	tésztákhoz: 30-40g
	tésztákhoz: 40-60g
	tésztákhoz: 65-75g
	tésztákhoz: 70-80g
	tésztákhoz: 70-80g

	Belsőség (
belsőség készítmények közül kizárólag máj adható)
	feltétként:
60-80g**
	feltétként: 70-90g
	feltétként: 80-100g
	feltétként: 80-100g
	feltétként: 80-110g

	
	felfújtban:
25-30g**
	felfújtban: 30-35g
	felfújtban: 35-40g
	felfújtban: 35-40g
	felfújtban: 40-50g

	
	szendvicsekhez:
15-25g**
	szendvicsekhez:
20-30g
	szendvicsekhez:
25-35g
	szendvicsekhez:
35-45g
	szendvicsekhez:
40-65g

	
	levesbetétként:
10-15g**
	levesbetétként:
20-25g
	levesbetétként:
25-30g
	levesbetétként:
25-30g
	levesbetétként:
30-35g

	Hal, halkonzerv
	feltétként:
70-80g
	feltétként:
80-90g
	feltétként:

90-110g
	feltétként:
90-110g
	feltétként:
100-120g

	
	levesben nem adható
	levesben:
80-90g
	levesben:
90-110g
	levesben:
90-110g
	levesben:
100-120g

	
	szendvicsekhez:
10-20g
	szendvicsekhez:
20-25g
	szendvicsekhez:
25-30g
	szendvicsekhez:
25-30g
	szendvicsekhez:
30-35g

	Tej, savanyított tejtermék (kefir, joghurt)
	tej: 2dl
	tej: 2dl
	tej: 2-2,5dl
	tej: 2-2,5dl
	tej: 2-3dl

	
	kefir, joghurt:
1-1,5dl
	kefir, joghurt:
1,5-2dl
	kefir, joghurt:
1,5-2dl
	kefir, joghurt:
1,25-2dl
	kefir, joghurt:
2dl

	
	gyümölcsjoghurt:
1-1,5dl
	gyümölcsjoghurt:
1,25-2dl
	gyümölcsjoghurt:
1,25-2dl
	gyümölcsjoghurt:
1,25-2dl
	gyümölcsjoghurt:
2dl

	Tejtermék
(sovány sajt, félzsíros tehéntúró)
	sajt szendvicsekhez: 25-30g
	sajt szendvicsekhez: 30-35g
	sajt szendvicsekhez: 35-40g
	sajt szendvicsekhez: 40-45g
	sajt szendvicsekhez: 45-50g

	
	túró kisétkezéshez:
15-25g
	túró kisétkezéshez:
20-30g
	túró kisétkezéshez:
25-35g
	túró kisétkezéshez:
30-40g
	túró kisétkezéshez:
50-60g

	
	túró főételhez:
50-60g
	túró főételhez:
60-70g
	túró főételhez:
70-100g
	túró főételhez:
80-110g
	túró főételhez:
90-120g

	Tejföl
	tejföl: 10-20g
	tejföl: 20-30g
	tejföl: 25-30g
	tejföl: 25-30g
	tejföl: 30-40g

	Kenőzsiradékok
(vaj, vajkrém, margarin)
	szendvicshez, süteményhez:
0-5g
	szendvicshez, süteményhez:
0-10g
	szendvicshez, süteményhez:
0-15g
	szendvicshez, süteményhez:
0-15g
	szendvicshez, süteményhez:
0-20g

	Olaj
	főételhez, süteményhez: 0-5g
	főételhez, süteményhez: 0-6g
	főételhez, süteményhez: 0-8g
	főételhez, süteményhez: 0-8g
	főételhez, süteményhez: 0-10g

	
	salátákhoz: 0-2g
	salátákhoz: 0-2g
	salátákhoz: 0-3g
	salátákhoz: 0-3g
	salátákhoz: 0-4g

	Szalonna
	ételkészítéshez:
2-4g
	ételkészítéshez:
2-5g
	ételkészítéshez:
3-6g
	ételkészítéshez:
3-6g
	ételkészítéshez:
3-10g

	Cukor, méz
	méz: 10-20g
	méz: 10-20g
	méz: 10-20g
	méz: 10-20g
	méz: 20-30g

	
	cukor, teában:
0-5g
	cukor, teában:

0-7g
	cukor, teában:

0-9g
	cukor, teában:

0-10g
	cukor, teában:
0-10g

	Gabonaalapú élelmiszer
	gabonapehely kisétkezéshez:
15-20g,
kivéve müzli
keverékek
	gabonapehely kisétkezéshez:
25-35g
	gabonapehely kisétkezéshez:
35-45g
	gabonapehely kisétkezéshez:
40-55g
	gabonapehely kisétkezéshez:
40-60g

	
	cereália köretként:
50-60g
	cereália köretként:
60-70g
	cereália köretként:
70-80g
	cereália köretként:
70-80g
	cereália köretként:
80-90g

	
	cereália zöldséggel együtt: 30-40g
	cereália zöldséggel együtt: 40-60g
	cereália zöldséggel együtt: 50-60g
	cereália zöldséggel együtt: 60-70g
	cereália zöldséggel együtt: 60-70g

	
	teljes őrlésű
kenyérfélék:

30-40g
	teljes őrlésű
kenyérfélék:

40-55g
	teljes őrlésű
kenyérfélék:

50-65g
	teljes őrlésű
kenyérfélék:

55-75g
	teljes őrlésű
kenyérfélék:

60-95g

	
	kenyérfélék,
kalács: 40-45g
	kenyérfélék,
kalács: 50-60g
	kenyérfélék,
kalács: 60-70g
	kenyérfélék,
kalács: 70-80g
	kenyérfélék,
kalács: 80-100g

	
	péksütemény:
1 db
	péksütemény:
1 db
	péksütemény:
1-2 db
	péksütemény:
1-2 db
	péksütemény:
1-2 db

	
	egyéb gabonakészítmények, keksz kisétkezéshez:
15-25g
	egyéb gabonakészítmények, keksz kisétkezéshez:
20-30g
	egyéb gabonakészítmények, keksz kisétkezéshez:
25-40g
	egyéb gabonakészítmények, keksz kisétkezéshez:
40-50g
	egyéb gabonakészítmények, keksz kisétkezéshez:
40-55g

	
	gabonaszelet nem adható
	gabonaszelet 1db
	gabonaszelet 1-2db
	gabonaszelet 1-2db
	gabonaszelet 1-2db

	
	száraztészta levesbetétként:
6-8g
	száraztészta levesbetétként:
8-10g
	száraztészta levesbetétként:
10-12g
	száraztészta levesbetétként:
10-12g
	száraztészta levesbetétként:
10-12g

	
	száraztészta
köretként: 50-60g
	száraztészta
köretként: 60-70g
	száraztészta
köretként: 70-80g
	száraztészta
köretként: 70-80g
	száraztészta
köretként: 80-90g

	Burgonya
	főzeléknek:
130-160g
	főzeléknek:
170-200g
	főzeléknek:
190-240g
	főzeléknek:
200-250g
	főzeléknek:
200-250g

	
	rakott ételnek, köretnek: 130-160g
	rakott ételnek, köretnek: 170-200g
	rakott ételnek, köretnek: 190-240g
	rakott ételnek, köretnek: 200-250g
	rakott ételnek, köretnek: 250-280g

	Zöldségek (friss, fagyasztott, konzerv, szárított)
	nyersen: 50-80g
	nyersen: 70-90g
	nyersen: 80-100g
	nyersen: 100-150g
	nyersen: 100-150g

	
	levesben: 50-70g
	levesben: 60-80g
	levesben: 70-90g
	levesben: 80-100g
	levesben: 80-100g

	
	főételként:
130-160g
	főételként:
170-200g
	főételként:
200-220g
	főételként:
200-250g
	főételként:
200-250g

	Gyümölcsök
(friss, nyers, fagyasztott, befőtt, kompót, aszalt)
	60-70g
	70-80g
	80-100g
	100-150g
	100-150g

	
	nem adható
	aszaltból: 40-50g
	aszaltból: 50-60g
	aszaltból: 50-60g
	aszaltból: 60-70g

	Száraz-hüvelyesek
	nem adható
	köret, főzelék:
60-70g
	köret, főzelék:
70-80g
	köret, főzelék:
70-80g
	köret, főzelék:
80-90g

	
	nem adható
	leves, saláta:
25-30g
	leves, saláta:
30-35g
	leves, saláta:
35-40g
	leves, saláta:
40-50g

	Olajos magvak
	nem adható
	10-15g
	15-25g
	15-25g
	25-35g

	Gyümölcslé, zöldséglé
(hozzáadott cukrot nem tartalmazó, min. 50%-os)
	1-1,25dl
	1-1,5dl
	1,5-2dl
	2-2,5dl
	2-3dl


*Csirkehúsoknál 30-45%-os csontozási veszteséggel kell számolni.

**Kizárólag csirkemáj adható.

2. MELLÉKLET
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3. MELLÉKLET

KORCSOPORTONKÉNTI NAPI ENERGIASZÜKSÉGLET

(kcal/nap)

	
	Korcsoportok

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

	Egész napos étkezés
	1100-1300
	1350-1650
	1700-2050
	2000-2400
	2000-2600
	2000-2500
	2000-2400

	Fekvőbeteg-gyógyintézeti étkeztetés
	1000-1200
	1200-1500
	1550-1850
	1800-2200
	1800-2200
	1800-2200
	1800-2200

	Bölcsődei étkeztetés
	800-950
	---
	---
	---
	---
	---
	---

	Napi háromszori étkezés szolgáltatása
	---
	900-1100
	1100-1320
	1300-1550
	1300-1700
	1300-1650
	1300-1550

	Napi egyszeri étkezés szolgáltatása
	---
	450-600
	600-750
	700-850
	700-900
	700-900
	700-850


4. MELLÉKLET

ADAGOLÁSI ÚTMUTATÓ

(1 adag elkészített ételre)

	Ételcsoport
	Me.
	1-3 év
	4-6 év
	7-10 év
	11-14 év
	15. évtől

	Tej
Ízesített tejkészítmény
Tea
	dl
	2
	2
	2 – 2,5
	2 – 2,5
	2 – 3.

	Gyümölcslé
Zöldséglé
	dl
	1 – 1,25
	1 – 1,5
	1,5 – 2
	2 – 2,5
	2 – 3

	Levesek
	dl
	1,5 - 2
	2 – 2,5
	2,5 - 3
	2,5 – 3,5
	2,5 – 4

	Főzelékek
	dl
	1,5 - 2
	2 – 2,5
	2 – 2,5
	2,5 - 3
	3 – 4

	Mártás
	dl
	1,5 - 2
	2 – 2,5
	2 – 2,5
	2 – 2,5
	2,5 – 3

	Tészta
Rizs
Gabona alapú köretek
	dkg
	13 - 18
	16 - 21
	19 - 24
	19 - 24
	22 - 27

	Burgonya
	dkg
	13 - 16
	17 - 20
	19 - 24
	20 - 25
	20 – 25

	Zöldség köretek
	dkg
	13 - 16
	17 - 20
	20 - 22
	20 - 25
	20 – 25

	Saláta
	dkg
	5 - 8
	7 - 9
	8 - 10
	10 - 15
	10 – 15

	Ételcsoport
	Me.
	1-3 év
	4-6 év
	7-10 év
	11-14 év
	15. évtől

	Szelet hús nyersen
	g
	60 - 80
	70 - 90
	80 - 100
	90 - 100
	100 - 120

	Hal nyersen
	g
	70 - 80
	80 - 90
	90 - 110
	90 - 100
	100 - 120

	Ragu
Tokány
Pörkölt
	dl
	0,8 – 1,5
	1 - 2
	1 - 2
	1,5 – 2,5
	1,5 – 2,5


5. MELLÉKLET

KORCSOPORTONKÉNT ajánlott sómennyiség

(g/nap)

	
	Korcsoportok

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

	Egész napos étkezés és fekvőbeteg-gyógyintézeti étkeztetés
	2
	3
(legfeljebb 4,5)
	5
(legfeljebb 10)
	5
(legfeljebb 10)
	5
(legfeljebb 10)
	5
(legfeljebb 10)
	5
(legfeljebb 10)

	Bölcsődei étkeztetés
	1,5
	---
	---
	---
	---
	---
	---

	Napi háromszori étkezés szolgáltatása
	---
	2
(legfeljebb 3)
	3,5
(legfeljebb 6,6)
	3,5
(legfeljebb 6,6)
	3,5
(legfeljebb 6,6)
	3,5
(legfeljebb 6,6)
	3,5
(legfeljebb 6,6)

	Napi egyszeri étkezés szolgáltatása
	---
	1
(legfeljebb 1,5)
	2
(legfeljebb 3,6)
	2
(legfeljebb 3,6)
	2
(legfeljebb 3,6)
	2
(legfeljebb 3,6)
	2
(legfeljebb 3,6)


6. MELLÉKLET
EGYEs élelmiszerekre, élelmiszercsoportokra vonatkozó előírások
tíz élelmezési napra számítva

	
	Egész napos étkeztetés és fekvőbeteg-gyógyintézeti
étkeztetés
	Bölcsődei étkeztetés
	Napi háromszori
étkezés szolgáltatása
	Napi egyszeri étkezés szolgáltatása

	Hús
	legalább 6, legfeljebb 10 alkalommal
	legalább 6, legfeljebb 8 alkalommal
	legalább 6, legfeljebb 10 alkalommal
	legalább 6, legfeljebb 10 alkalommal

	Húskészítmény
	legfeljebb 6 alkalommal, ebből egyszer ebéd főétkezés részeként levesben, feltétnek, vagy tésztás ételben
	legfeljebb 4 alkalommal, ebből egyszer ebéd főétkezés részeként levesben, feltétnek, vagy tésztás ételben
	legfeljebb 6 alkalommal, ebből egyszer ebéd főétkezés részeként levesben, feltétnek, vagy tésztás ételben
	legalább 1 alkalommal

	Hal
	legalább 1 alkalommal
	legalább 1 alkalommal
	legalább 1 alkalommal
	legalább 1 alkalommal

	Máj, májkészítmény
	legfeljebb 3 alkalommal, ebből 2 alkalommal ételkészítéshez és 1 alkalommal kisétkezés részeként
	csirkemájat legfeljebb 3 alkalommal, ebből 2 alkalommal ételkészítéshez és 1 alkalommal kisétkezés részeként
	legfeljebb 3 alkalommal, ebből 2 alkalommal ételkészítéshez és 1 alkalommal kisétkezés részeként
	legfeljebb
2 alkalommal

	Tojás
	legalább 3, legfeljebb 8 darab, az ételkészítéshez felhasznált tojások mennyiségét és az élelmiszerek tojástartalmát is beleszámolva
	legalább 3, legfeljebb 5 darab, az ételkészítéshez felhasznált tojások mennyiségét és az élelmiszerek tojástartalmát is beleszámolva
	legalább 3, legfeljebb 5 darab, az ételkészítéshez felhasznált tojások mennyiségét és az élelmiszerek tojástartalmát is beleszámolva
	legalább 2, legfeljebb 4 darab, az ételkészítéshez felhasznált tojások mennyiségét és az élelmiszerek tojástartalmát is beleszámolva

	Rizs
	legfeljebb
3 alkalommal
	legfeljebb
1 alkalommal
	legfeljebb
3 alkalommal
	legfeljebb
3 alkalommal

	Száraztészta
	köretként legfeljebb 2 alkalommal
	köretként legfeljebb 1 alkalommal
	köretként legfeljebb 2 alkalommal
	köretként legfeljebb 2 alkalommal

	Burgonya
	legfeljebb 5
alkalommal
	legfeljebb 3
alkalommal
	legfeljebb 5
alkalommal
	legfeljebb 5
alkalommal

	Szárazhüvelyesek

	Egész évben
	legfeljebb
3 alkalommal*
	nem adható
	legfeljebb
3 alkalommal
	legfeljebb
3 alkalommal

	Októbertől áprilisig
	legalább 1 alkalommal
	
	legalább 1 alkalommal
	legalább 1 alkalommal

	Gyümölcs- vagy zöldséglé
	legfeljebb
3 alkalommal
	legfeljebb
2 alkalommal
	legfeljebb
2 alkalommal
	legfeljebb
1 alkalommal

	Édesség, cukrászati sütemény, finom pékáru a legalább 1/3 rész gyümölcsöt vagy 1/3 rész tejet vagy tejterméket tartalmazókat kivéve
	legfeljebb
4 alkalommal
	legfeljebb
4 alkalommal
	legfeljebb
4 alkalommal
	legfeljebb
2 alkalommal

	Ízesített tejkészítmény
	legfeljebb
2 alkalommal
	legfeljebb
2 alkalommal
	legfeljebb
2 alkalommal
	nem adható

	Lekvár, mogyorókrém, csokoládékrém
	legfeljebb
1 alkalommal
	legfeljebb
1 alkalommal
	legfeljebb
1 alkalommal
	legfeljebb
1 alkalommal

	Olajos magvak
	legalább 2 alkalommal*
	nem adható
	legalább 1 alkalommal
	---

	Teljes őrlésű gabona
	---
	---
	---
	legalább 3 alkalommal


*kivéve egész napos bölcsődei étkeztetés biztosítása esetén, ahol nem adható

4.sz melléklet

Összegzés

A Hungast-Nyugat kft. a 2012-es iskolai szezontól kezdődően a Zalaegerszeg Megyei Jogú Város közgyűlése által kiírt pályázat nyertes ajánlattevőjeként vette át a közétkeztetési szolgáltatások biztosítását Zalaegerszeg számos intézményében. A kezdetekben a korábbi üzemeltetőtől kapott információk segítettek bennünket abban, hogy az általunk már egyéb városokban is bizonyított minőségi közétkeztetés biztosításán túl a helyi igényeknek is meg tudjunk felelni, majd az első hónapokat követően személyesen is felkerestük az étkeztetésben részt vevő intézmények többségét. Örömmel tapasztaltuk, hogy alapvetően jó kritikákat kaptunk, jó irányba lendült az étkeztetés színvonala. Minden intézményvezető rendkívül segítőkész volt és rengeteg információval láttak el bennünket, melyeket a jövőben felhasználva, még inkább tudunk alkalmazkodni az intézmények egyedi igényeihez, ízléséhez is. Megkerestük Alpolgármester úr segítségével a Diák Polgármestert és elnökségi tagjait is, ahol egy kötetlen beszélgetés formájában tudhattunk meg többet a kedvelt és kevésbé kedvelt ételek sorairól is, illetve ilyen listát rengeteg intézmény is készített nekünk, melyeket felhasználva tovább javíthatjuk azok megfelelő arányát az étlapokon. Terveink közt szerepel "új" ételek bevezetése is, pl. rakott ételek, reform ételek, melyek színesíthetik majd az eddigi kínálatot.

Az ételsorok, menülisták összeállításán és a főzés ellenőrzésének folyamatán túl nagy hangsúlyt fektetünk arra, hogy étlapunkon olvasható legyen a az ételek tápanyagtartalma esetleges allergénjei, és természetesen szükség szerint biztosítjuk a diétás étkezést is, aminek a segítésére külön dietetikust is foglalkoztatunk.

Mindemellett fontosnak tartjuk a megfelelő technológiai háttér biztosítását, aminek első lépéseként mindenhol lecseréltük a régi alumínium szállítóedényeket, korszerű rozsdamentes duplafalú edényekre és hőszigetelt ételszállító ládákra, valamint a következőkben további korszerűsítéseket és konyhafejlesztéseket hajtunk végre legalább 100 millió forint értékben. 

Összegzésként elmondhatjuk, hogy az étlap összeállítással, az ételek minőségével, mennyiségével a szolgáltatás általános színvonalával az étkezésben részt vevők elégedettek, amin a begyűjtött észrevételek segítségével tovább javíthatunk.

Zalaegerszeg, 2012. december 10.









Hungast-Nyugat kft.
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� Az étkeztetést a Tipegő Bölcsőde végzi


� Az étkeztetést az Űrhajós Bölcsőde végzi


� Az ajánlást lásd a 2. sz. mellékletben


� A szolgáltató véleményét lásd a 4. sz. mellékletben
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