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Késziilt: Tiszaladany Kozség Onkormanyzat Képvisel6-testilletének 2025. aprilis 28-4n
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Dr. Németh Zsuzsanna aljegyz6
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Csikai Katalin Judit és Minczér Diana igazoltan tavol.
Dr. Liszkai Ferenc polgarmester ismerteti a napirendet.
1) Palyazat benytjtdsa a telepiilési Onkormanyzatok szocialis célu

tiizeléanyag vasarlasahoz kapcsolddo kiegészité tamogatasra
Eléterjeszto: dr. Liszkai Ferenc polgarmester

2) 2024. éves 0sszefoglald belso ellendrzési jelentés elfogadasa
Eldterjeszto: dr. Liszkai Ferenc polgarmester

3.) Dontés a mezbégazdasagi kozfoglalkoztatasban megtermelt
termékek sajat célu felhasznalasardl
El6terjeszt6: dr. Liszkai Ferenc polgarmester

4.) Dontés a telepiilési f6épitészi feladatok ellatdsanak modjarol
Eléterjeszto: dr. Liszkai Ferenc polgarmester
5.) Egyebek

Zart Gilés:



1.) A telepiilési tamogatas elbiralasa
Elbterjeszté: dr. Liszkai Ferenc polgarmester

Dr. Liszkai Ferenc polgarmester ismerteti a napirendet, melyet a képviselok 3 igen szavazattal
elfogadtak:

1.) Palyazat benyujtasa a telepiilési Onkormanyzatok szocidlis célu
tiizelbanyag vasarlasahoz kapcsolodo kiegészit tdmogatasra
El6terjeszt6: dr. Liszkai Ferenc polgarmester

2.)2024. éves Osszefoglalo belso ellendrzési jelentés elfogadéasa
Elbterjeszto: dr. Liszkai Ferenc polgarmester

3.) Dontés a mezbgazdasagi kozfoglalkoztatdsban megtermelt

termékek sajat célu felhasznalasarol
El6terjeszt6: dr. Liszkai Ferenc polgarmester

4.) ontés a telepiilési foépitészi feladatok ellatasanak modjarol
Eldterjeszt6: dr. Liszkai Ferenc polgérmester

5.)Egyebek
Zart iilés:

1.) Atelepiilési tamogatas elbiralasa
El6terjeszto: dr. Liszkai Ferenc polgarmester

1. Palyazat benyujtasa a telepiilési onkormanyzatok szocialis céla tiizeléanyag vasarlisihoz
kapcsol6dé kiegészité tamogatasra

dr. Liszkai Ferenc polgarmester elmondja, hogy a Beliigyminiszter palyazatot hirdetett a
Magyarorszag 2025. évi kdzponti koltségvetésérol szold 2024. évi XC. torvény (a
tovabbiakban: kéltségvetési torvény) 3. melléklet 2.3.1. pontja alapjan a helyi
onkormanyzatok szocialis célu tiizel6anyag vasarlasahoz kapcsolddo kiegészitd timogatas
elnyerésére.

Fenti jogcimen kapott timogatassal a Beliigyminisztérium a telepiilésen szocialisan
raszoruldk részére biztositando téli tiizeldanyag megvasarlasahoz kivan segitséget nytjtani.



Az igényelheté mennyiség az onkormanyzat 2024. évi atlagos kozfoglalkoztatotti 1étszam
adata,

az Oonkormanyzat 2023. évi, OSAP 1206 szerinti adatgy(ijtés alapjan aktiv kortiak ellatasaban
részestilok szama, az 6nkormanyzat 2023. évi, OSAP 1206 szerinti adatgy(ijtés alapjan a
rendszeres gyermekvédelmi kedvezményre jogosultak szdma (osztva harommal), illetve

a 2024. januar 1-ei lakossagszambol a 80 év feletti korcsoport adata (osztva kettével).) alapjan
keriil meghatarozasra.

Keménylombos tiizifa igénylése esetén az 6nkormanyzat legfeljebb 2 m3/ellatott tiizifa
mennyiséget igényelhet.

Barnakdszén igénylése esetén a fenti 1étszam vonatkozasdban legfeljebb 6qg/ellatott szén
mennyiséget igényelhet az 6nkormanyzat.

A tdmogatas mértéke

a) a kedvezményezett telepiilések besorolasardl és a besorolas feltételrendszerérél sz616
105/2015. (IV. 23.) Korm. rendelet 2. melléklete alapjan a jelent6és munkanélkiiliséggel stjtott
telepiilési onkorméanyzat vonatkozasaban, kemény lombos fafajta esetében 23 000 Ft/erdei
m3+iafa, lagy lombos fafajta esetében 15 000 Ft/erdei m3+afa, szén esetében 4 700
Ft/q+afa,

b) az a) alpontba nem tartoz6 telepiilési nkormanyzat vonatkozasaban, kemény lombos
fafajta esetében 21 000 Ft/erdei m3-+afa, lagy lombos fafajta esetében 13 000 Ft/erdei
m3+afa, szén esetében 3 700 Ft/q+4fa.

A'b) alpontba tartozo telepiilési onkormanyzat vonatkozéaséban a témogatas felhasznalasanak
feltétele, a tiamogatason feliil kemény lombos fafajta esetében 2 000 Ft/erdei m3+éfa, lagy
lombos fafajta esetében 2 000 Ft/erdei m3+afa, szén esetében 1 000 Ft/q+4fa mértéki 6nrész
vallalasa.

A palyazat elektronikus rogzitésének hatarideje 2025. aprilis 30.. A palyazatokat a
miniszterhez t6rténd beérkezését kovets 15 napon beliil, de legkésébb 2025, majus 31-ig.
elbiraljak.

A tamogatast az a telepiilési onkormanyzat igényelheti, amelyik a szocidlis raszorultsag és a
2025. éviigénylés részletes feltételeit — legkésdbb a tiizeldanyag megvasarlasat kovetd 10.
napon hatalyba 1ép6 — rendeletben szabalyozza.

Tajékoztatom tovabba a Tisztelt Képviseldket, hogy a tiizeléanyag széllitdsaval kapcsolatos
koltségek az Onkormanyzatot terhelik, igy sem az 6nkormanyzati 6ner6, sem a szallitasi
koltség nem terhelhet at a lakossagra.

A fent emlitett ellatottak szama alapjan Tiszaladany Kozség igénylésére tudja benyujtani
1gényét.

570 q barnakdszén

Az igényelheté tamogatasi 6sszeg barnakészén esetében:

570 q X 3.700 Ft/q+ AFA a, azaz



570 g X 4.699 Ft =2.678.430.- Ft brutto értékben az elnyerhet6 tdmogatas

Kérem a Tisztelt Képvisel-testiiletet az eléterjesztés megvitatasara €s a hatarozati javaslat
elfogadasara.

HATAROZATI-JAVASLAT
Tiszaladany Kozség Onkormanyzat Képviselé-testiiletének
...../2025. (IV. 28.) hatarozata
Targy: Palyazat benyujtasa a telepiilési onkormanyzatok szocialis céli
tiizeloanyag vasarlasahoz kapcsol6do kiegészité tamogatisra

A Képvisel6-testiilet

1. ugy dont, hogy palyazatot nyujt be a telepiilési onkorményzatok szocidlis céla
tiizelbanyag vasarlasahoz kapcsolodo kiegészité tamogatésra.

2. atamogatasi igényt 570 q barnakdszén vasarlasara adja be.

3. kotelezettséget vallal arra, hogy a szocidlis célu tiizeldanyagban részesiiloktol
ellenszolgaltatast nem kér.

Felel6s: polgarmester
Hatarid6: 2025. aprilis 30.

A napirendhez hozzaszélas nem volt dr. Liszkai Ferenc polgarmester szavazasra bocsatja a
napirendet.

Szavazasnal jelen van 3 f6.

Tiszaladany Kozség Onkormanyzat Képviseld-testiilete a Tiszaladany Kozség
Onkormaényzat Palyazat benyujtdsa a telepiilési Snkorményzatok szocialis célu tiizeldanyag
vasarlasdhoz kapcesolodd kiegészité tamogatasra targyl napirendet megtargyalta €s 3 igen
szavazattal az alabbi hatarozatot hozta:

Tiszaladiany K6zség Onkormanyzat Képviselo-testiiletének
22/2025. (IV. 28.) hatarozata
Targy: Palyazat benyujtasa a telepiilési onkormanyzatok szocialis célu
tiizeléanyag vasarlasahoz kapesol6dé kiegészité tamogatasra

A Képviselo-testiilet

1. ugy dont, hogy péalyazatot nyujt be a teleplilési O6nkormanyzatok szocidlis célu
tiizelbéanyag vasarlasahoz kapcsolddé kiegészité tamogatdsra.
2. atamogatasi igényt 570 q barnakészén vasarlasara adja be.



3. kotelezettséget vallal arra, hogy a szocialis céli tiizeléanyagban részesiiloktol
ellenszolgaltatast nem kér.

Felelds: polgarmester
Hatérid6: 2025. aprilis 30

2. 2024. éves osszefoglalo belso ellendrzési jelentés elfogadisa

Dr. Liszkai Ferenc polgarmester elmondja, hogy a Best Audit Kft elvégezte 2024. évre a
bels ellendri tevékenységét - a testiilet altal kijelolt intézmények vonatkozéasaban - és a
tapasztalatairol 9sszedllitotta a jelentését, melyet jelen el6terjesztéshez mellékelek.

Az alabbi ellendrzésekre kertilt sor 2024. évben:

1. Repeta Win szoftver alkalmazasa Tiszaladanyi konyha

rrrrrr

A bels6 ellendrzésrdl szol6 jogszabaly 13. § (3) bekezdésében foglaltak szerint a bels6
ellendri jelentésben megfogalmazott javaslatokra az ellen6rzott szerv vezetdje intézkedési
tervet készit.

, FOBB MEGALLAPITASOK ES JAVASLATOK )
A 2024. EVI ELLENORZESI TERV ALAPJAN VEGZETT ELLENORZESEKROL
Ellenorzitt Intézkedést

Sor- folyamat, egység e s igényel?
. Bllenbrobit ilasrak Mezalap s A Gion
Ellenorzes tipusa nem)
1. Repeta Win Elelmezési szabélyzattal
szoftver nem rendelkeznek. Igen
alkalmazasa 2::::,“;;’:::
Tiszaladany A Repeta Win programot készitése.
konyha hasznaljak, az alkalmazhat6
nyersanyagnormak a KT.
2024. év altal meghatarozottak
Szabalyszerliségi alapjan kertiltek rogzitésre.

A havi norma tablak a
kiilonboz6 étkeztetési
tipusonként (6voda,
altalanos iskola, dolgozo,




szocialis, sziinidd,
rendezvény) elkésziiltek.

Az dvodai étkeztetésnél a
havi norma tablaban
2024.01.16-4n a 14 helyett
tévesen szerepel 100
uzsonna adag.

A maéjus havi adatok
minden étkeztetési tipusnal
hianyoznak, igy a vizsgalt
id6szakban nem mutatjak a
pontos nyersanyag
felhasznalasokat.

A forgalmi feladasoknal a
majus havi nyitéérték eltér
az aprilisi zaro értektol.

A bevitt adatok
alapjan elkésziilt
havi kimutatasok

rendszeres
ellenorzése
sziikséges, hogy a
programbol nyert
informaciok a
valos adatokat
mutassak.

Igen

Etkezési téritési
dijak

2023.év

Tiszaladany Kozseg
Onkormdanyzata

Szabalyszerlségi

Téritési dijakat tartalmazé
rendeletek, hatdrozatok:

az 5/2022(V1. 21.) 6nkormanyzati
rendeletével médositotta az 5/2021.
(VIIL.17.) 6nkormanyzati rendeletét a
kozigazgatisi teriiletén miikodé
nevelési-oktatasi intézményekben
fizetendé téritési dijak
vonatkozasiban. A rendelet
2022.07.02-t61 Iépett hatdlyba.

a 6/2022. (VL.21.) 6nkorményzati
rendeletével pedig médositotta a
6/2019 (X11.6.) dnkorményzati
rendelet 1.sz meliékletét a szocidlis
ellatasi formakrél és
tamogatdsokrél, valamint a
fizetendd téritési dijakrél. A rendelet
2022.07.02.-t61 i pett hatilyba.

23/2022 (VL.20.) KT. hatdrozat a
vendégebéd és a sajit dolgezd
téritési dijanak meghatarozasa. A
hatalyba 1épés datuma 2022.07.02.

Elelmezési szabalyzattal
nem rendelkeznek.

Az étkeztetés
igénybevételérdl
tipusonként havi
kimutatasokat készitenek,

Elelmezési
szabalyzat
készitése

sziikséges.

Igen




melyet a jegyzd felé
tovabbitanak.

Etkezési téritési dij fizetése
az ovodaban ¢s iskoldban az
igénybevehet6
kedvezmények miatt csak
néhény gyermek utan
torténik 50 vagy 100%-o0s
mértékben.

Téritési dij bevétel jelentds
része a vendég és a szocialis
étkeztetés igénybevételekor
keletkezik.

Sziamlazas az
onkormanyzatnal az
élelmezésvezeté altal
készitett lista alapjan
torténik az ASP-ben.
Befizetéseket postai
csekken teljesitik.

A konyvelési programbdl
nyert kimutatas szerint
2023.12.31.-én 162 619.-Ft
étkezési téritési dij hatralék
volt.

2.melléklet




Megallapitasok, kovetkeztetések és javaslatok

Elelmezési szabélyzattal nem kozepes| Nehezebd Elelmezési szabalyzat kbzepes
rendelkeznek. szdmonkerés | g o, ace lgen
A 2024. méjus havi adatok lgy oz éves | Rendszeres ellenbrzés.
hidnyoznak. (negyed éves, | Az ellendrzés sordn

. . . N féléves) feltart eltérések, hibdk . .
Tévesen (2024.januér) kézepes L . kdzepes igen

o . norma javitasa szitkséges.
rogzitett mennyiség nem eltérések nem
keriilt javitasra. mutathaték ki.

HATAROZATI-JAVASLAT

Tiszaladdany Kozség Onkormanyzat Képviselo-testiiletének
«e.o/2025. (IV. 28.) hatarozata
Targy: 2024. éves dsszefoglalé belsé ellenérzési jelentés elfogadasa

A képviselo-testiilet

1. a2024. éves Osszefoglalo belso ellendrzési jelentést és a hatarozat mellékletét képezo
intézkedési tervet jovahagyja.

2. felkéri a jegyz6t és a gazdasagi vezetét, hogy az intézkedési tervet kiildje meg az
abban foglalt felel6soknek és folyamatosan ellendrizzék az eldirtak végrehajtasat.

Felelés: Dr. Németh Zsuzsanna Kirendeltség vezet6
Kuba-Kovécs Eszter gazdasagi vezetd

Hataridé:  az intézkedési tervben foglaltak, illetve folyamatos

1. mellékleta ...../2025. (IV. 28.) hatarozathoz

Intézkedési terv




1. Repeta Win szoftver alkalmazasa Tiszaladanyi konyha

Intézkedés:

o Elelmezési szabalyzat készitése

e Abevitt adatok alapjan elkésziilt havi kimutatasok rendszeres ellendrzése sziikséges,
hogy a programbol nyert informéaciok a valos adatokat mutassak.

Felelos: Liszkainé Czibak Andrea élelmezésvezetd
Dr. Németh Zsuzsanna aljegyz6
Hataridé:  azonnal, illetve folyamatos

Tiszaladany Kézségi Onkormanyzat Képviselé-testiiletének
.../2025. (1V.28.) hatirozata
Targy: Tiszaladanyi Konyha élelmezési szabalyzat elfogadasa

A képviseld-testiilet

Elfogadja a hatarozat 1. mellékletét képez6 élelmezési szabalyzatot.

Felelgs: Dr. Németh Zsuzsanna Kirendeltség vezetd
Hatarido: azonnal

Tiszaladanyi Konyha
ELELMEZESI SZABALYZAT
Ervényes: 2025. majus 1 — jétdl
FELULVIZSGALTA: FELULVIZSGALAT FELULVIZSGALO ALAIRASA:

IDOPONTJA:




Készitette: Liszkainé Czibak Andrea intézményvezetd
Jovahagyta: dr. Liszkai Ferenc polgarmester

Tiszaladéany, 2025. majus 1.

Tartalom
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2.2. Az élelmezési tevékenység végzését meghatarozo tényezok
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1. Az élelmezési tevékenység célja, feladata

A Tiszaladdnyi Konyha ¢élelmezési tevékenységével Osszefiiggd feladatait a szocidlis
igazgatasrol és a szocialis ellatasokrol sz6l6 tobbszor moédositott 1993. évi III. tdrvény,
valamint a személyes gondoskodast nyujtd szocialis ellatasok téritési dijarol sz61d, tobbszor
modositott 29/1993. (11.17.), valamint a 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet a kdzétkeztetésre
vonatkozo6 taplalkozas-egészségligyi elbirasok Kormanyrendelet alapjan a kovetkezoket
hatarozzuk meg:

A Tiszaladanyi Konyha 1999. 01. 02.-t6] a meglév$ alapellatas mellett ellatja a telepiilés
kozigazgatasi teriiletén 1évo oktatasi nevelési, szocialis intézmények, valamint egyéb kiilsd
igénybevevok részére az étkezést. Az intézmény egy telephelyen miikodé sajat f6zékonyhat
tizemeltet, eltérd korosztalyok étkezését biztositva.

A Konyha rendelkezik miikodési engedéllyel az aldbbiak szerint:

B. A. Z. Megyei Kormanyhivatal Elelmiszerlanc - Biztonsagi és Allategészségiigyi Osztaly
altal: - 311-4.4-KUGE-0790 sz. alatti kiadott killon engedélye szerint a Konyha

f6z¢si adagszadma féétkezésben a 200 adagszamot nem haladhatja meg.

A Tokaji Kozos Onkorméanyzati Hivatal Jegyzéje altal Lad/1052-5/2020. szémon kiadott
Igazolas a kereskedelmi-szolgéltatoi tevékenység nyilvantartasba vételérsl.

A kozétkeztetés {6 célja, hogy szervezett kozosségi ellatasban rendszeres étkezést biztositson
tobbek kozott: dvodasok, iskolasok, dolgozok, szocialis étkezok, vendégétkezdk részére,
tobbnyire elére megrendelés alapjan a nap egy meghatarozott idészakaban, meghatarozott
idétartamban. Részitkre a koruknak megfeleld tapanyagot tartalmazo, mindségileg,
mennyiségileg megfeleld ételt biztositson. A fenntarté szerv altal meghatdrozott norma
betartasa mellett izletes, véltozatos, vitaminokban gazdag ételt allitson el6.



A kozétkeztetés feladata, az élelmezést igénybevevok taplalkozasi igényeinek kielégitése,
munkavégzésnek ¢és egészségiigyi allapotnak megfelelden. A Tiszaladanyi Konyha
(tovabbiakban: a konyha) termel§ tevékenységet végez, melynek soran élelmezési anyagokbdl
¢s élelmiszerekbdl készételt készit.

2. Az. élelmezési tevékenység, feltételek és az ellatas rendszere:

Az étkeztetést centralizalt, csoportos ellatasi rendszer keretében bonyolitjuk le. Az élelmezés
részfolyamatai koziil a raktarozas, az eldkészités, az ételkészités a f6z6konyhaban torténik. A
fogyasztasra alkalmas készételt erre a célra rendszeresitett ételszallito badellakban szallitjak
az Ovodanak és az Iskolanak, a szocidlis étkezok, az alkalmazottak, a vendégek részére
ételesekben kertil kiszallitasra, illetoleg elvitelre.

A mosogatast a f6z6konyhaban végezziik, ugyancsak az ételkiosztas helyszinén.

2.1.Az élelmezési tevékenység végzésével kapcesolatos feltételek

A célok megvalositasa érdekében:

- Tiszaladdnyi Konyha éves koltségvetésében biztositani kell a személyi és targyi feltételeket
-Takarékosan és ésszeriien kell gazdalkodni a meglévé pénzeszkszbol

-Biztositani kell a f6zéshez sziikséges eszkozoket €s azok karbantartasat

-J6 ételt csak j6 minGségl €s biztonsagos alapanyagok felhasznalasaval lehet késziteni! Olyan
beszallitot kell valasztani, aki ismeri és teljesiti a beszallitandé aruval szemben tamasztott
higiéniai, élelmiszerbiztonsigi kovetelményeket ¢s a beszallitdst megfeleld kiséro
dokumentummal végzi. A beszerzést a létesitmény tarolasi kapacitdsahoz (raktarak, hiit6k)
igazodva kell végezni.

-Altaldnos szabaly, hogy tarolds soran az élelmiszerek mindségének megdrzését,
szennyez6déstol és fert6zodéstol védelmét biztositani kell.

-Az egyes alapanyagok elkiilonitett tarolasarol, elokészitésérél gondoskodni kell. Elkiilonitett
elokészités sziikséges zoldség, gyiimdlcs, nem fertbtlenitett tojas és nyershiisok esetében. Az
elokészité eszkozoket az elokészitd helyiségb6l/helyrél mas helyiségbe/ helyre atvinni nem
szabad, mosogatdsukat és a tiszta eszkdzok tarolasat is az el6készitében vagy elokészitd
helyen kell biztositani.

-Talalas, felszolgdlas egész iddtartama alatt olyan feltételeket kell biztositani, melyek
megvédik az élelmiszer és a készétel tisztasagat, minOségét, tap- és é€lvezeti értékét. Az
ételeket jellegiiknek megfeleld hofokon, tiszta edényzetben kell kiszolgalni. Az ételeket
talalas el6tt érzékszervileg ellendrizni kell. Az elkészitett, hokezelt, fogyasztasra szant
ételeket tilos kézzel adagolni. Teritéskor a felteritett abrosz, szalvéta, étkészlet, pohar és
evoeszkoz sériilés- €s

szennyezOdésmentes legyen.

-Minden targyat, felszerelést és berendezést, amely élelmiszerrel keriil kapcsolatba,
megfelelden és rendszeresen mosogatni, tisztitani és sziikség esetén fertdtleniteni kell. A
fogyasztoi edények és az ételkészitéshez és talalashoz hasznalt tizemi edények és eszkozok
mosogatasat térben vagy idében el kell kiiloniteni egymastol, a keresztszennyez6dést kizard
modon.

rrey



oldattoménységeket (koncentracidkat), a mosogatoviz homérsékletét és a behatdsi id6t a
mosogatasi helyeken célszerl vizhatlan, jol olvashat¢ felirattal kifiiggeszteni.

-Gondoskodni kell az egyéb raktarak tarolok kialakitasardl (takaritoeszkodztarold, takaritoszer-
tarolo, hulladéktarold)

-Gondoskodni kell azon személyek képzésérél, aki a kozfogyasztasra szant élelmiszer, étel
eldallitasat, forgalmazasat végzi, a tevékenységére vonatkozo alapvetd élelmiszerbiztonsagi
ismeretekkel rendelkezzen. Az oktatds megtartasarol, annak modjardl, dokumentumot kell
vezetni.

-Gondoskodni kell az élelmezési tevékenység minden szakaszéban az élelmiszerek nyomon
kovethetéségét. Nyomon koévetés célja, hogy probléma észlelése, jelzése esetén a hibas
termék a forgalombol a lehetd legrovidebb idé alatt kivonhaté legyen. Bizonylatokkal
(szamla, szallitblevél, termékkisérd okmany stb.) kell rendelkezni annak igazolasara, hogy a
termékek honnan szarmaznak (szallitd azonositasa).

2.2. Az élelmezési tevékenység végzését meghatarozo tényezok:

A feltételek érvényesiilését foként az alabbi tényez6k hatarozzak meg:
- Az élelmezési tevékenységhez sziikséges nyersanyagok biztositasa

-Az €lelmezési tevékenység soran kiilonb6zo nyersanyagokbol, félkész ételekbdl fogyasztasra
alkalmas ételek eléallitasa a cél.

-A f6zéshez sziikséges nyersanyagok biztositasat az aldbbiak szerint kell végezni:
Mez0gazdasag 4altal megtermelt — még nem feldolgozott termékekbdl, eldkészitett friss
mezOgazdasagi termékekbdl (pl. tisztitott burgonya), bizonyos ipari feldolgozason keresztiil
ment termékekbdl (pl. vagohidi kiszerelésli hus), tartdsitott aruféleségekbdl (konzervek,
mélyhttott aruk stb.) alap és segédanyagokbol (pl. tortalap, majonéz stb.) olyan
aruféleségekbol, melyek mar csak kifézést, vagy siitést igényelnek ( pl. derelye stb.) Olyan
készételekbdl, melyekhez mar csak a kismértékii befejez6 fozési miivelet sziikséges (pl.
melegités, koretkészités)

2.3.Az ¢élelmezési tevékenység helysziikséglete

Alapvetd kovetelmény, hogy az ¢élelmezési tevékenység technologiai sorrendjének
megfeleléen keriiljenek kialakitésra a kiilonboz6 helyiségek, s azok kapcsolodasa is feleljen
meg a fézéshez felhasznélt nyersanyagok aramlasi irdnyanak. (Tiszta és a szennyes utvonal
keresztez6désének elkeriilése)

A munkafolyamatnak megfelelden az élelmezési tevékenység az intézmény aldbbi
helyiségeiben torténik:

- Aruatvétel helyiség

- Raktarhelyiségek

- El6készitd helyiségek (zoldség- gyiimdolcs, his el6készitd, kisétkezést

elokészitd)

- FOz6tér (talalotérrel egytitt vagy kiilon)

- Mosogatok tizemi edény és fogyasztdi edény mosogato (fehér és fekete



mosogato)

- Kisegit6 miiveletek helyisége: iroda (intézményvezeto)

- Egyéb taroldk (ruharaktar, felszerelések — eszkdzok raktara, takaritoszerek raktara)
- Szociélis helyiség

- Hulladéktarolo

2.4.Az élelmezési tevékenység gép, eszkoz és energiasziikséglet

Az élelmezési tevékenységet az alabbi gépek segitik: eldkészitd, feldolgozo
gépek, f6z6 siitdgépek és hiitogépek, mérlegek.

A tevékenységhez kapcsolddé eszkozok, berendezések: munkaasztalok, polcok
allvanyok evoeszkozok, edények. A konyha energiaellatasa: Gazzal, Elektromos
arammal torténik.

2.5. Az élelmezési tevékenységet segité munkaeré sziikséglet.

Az élelmezési tevékenységet az alabbi munkakorben foglalkoztatottak végzik, feladataikat a
munkakori leirasuk tartalmazza:

-Elelmezésvezetd

-Szakacsok

-Konyhai kisegitok

-Széllitasban résztvevé dolgozok

2.6. Az élelmezési tevékenységgel kapcsolatos higiénés feladatok:

Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezd teriileten dolgozik, koteles magas foku
személyi higiéniat fenntartani, és megfeleld, tiszta 6ltozetet, és sziikség szerint védooltozetet
viselni. Elsédleges fontossagu a kéz megfelelé apolésa és tisztan tartdsa. Az élelmezésben
dolgozdk munkéba allas elétt eldzetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalaton kell részt
vennie. Csak

alkalmasnak mindsitett dolgozo allhat munkaba. Az ,egészségiigyi konyvet” a konyhai
dolgozé koteles a munkahelyén mindig maganal tartani.

Az élelmezési tevékenység lizemi helyiségeit, a berendezési targyakat tisztan é€s
szennyezddésmentesen kell tartani. Az élelmiszerekkel érintkezd feliileteket sziikség szerint
munka kozben, az egyes munkafdzisok befejezése utan €és a napi munka végén, az
élelmiszerekkel nem érintkezé feliileteket megfeleld rendszerességgel tisztitani és
fertétleniteni kell. A takaritds médjat irdsban, Gn. takaritasi utasitasban kell rogziteni. Az
utasitasnak ki kell térnie:

- a létesitmény valamennyi helyiségere

- a folyamatos takaritasra (az egyes munkafolyamatok kozotti, illetve varatlan

szennyezddés megsziintetésére)

- a napi takaritasra az aznapi munka vagy a miiszak befejezése utan,

- heti takaritasra,

- ¢éves takaritasra



A takaritds mindségének ellenérzése az intézményvezet6 feladata.
3. Az étkezésben részvevik kore:

- Darvas Jozsef Altalanos Iskola (Tiszaladany, Kossuth tt 53.) tanuldi szamara

- Tiszaladanyi Fecskefészek Ovoda (Tiszaladany, Kossuth Gt 53.) dvodasai szamara

- Szocialis étkeztetés

-Alkalmazotti étkeztetés:

- Vendégek, az el6z6 csoportokba nem tartozo, ellatast igénybe vevé személyek.
Vendégétkeztetésre csak abban az esetben keriilhet sor, ha a Konyha kapacitéasa lehetdvé teszi,
valamint a vendégétkeztetés nem akadalyozza az ellatottak étkeztetését.

- Rendezvényen valo étkezok

(Barmely rendezvény tartdsa esetén is sor keriilhet csoportos étkeztetésre, ha a konyha
kapacitdsa azt lehetové teszi, illetve, ha az nem akadalyozza az ellatottak étkeztetését.

A rendezvényen torténd étkeztetés esetén az ételkészités igény — és irdsban eldre leadott
megrendelés — szerint, mig a térités fizetése a csoport utan egyiittesen torténhet.)

4.Az ételek elkészitése, adagolasa, szallitasa
4.1. Az ételek készitése

Az ételkészités szakmai feliigyeletét az intézményvezetd latja el. A konyhaiizem feladata,
hogy a szakécs vagy a konyhai dolgoz6 kozvetlen irdnyitasa és felel6ssége mellett, az anyag
kiszabasi iven ételféleség és adagszam szerinti mennyiséget a higiénés eldirasok betartisaval
elkészitse. A szakdcs illetve a konyhai dolgozé az ételkészités minden munkafazisat
folyamatosan ellen6érzi, a konyhatechnikai utasitdsokat betartja és a legmegfelelébb
konyhatechnikét alkalmazza. Kiemelt figyelmet kell forditani arra, hogy az élelmiszerek a
konyhatechnikai  eljardsok sordn megérizzék elényds élettani  tulajdonsagaikat,
tapanyagtartalmukat, névekedjék emészthetdségiik.

4.2. Mintavétel

Kozétkeztetésben, valamint rendezvényi étkeztetés soran napi 40 adag folott valamennyi
ételféleségbdl kiilon legalabb 100 gramm ételmintat kell eltenni. Olyan tiszta, mikrobiolégiai
és kémiai szempontb6l megfeleld taroldedény vagy csomagolas hasznalhatd, amely nem
okozhatja az ételminta szennyez6dését, és a tarolas sordn biztositja az ételminta
szennyezOdéstol valo védelmét. 72 oran at 0 és +5 °C kozotti hémérsékletli hiitétérben meg
kell Orizni. Az ételmintdt a talalds vagy étkeztetés végén kell taroléedénybe vagy
csomagolasba helyezni. A taroléedényt vagy a csomagolast ugy kell lezarni és jelolni, hogy
annak tartalma

a zaras €s a csomagolas lathatd megsértése nélkill ne legyen manipulalhaté. Az ételminta
jelolése tartalmazza az étel megnevezését, a mintavevd személy nevét és a mintavétel
idépontjat ora, perc pontossaggal. A f6z6konyhaval azonos telephelyen beliili talalokonyhan
nem szikséges kiilon ételmintat eltenni. Mas élelmiszer-vallalkozo6tdl, illetve telephelyrd]
szarmazo, a végsd fogyasztonak eredeti csomagolasban kiadott termékek ételmintdja a termék



nevének,

eléallitojanak vagy forgalmazdjanak, és a mindségmegorzési vagy fogyaszthatosagi ideje
lejarati napjanak és — amennyiben van - tételazonositd jelolésének rogzitésével
helyettesitheté. Tilos az ételmintdn barmilyen utdlagos kezelést végezni, amely a
mikrobaszamot vagy a minta Jsszetételét megvaltoztathatja. A minta vételezését naponta a
foszakacs vagy az altala kijelolt személy végzi.

4.3. Az elkészitett termékek befejezé miiveletei

Az élelmezés folyamatanak — egyik legfontosabb szakaszaként — utolséd
mozzanata az alabbi

miiveletekbdl all:

-Az ételek talalasa

-Etkeztetés

-Mosogatas

-Elelmezési maradékok gyfijtése, tarolasa

-Elelmezési tevékenységgel kapcsolatos higiénés feladatok

4.4. Az ételek talalasa

A készételek talalasa a szakacsok ¢€s az altala kijelolt személyek feladata. A talalas,
felszolgélas egész idétartama alatt olyan feltételeket kell biztositani, melyek megvédik az
élelmiszer és a készétel tisztasagat, mindségét, tap- és élvezeti értékét. Az ételeket jellegiiknek
megfelelé héfokon, tiszta edényzetben kell kiszolgalni a fogyasztonak. Az ételeket talalds
elott érzékszervileg ellendrizni kell. Talalaskor is ki kell zarni az utészennyezdédést:

« a személyi higiénés eldirasok betartdsaval,

* a szakositott eszk6zhasznalattal és

* az eszkdzok megfeleld tisztasagaval.

A talalastdl idében elkiilonitve a talalokonyhaban egyszerti, el6készitést nem igényléd €telek
elkészithetok, igy pl.: * tejbegriz, tejberizs, pudingok, ¢ fertétlenitett tojasbol rantotta, fott
tojas, e rizs, szaraztésztabol f6zott tészta, tarhonya,  pasztorozott tejbol tejes italok, tea, kaveé.
A talalo-, vagy melegitbkonyhan a melegen fogyasztando ételeket kiszolgalas eldtt
biztonsagos hékezelésnek kell aldvetni, amennyiben atvételkor a hoémérsékletiik nem éri el a
+63 °C-ot. Kozvetleniil a szallitoedénybdl talalni tilos, kivéve a termoszkonténerben szallitott
ételeket, GN edényeket. A készételeket melegen tartasi lehet6éség hianydban hoékezelésiiket
koveto legfeljebb 3 6ran beliil szabad kiszolgalni.

A hiitést igénylé élelmiszereket a talalas megkezdéséig a termék elodallitojanak ajanlasa
szerinti hé6mérsékleten kell tarolni. Kozétkeztetésre készitett ételek, tovabba a felszolgalas,
¢telosztas végén a talalasbol megmaradt ételek mésnapra vagy a kovetkezd étkezésre nem
tehet6k el, nem fagyaszthatok le. Az elkészitett, hokezelt, fogyasztasra szant ételeket tilos
kézzel adagolni.

A készételek talalasa a konyha talalo-melegité helységében torténik, ahova csak fogyasztasra
kész élelmiszerek, ételek vihetok. A talalast végzé dolgozd a télalds befejezéséig, az ételt
higiénés eldirasok betartdsaval a megfeleld hofokon koteles tartani.



Talalasi forma

Csoportos ételkiosztasi forma alkalmazdsa: a talalokonyhan. (6voda részére)

Ennek keretében az étkezést igénybe vevok szamdra nagy f(rtartalmu szallitoedényekben
viszik el az ételt, s az étkeztetés helyszinén torténik az adagolas, talalas.

Egyéb modu ételkiosztas: Szocialis étkez6k részére sajat éthordéban a szocialis alapszolgalat
altal torténd kiszallitassal.

Etelhordés elvitel esetén be kell tartani az alabbi szabalyokat: ¢ Csak lathatéan tiszta
fogyasztdi edénybe torténhet étel kiadasa. * A talalas idejére vehetd at a fogyasztotdl a sajat
edénye. A fogyaszto sajat edényének megtoltésekor gondosan ligyelni kell arra, hogy az edény
ne szennyezhesse az élelmiszereket és az eszk6zoket. A fogyaszto sajat edényének megtoltése
utan kezet kell mosni.

Amennyiben a fogyaszt6tdl a sajat edényeket atveszik és taroljak (pl.: csereételhordo) azokat
a mosogatas szabdlyai szerint a fogyasztdi edény mosogatoban el kell mosni. Fogyasztdi
edénymosogaté hidnyaban fogyasztoi edényeket tarolasra atvenni tilos. Az ételhordo atvevojét
tajékoztatni kell a betartandd szabalyokrdl, és fel kell hivni a figyelmet az étel tovabbi
kezelésére (felirat az atadohelyen)

Az évodasok étkeztetése a csoportszobaban zajlik. Teritéskor a szalvéta, étkészlet, pohar és
evoeszkoz sériilés- ¢€s szennyezOdésmentes legyen. Az ételek kivalasztasdhoz és
elfogyasztasdhoz elegend6 szdmu és megfeleld tisztasagl evoeszkozt kell biztositani. Az
Ovodavezetének gondoskodni kell az étkeztetés kellemes, tiszta koriilményeinek
megteremtésérol, a kiszolgalas zavartalansagarol.

5. Mosogatas

Minden olyan edényt, eszkozt, amelyik élelmiszerrel keriil kapcsolatba, megfeleléen és
rendszeresen mosogatni, tisztitani, és sziikség esetén fertbtleniteni kell. Az lizemi és
fogyasztéi edények mosogatésara hasznalt medencéket mas célra hasznalni nem javasolt.
Amennyiben a

mosogatomedencéket mas célra is hasznaljak, az alapvetd tisztasagi szintek betartdsa mellett
torténjen. Tilos a mosogatdmedencében textilidt mosni, felmosé vodrot, szemetesedényt stb.
elmosni, vagy belehelyezni. A mosogatas technoldgiajat, kivitelezését, az alkalmazott tisztito-
¢s fertbtlenitoszereket, az oldattoménységeket (koncentraciokat), a mosogatoviz
homérsékletét és a behatasi id6t a mosogatasi helyeken célszeri vizhatlan, jol olvashato
felirattal kifiiggeszteni. Figyelembe kell venni a szerek gyartoja altal megadott hasznalati
utmutatot. A mosogatomedencék Urtartalmat ismerni kell, célszerii azt a medence bels6 falan
megjelolni. Adagoléberendezés hidnyaban a szerek adagoldsara mérSedényt kell hasznalni.
Mosogatoszer-adagold berendezés hasznélatakor annak tisztan tartdsat biztositani kell. A
mosogatashoz e célra

gyartott kefe, fém vagy milianyag .dorzsike”, valamint vékony, jol tisztithatd és
fert6tlenithetd, erre a célra gyartott torlékendé hasznalhaté. Nem erre célra gyartott szivacs
vagy textilek (pl. konyharuhdk, abrosz maradékok) hasznalata tilos. Az lizemi és fogyaszt6i
edények azonos helyen mosogatasa Ha azonos mosogatohelyiségben — azonos medencékben
— zajlik az tizemi és fogyasztoi edények mosogatasa, azt id6ben el kell kiiloniteni. A kétféle
edénycsoport mosogatds kozbeni keveredése tilos. A fogyasztéi edények mosogatasanak
befejezése utan a medencéket, mosogatdeszkozoket, csorgatokat stb. ki kell mosni és



fert6tleniteni, majd a mosogatohelyiséget ki kell takaritani.

A mosogatas technologigja:

A feliiletek

-mechanikai tisztitdsa a durva szennyezddésektol, pl.: lekaparassal, erés vizsugarral torténd
Oblitéssel,

-zsiroldoszeres tisztitasa, sziikség esetén fertGtlenitése. A tisztitds és a fertdtlenités egy
fazisban is végrehajthato, kombinalt hatasa fertotlenitoszerek hasznélataval,

-foly6 meleg vizes 6blitése, majd megszaritasa (csepegtetdtalca). A szaritasnal tigyelni kell az
utdszennyezodés megeldzésére. Torélgetni nem javasolt.

Sziikség esetén torolgetni csak egyszer hasznalatos eszkozzel (papirtorld) szabad. Széaradas
utan az eszkozoket, edényeket szennyez6déstdl védett helyen kell tarolni.

Fert6tlenité mosogatassal kell elmosni:

-fogyasztok altal hasznalt edényeket (idetartoznak a kiszallitashoz hasznalt edények, eszk6zok
1S),

-az el6készitokben hasznalt edényeket, eszkdzoket,

-az lizemi edényeket akkor, ha azokat a fogyasztoi edényekkel azonos helyen mossék el.

Zsiroldé mosogatés technologidja:

Mosogatas 1épései: 1.- durva tisztitas, 2.- zsiroldas, 3.- Oblités, 4.- szaritds vizhémérséklet:
+40 — +45 °C , +40 — +45 °C, lehetbleg +40 — +45 °C, csorgatassal szer koncentracid - gyartoi
utasitas szerint folyé vizzel

Fert6tlenitd mosogatas:

Fert6tlenité mosogatas kiilon zsiroldoszer és kiilon fert6tlenitdszer hasznalataval

Mosogatas 1épései 1.-durva tisztitas 2.-zsiroldas 3.-fertétlenités 4.- oblités 5.

szaritas vizhdmérséklet: +40 — +45 °C, +40 — +45 °C, +40 — +45 °C, lehetSleg

+40 — +45 °C, csorgatassal szer koncentracio: gyartoi utasitas szerint, utasitas szerint, foly6
vizzel, csorgatassal szer behatasi id6: utasitas szerint 12

Fert6tlenité mosogatas kombindlt mosogatdszerrel

Mosogatas 1épései 1.- durva tisztitas 2.- zsiroldas + fert6tlenités egyiitt 3.-

Oblités 4.- szaritas vizhomérséklet: +40-+45°C +40-+45 °C lehetdleg +40— +45 °C csorgatas
szerkoncentracio: gyartoi utasitas szerint foly6 vizzel szer behatasi id6: gyartoi utasitas szerint
A behatasi idok ellenérzésére javasolt a mosogatohelyiségben faliorat elhelyezni.

Az oldatot cserélni kell, ha:

-elszennyez6dott,

-a viz hdmérséklete kihilt,

-a szennyez6dés kirakodott a medence falara,

-a fert6tlenitéoldat kimertilt (pl. a kldros fert6tlenitdszer szaga nem érezhetd).

Az ételek szallitasara hasznalt edényeket a fogyaszt6i edények mosogatojaban lehet elmosni
és fertotleniteni, de azoktol id6ben elkiilonitve.

Miianyag edények és eszk6zok mosogatasa



Miianyag edények mosogatdvizét gyakrabban kell cserélni, és a szokdsos fertStlenitészer
kétszeresét kell alkalmazni. Emiatt az &blitést kiilonos gondossaggal kell végezni.

Fa edények, eszk6zok mosogatasa

Fabol késziilt edények, talak, eszkdzok mosogatasa utan nagy figyelmet kell forditani azok
szaraddsara, szaritasdra. Csak a teljesen megszaradt edényeket, eszkozoket szabad ismételten
felhasznalni. A mosogatohelyet és tisztitoeszk6zoket folyamatosan tiszta allapotban kell
tartani. A mosogatashoz hasznalt eszkozoket (kefe, torlokendd, dorzsi, szivacs) rendszeres
id6kozonként, de legalabb miszakonként tisztitani, fertétleniteni, azt kovetéen szaritani kell.
Nedvesen tarolni tilos.

A medencékben nem mosogathato targyak, gépek mosogatisa

A gépekben, berendezésekben a szennyezédések felhalmozddasanak elkeriilését rendszeresen
feligyelni kell. Ilyenek pl. a szeletel6gép, dagasztogép, f6z6iist, dardlok, galuskaszaggato stb.
A gépi berendezéseket a hasznalati utasitasukban foglalt el6irasok figyelembevételével szabad
tisztitani, ferttleniteni. A tisztitds el6tt az elektromos gépeket aramtalanitani kell, csak
aramtalanitott késziiléken szabad a tisztitasi mulveleteket elkezdeni. A gépeket legalabb a
miszak végén szét kell szerelni, azt kovetden tisztitani, sziikség esetén fert6tleniteni, majd
alaposan 6bliteni kell.

Fabol késziilt husvago tokék tisztitasa

A hustokét, vagodeszkakat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsiroldoszeres forro
vizzel lemosni, fert6tleniteni, majd obliteni. A fabol késziilt hustdkét a kovetkezd hasznalatig
vékony rétegben soval kell beszorni. Gondoskodni kell a feliiletiik megfelelé gyakorisdgt
gyalulasarol is.

6. Elelmezési maradékok gyiijtése, tarolasa, értékesitése

A mosogatohelyiségben az ételmaradékok gyiijtésére fedéllel és fogantyuval ellatott tartalyt
kell biztositani, amelyet a mosogatas befejezése utan/miiszakvaltaskor azonnal ki kell iiriteni,
elmosni és fertdtleniteni. Az élelmiszer-maradékos gy(ijtéedényt hasznalaton kiviili
idoszakokban fedetten kell tartani.

Elelmiszer-hulladék, nem ehet6 melléktermékek

Elelmiszer-hulladékként kell kezelni a nem emberi fogyasztasra szant, illetve az emberi
fogyasztasra alkalmatlan élelmiszereket, kiilonsen a(z):

-kiszolgalasbol és felszolgalasbol megmaradt terméket,

-lejart élelmiszereket,

-élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelentd, csomagolasaban sériilt élelmiszereket,
-szennyez0dott, fogyasztasra mar alkalmatlan csomagolatlan élelmiszert,

-romlésra gyanus, vagy mar romlasnak indult élelmiszereket,

-¢lelmiszerek tisztitasabol szarmazé hulladékot,

-hasznalt stitdzsiradékot.

Elelmiszerek kezelésével, ételkészitéssel megbizott személyzet csak akkor végezheti
hulladéktarolo tartaly, edény tritését, mosdsat, illetve a hulladéktarold hely vagy helyiség



takaritasat, ha ehhez kiilon ruhéazatot vagy a ruhdzatat a szennyez6déstdl védo felszerelést
visel, és a hulladékkezelés befejezése utan tisztalkodik.

Epiileten beliili hulladék, melléktermék gytijtése céljara fedéllel ellatott edény sziikséges,
labpedalos vagy billené fedeles edény hasznélata javasolt. A gytjtéedényekben felgyiilemlett
hulladékot, mellékterméket a lehetd leghamarabb el kell tavolitani azokbo6l a helyiségekbdl,
ahol ¢lelmiszer talalhato.

Ez torténjen legalabb naponta, vagy muszakonként .Az elszallitandé hulladék, melléktermék
idOszakos tarolasat épiileten kiviil, vagy kiilon erre a célra hasznalt tarolo helyiségben
sziikséges megoldani. Ilyen célra résmentesen csukhatd, javasoltan zarhat6 tartaly, vagy
zarhato helyiség hasznalhatd. A gyljtdéedények ¢és taroldtartdlyok rés- €s szivargasmentes
kialakitasuak,

tisztithatéak és fertétlenithetdek, vagy egyszer hasznalatosak legyenek.

7. A tarolas, raktarozas szabalyai

Az élelmezési anyagok tarolasanal a tulajdon védelmének szempontjain kivil higiéniai és
élelmezés modszertani szempontokat is figyelembe kell venni.

Jo ételt csak jO mindségli és biztonsadgos alapanyagok felhasznalaséval lehet késziteni! Az
élelmiszerek beszerzésével aru- és élelmiszerbiztonsagi ismeretekkel rendelkez6 munkatarsat
kell megbizni. Olyan beszallitot kell valasztani, aki ismeri és teljesiti a beszallitand6 aruval
szemben tamasztott higiéniai, élelmiszerbiztonsagi kovetelményeket és a beszallitast
megfeleld

kisér6 dokumentummal végzi. Koriiltekintéen kell eljarni 0 partner kivélasztasakor. A
beszerzést a létesitmény tarolasi kapacitdsahoz (raktarak, hiitok), az adott termék
felhasznalasanak gyakorisdgéhoz igazodva kell végezni.

Az erre a célra kijelolt helyiségeknek tagasaknak, megfeleld homérsékletiieknek €s jol
zarhatonak kell lenniiik.

A tarolas soran gondot kell forditani a kiilonbozé élelmiszerek kezelési igényiik szerinti
elkiilonitésére, intézkedéseket kell termi a megfeleld tarolasi koriilmények (paratartalom,
hémérséklet, felszereltségi szint, tarolasi mod) biztositasara.

Alapanyagokkal, egyéb élelmiszerekkel szemben tdmasztott kovetelmények

Célszerti megvaldsitani, hogy az alapanyag legyen:

« helyben/helyileg termesztett és/vagy eldéllitott,

» szezonnak megfeleld,

e friss, €s a lehetséges legrévidebb beszerzési utvonalon érkezzen be.

Iparilag csomagolt élelmiszerek esetében minél hosszabb iddtartam legyen hatra a
fogyasztasi/minGség megdrzési ido lejaratdig. Az alapanyagoknak meg kell felelniiik a
jogszabalyi eldirasoknak (mikrobiologia, toxikologia, minéség, jelolés stb.). Az alapanyagok
fogyasztasra, felhasznalasra valo alkalmassagaért, a beszallitott alapanyagok jogszabalyi
eléirasoknak valdé megfeleléséért a gyartonak és a beszallitonak is felelosséget kell vallalnia.
Atvételt kovetden az alapanyagokért az atvevd is felel.

Szdmla, szarmazasi bizonylat kistermeléi élelmiszerek esetében 1is sziikséges. A
kistermeléknek, Gstermel6knek igazolniuk kell jogosultsagukat az értékesitésre (Ostermeldi
igazolvany, mely termék értékesitésére jogosult, termékmindségi nyilatkozat — pl. méz,
aszalvany stb.). Termékeikre is érvényesek a vonatkozd élelmiszerbiztonsagi el6irdsok.



Kiemelt figyelemmel kell kezelni az allati eredetli élelmiszerek beszerzésekor (pl. hus, tej,
tojas stb.) a sziikséges dokumentaciok, igazoldsok meglétét. Csak hatdsagi allatorvosi
1gazolassal

rendelkezé nyers hus vehet at. Zoldség-gyiimoles kozvetlenill a termeldtdl torténd
felvasarlasakor irasos nyilatkozatot kell kérni az élelmezés-egészségiigyi varakozasi id6
betartasarol.

Kistermel6i tojas beszerzése esetén friss, ép, nem repedt, nem torétt, szennyezddéstél mentes
tojas veheté at. A kistermeld dokumentalt moédon kételes tdjékoztatni a vendéglatot az
¢tkezési  tyuktojas fogyaszthatosagi idOtartamar6l, valamint a sziikséges tarolasi
hémérsékletrol. Legfeljebb 50 tojotytikot tartd kistermeldnek az éltala termelt tojason nem
kell feltiintetnie a

termelé megkiilonbozteté szamat tartalmazo kodot, amennyiben feltiinteti a nevét és a cimét a
termékkiséré dokumentumon (pl.: szamla).

Olyan aruatvételi modszert kell alkalmazni, amely:

 nem veszélyezteti a beszallitott élelmiszer biztonsagossagat,

* biztositja az atvett a&ru nyomon kdvethetdségét.

A homérséklet ellenérzéséhez megfelel kalibralt hdmér6t biztositani kell. A beszallit6to] csak
megfeleld koriilmények kozott szallitott és jeloléssel ellatott, vagy a sziikséges adatokat
tartalmaz6 kisérédokumentumokkal rendelkezé élelmiszer vehetd 4at. A beszallitdis az
lizemelési 1d6 alatt torténjen, biztositva, hogy a szallitméanyt atveszik. Az atvételt olyan
munkatars végezze, aki megfelelé aruismerettel rendelkezik, ismeri az élelmiszermindségi és
-biztonsagi

el6irasokat. Az aruatvételkor gondoskodni kell az atvett aru élvezeti értékének megdrzésérdl,
fert6z6déstol, szennyez6déstol, romlastdl vald védelmérol.

Annyi és olyan arut szabad atvenni, amely(nek):

« szennyezOdéstdl védett (sziikség esetén szakositott) atvétele biztositott,

« megfelel6 raktarozasahoz, hiitéséhez elegend6 kapacitas rendelkezésre all,

* sértetlen, csomagolésa teljesen ép,

e szarmazasat igazold kiséré dokumentuma van.

Hibdasnak itélt élelmiszer atvételét meg kell tagadni!

Atvételekor fokozott figyelemmel kell eljarni a gyorsan romlo, fogyaszthatosagi hataridével
rendelkez6 élelmiszerek esetében, amelyeknél ellenérizendd:

« a szallito jarm, a szallitéedények allapota, tisztasaga.

* csomagolasok épsége, * csomagolt élelmiszer jelslése, (kiilondsen a tarolasi kovetelmények
¢s fogyaszthatdsagi, illetve a min6ségmegbrzési ido),

* hiitést, mélyhitést igényld élelmiszerek eldirt hdmérsékletének betartésa,

« érzékszervi elvéltozas, « tojasok egyedi jelolése (kivétel kistermel6tdl véasarolt tojas).

A gyorsfagyasztott termékek hémérséklete a szallitas soran a tarolaskor elvart hémérséklethez
képest legfeljebb + 3 °C -kal emelkedhet. Atvételkor el kell kiiloniteni a friss/nyers, illetve a
hitott, mélyhitstt és a szobahdmérsékleten tarolandd termékeket, illetve a vegyi arukat.
Amennyiben a gy{ijtécsomagolds szennyezodott, azt el kell tavolitani, de az eredeti jelolést
meg kell tartani.

Csomagolatlan €lelmiszert atvételkor kozvetleniil a mérlegre helyezni tilos. Az ilyen terméket



az azonosithatosag érdekében jelzéssel kell ellatni. A nyers, feldolgozatlan zdldségek és
gytimolesok esetében nem szitkséges a cimkézés, ott érzékszervi mindség-ellendrzésre van
szikség.

Atvétel utan az élelmiszereket a lehetd leggyorsabban és a legrovidebb ttvonalon, a
keresztszennyezést megel6zé médon (térben vagy id6ben elkiilonitve) a megfeleld raktarakba,
tarolohelyre kell helyezni.

Altalanos szabaly, hogy tarolds soran az élelmiszerek mindségének megdrzését,
szennyezOdéstol és fertdzodéstdl védelmét biztositani kell.

Mikrobiologiai tisztasag szempontjabol az €élelmiszereket harom csoportra oszthatjuk.

Az eltéré mikrobiologiai tisztasag alapanyagokat és élelmiszereket az alabbi csoportositas
szerint kell elkiiloniteni, tarolni, kezelni, ezzel megelozve a keresztszennyezodést.

1. Tisztitatlan alapanyagok

2. Tisztitott, el6készitett alapanyagok

3. Fogyasztasra kozvetlentll is alkalmas élelmiszerek

Az 1. és 2. csoportba tartozo élelmiszerek valtozatlan formaban fogyasztasra nem alkalmasak!
Tarolas kornyezeti hémérsékleten

A nem romland6 élelmiszerek, hltést nem igénylé alapanyagok tarolasara  hasznalt
helyiségnek szaraznak, szelléztethetdnek és hiivosnek kell lennie. A csomagolatlan pékarut €s
kenyeret legalabb 50 cm-re a padozat f616tt, porszennyezodéstol védve kell tarolni.

Zoldséget, gyiimolesot kiilon szellds, hitvos raktarhelyiségben vagy hiitéberendezésben kell
tartani. A nyers, hamozatlan burgonya hosszabb (tobbhetes) taroldsét hiivos, sotét helyen kell
biztositani a csirdzas, valamint a szolanin (héj alatt megjelené zold réteg) kialakuldsanak
megakadalyozasa érdekében.

Nyers gombat — amennyiben a szallitd eltérd tarolasi feltételeket nem ir el6 — a romlasi
tiinetek megjelenéséig fel kell hasznalni, addig hlivgs, szaraz, szellos helyen, vagy hiitétérben
kell tartani.

A tojasokat tisztan, szarazon, idegen szagoktdl mentesen, a razkédastdl és a kozvetlen
napfénytél hatékonyan védve, lehetéleg allando homérsékleten kell tartani. Héjas, nem
fertOtlenitett tojast tojasraktirban vagy a zoldségraktarban, esetleg a z6ldség-elokészitében
kiilon hiitészekrényben, a csomagolasan eléirt hfokon kell tarolni. Téarolhaté elkiilonitett, jol
szell6z0, szaraz, hlivos helyen is +5 — +18 °C koz6tt, de javasolt a hiitott, +5 - +10 oC kozotti
hémérséklet-tartomanyt valasztani. A kordbban hiitve tarolt vagy hiitve szallitott tojast mindig
httve kell tarolni.

Az lizemben fertétlenitett, fertétlenitve szallitott tojast védeni kell a szennyez6déstdl, az a
szarazaru- raktarban is elhelyezhetd, a csomagoldsan feltiintetett hoémérsékleten. Az
élelmiszerfestéket és egyéb adalékanyagokat eredeti csomagolasukban kell tartani, azokat a
készitett termék fogyaszthatdsagi vagy mindségmegdrzési idétartamanak lejartat kdvetd 30
napig meg kell 6rizni.

Hitve térolas
A hiit6berendezéseket a benniik tarolt élelmiszer jellegétdl fiiggben, annak felhasznalasi

helyének kozelében, a technologiai egyirdnyusadg szabalyainak érvényesitésével kell
elhelyezni. Lehetéség  hianydban  id6beli  elkiilonités  alkalmazando. Tilos a



hiitberendezéseknek a technologiai egyiranyusagot sérté hasznalata. A hiitétarolas folyaman
el kell keriilni a nedvesség kicsapodasat, és annak az drura csepegését. A berendezéseket
tisztan és a megfelelo homérsékleten kell tartani, biztositani kell a hideg levegd jo
cirkul4cidjat a taroloban, ezért zsufolasmentesen kell az élelmiszereket elhelyezni. Kiilonbozo
nyershus-félék kozos hiitétérben taroldsakor a hiitberendezés héfokat ugy kell beéllitani,
hogy az a legalacsonyabb hémérséklet-elvarasnak feleljen meg. A friss zdldségeket,
gylimdlesoket is célszerii hiitve tarolni. A tropusi gyiimolesok és egyes zoldségfélék (uborka,
paradicsom) érzékenyek a hidegre, ezért optimalis tarolasi hémérsékletitk +7 — +13 °C kozott
van.

A konyhakész csomagolt z6ldség-gyiimdlcs optimalis tarolasi hémérséklete +1 - +5 °C.
Tarolas soran a kiilonb6z6 mikrobioldgiai tisztasagu termékek egymast nem szennyezhetik.
Ennek megfeleléen a nyers, a félkész, illetve a fogyasztasra kész termékcsoportokat
elkiilonitetten kell tarolni.

A huselokészitoben elhelyezett hitdberendezésben legfeljebb egy miiszakra elegendd
mennyiségben tarolhat6 a hisok toltéséhez és elokészitéséhez felhasznalasra keriil szalonna,

Huskészitmény és tejtermék. Ezeket a termékeket azonban kozvetlen fogyasztisra mar tilos
felhasznalni! Azonos hiitétérben az azonos tisztasagi csoportba tartozé és azonos
homérséklet-igényli  élelmiszerek tarolhatok. A  kozvetlen fogyasztasra alkalmas
¢lelmiszerekkel azonos hiitdberendezésben, de annak elhatarolt részében az ételmintak is
tarolhatok. A =zart, dobozos vagy iiveges konzervipari termék tSbbnyire nem igényel
hit6tarolast a felbontasig. A felbontott, de teljesen fel nem hasznalt konzerveket j6l zar6do
edénybe kell attdlteni, hiitétérben tarolni és a lehetd legrovidebb idén beliil felhasznalni. Az
ilyen termék felhasznalasa el6tt érzékszervi vizsgélatot kell végezni.

A hiité légterének hémérsékletét munkakezdéskor, valamint ezen til a létesitményben
meghatdrozott gyakorisaggal rendszeresen ellenérizni és dokumentalni kell.

Fagyasztva tarolés

A fagyasztva tarolasi hdmérséklet: altaldban —18 °C, illetve a gyart6 altal eldirt hémérséklet.
A berendezéseket tisztdn €s a megfelel6 hdmérsékleten kell tartani, biztositani kell a hideg
levegd jo cirkulacidjat a taroloban, ezért zstfoldsmentesen kell az élelmiszereket elhelyezni.

Szarazaru raktar

Az élelmiszerek csoportokban elkiilonitve, polcokon tarolandok.

A csoportok a kovetkezok lehetnek: cerealidk (liszt, rizs, buizadara), befttek,

Zsirok, olajok. A szarazéaru raktarban élelmiszert a f61don tarolni szigortian tilos!

A nagyobb kiszerelésti ¢lelmiszereket (pl. 50 kg-os cukor) raklapokra kell helyezni. A
szarazaru raktarban tilos a nyilt 1ang hasznalata.

Foldesaru raktar
Elsésorban burgonya, zoldségfélék és gyiimolesok taroldsara kell hasznalni. A foldesaru

raktarban is sziikséges a megfeleld szellézés biztositasa. Ugyancsak ebben a raktarban kell
tarolni a tojasokat is, de erre a célra elkiilonitett szekrényt vagy polcot kell alkalmazni.



A raktarosnak - az anyaggazdalkodas altalanos szempontjain feliil - figyelemmel kell kisérnie
az élelmiszer készletek mennyiségi alakuldsat, a konnyen romld éaruk tarolasi idejét,
szorgalmaznia kell a régebbi beszerzéstiek folyamatos felhasznalasat, a készletek optimadlis
mértékét meg nem halado feltoltését.

Koteles nyilvantartani a beszaradas, parolgés, romlas miatt leirt élelmiszerek Mennyiségét €s
értékét, valamint vizsgalnia kell a leiras okat, jogossagat és indokoltsagat.

Elokészités altalanos szabalyai

Az elokészités az egyik legfontosabb miivelet, amelynek soran az alapanyagokon 1évé
szennyezOdés eltavolitasa, az alapanyagok ételkészitéshez elokészitése zajlik. Elokészitéskor
gondoskodni kell az élvezeti érték megbrzésérol és fert6zodéstdl, szennyezddéstol, romlastol
valo védelemrol, a keresztszennyez6dés megel6zésérdl. A kiilonbozd tisztasdgu nyersanyagok
elokészitésének helyét és a miiveletekhez hasznalt eszkozoket el kell kiiloniteni. Elkiilonitett
helyen kell végezni a nyers élelmiszerek elokészitését a fogyasztasra kész ételek eloallitasatol,
diszitéstol, talalastol.

Elkiilonitett elokészités sziikséges az alabbi csoportositas szerint:

Alapanyag csoport:
1. zoldség, gytiméles, nem ferttlenitett héjas tojas: kiilon el6készitd helyiség vagy hely
sziikséges.

Z6ldség-gylimolcs elokészitése

A z0ldségek valogatasa, tisztitdsa, mosasa, daraboldsa soran figyelmet kell forditani az egyes
aruféleségek kezelésének sorrendjére. Elso 1épésként ki kell valogatni, illetve el kell tavolitani
a romlasra gyanus vagy roncsolt termékeket, termékrészeket. A mosas elsé fazisaban a
szennyezddéseket aztatassal fel kell lazitani. Az dztatast mindig kovesse foly6 vizes 6blités. A
megmosott termékeket e célra megjelolt szirdedényben le kell csepegtetni. A mosésra, a
feliileti szennyez6dések eltavolitasara kiilonos gondot kell forditani a nyersen fogyasztando
termékek esetében (pl.: csiraztatott magvak, salatafélék). Az iparilag elokészitett, tisztitott
zoldségeket a felhasznalas el6tt a zoldség-elokészitoben vagy a f6z6térben, kizardlag erre a
célra hasznalt sziir6edényben, alaposan le kell &bliteni.

2. nyers husok: Ha nincs kiilon helyiség, az elokészité hely nem lehet talalotérben,
mosogatoban, élelmiszerraktarban, drudtvevoben.

Husel6készités

A nyers htsokat kiilonosen szennyezett nyersanyagnak kell tekinteni. Az el6készitési
folyamatokat jellegiikt6l fiiggden (tokehus, baromfi, hal) idében vagy térben elkiilonitetten
kell végezni. A kiilonb6z6 allatok hisanak elokészitése kozott biztositani kell a berendezések,
eszkozok megfelel6 hatasfoku tisztitasat, fertétlenitését. A husok mechanikai tisztitdsa soran
el kell tavolitani a lathaté szennyezddéseket (pl. véralvadék stb.), roncsolt és fogyasztasra
alkalmatlan egyéb részeket, valamint a csontszilankokat. A husok mosasa nem jelenthet
dztatast. Hideg vizes mosas utan a husokat le kell csepegtetni €s azonnal fel kell hasznalni. A



hismosé medencét tilos més ¢élelmiszer mosaséra haszndlni. Amennyiben a hus feliiletének
torlése sziikséges, célszerli egyszer hasznalatos papirtorlét alkalmazni. Kiilonbozé husfélék
daralasa kozott a daralot szét kell szedni, tisztitani, ferttleniteni kell. A daralt hust a daralas
napjan kell felhasznalni, taroldsa 0 — +2 °C kozott torténjen. Ha ez a hémérséklet nem
biztositott vagy hokezelés nélkiil keriil fogyasztasra, a hust daralds utdn azonnal fel kell
hasznélni.

A hust6két, vagodeszkakat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsiroldoszeres forrd
vizzel lemosni, fert6tleniteni, majd ¢bliteni. A fabol késziilt hustkét a kovetkez6 hasznalatig
veékony rétegben sdval kell beszomi.

Elokészitok vagy a keresztszennyezést kizar6 modon kialakitott elokészité helyek hianyaban
csak konyhakész nyersanyagot szabad hasznalni.

Az elkészités megkezdése elott meg kell gy6zOdni arrdl, hogy a termék érzékszervileg
megfeleld. Az eldkészitési folyamat soran tilos minden olyan tevékenység, amely az
¢lelmiszerbiztonsagi hibak elfedését szolgalja.

Az egyes elokészit6 helyiségekben/helyeken hasznalt eszkozoket — késeket, vagodeszkakat,
edényeket stb. — maradandoéan meg kell jeldlni (pl.: szinjelzéssel, festett vagy vésett
betljelzéssel) és azokat a jelolésnek megfeleldé nyersanyag elokészitésére haszndlni. Az
elokészitd eszkozoket az eldkészitd helyiségbdl/helyrdl mas helyiségbe/helyre atvinni nem
szabad, mosogatdsukat és a tiszta eszkdzok tarolasat is az el6készitében vagy elékészitd
helyen kell biztositani. A hitést igényld, gyorsan romlé nyersanyagok el6készitésénél
biztositani kell, hogy azok csak a technolégiailag legsziikségesebb ideig maradjanak hiités
nelkiil. Nagyobb mennyiségli nyersanyag el6készitését szakaszosan kell végezni. A
megtisztitott nyersanyagok tovabbi el6készitését (pl.: toltés, panirozas stb.) a f6z6térben is el
lehet végezni az e célra elkiilonitett munkaasztalon, illetve konyhai berendezésben (pl.:
vagdalt massza bekeverése univerzalis konyhagéppel). A fogyasztisra kozvetleniil alkalmas
¢lelmiszerek (huskészitmények, sajtok stb.) el6készitését (szeletelés, darabolds stb.) a
nyersanyagoktol gondosan el kell kiilniteni. E célra kialakitott helyiség hianyaban az ilyen
miveletek a f6z6térben, elkiilonitett munkaasztalon végezheték.

Etkezési tyuktojas

A tojas el6készitése alatt a héj tisztitasat, fertdtlenitését értjiik. Olyan étkezési tojast célszerti
beszerezni, melynek héjan lathato szennyezddés (vér, bélsar, szalma) nincs. Repedt, torstt
héju tojasokat tilos térolni és felhasznalni. A tojas el8készitése kiilon helyiségben/helyen,
ennek hidnyaban a zoldség-elokészitd helyiségben/helyen idében elkiilonitve is végezhetd
csak erre a célra haszndlt, maradanddan megjeldlt edényzetben. A tojas frissességét
vizbemeritéssel lehet ellendrizni. (A friss tojas elmeriil a vizben; a vizben lebegé tojas mar
nem friss, de még fogyasztisra alkalmas; a viz felszinén lebegd tojas fogyasztisra
alkalmatlan.)

Kozétkeztetésben a biztonsag érdekében javasolt a fertStlenitett tojas hasznalata. A
fertétlenitéshez csak erre a célra alkalmas fertotlenitdszerek hasznalhatok, a felhasznalasi
utasitas betartisa mellett. Altalanosan elfogadott a haztartasi Hypo 2%-o0s oldatanak (10 liter
vizbe 2 dl Hypo) hasznalata, melybe 5-10 percre kell a tojasokat behelyezni. A
tojasfertétlenités helyén célszerli kifiiggeszteni a fertétlenités menetének leirasat, az
alkalmazott oldat toménysége és az eldirt behatasi id6 pontos megjeldlésével. A fertStlenitett



tojast tiszta edényzetbe kell tenni, a tojastartoba visszahelyezni tilos. Az iparilag fert6tlenitett
héju tojast felhasznalas el6tt nem kell Gjra fertStleniteni, azonban a tarolas alatt 6vni kell a
tisztasagat. Az UV-C fénnyel feliiletén kezelt tojas nem tekinthetd fertdtlenitettnek, az elja-
ras csak baktériumszam-csokkentést eredményez. A tojasokat javasolt egyenként, kiilon
edénybe feltorni. Ugyelni kell arra, hogy héj ne keriiljon a tojaslébe. A feltort tojast
haladéktalanul fel kell dolgozni. Ha technologiai okokbol ez nem biztosithato, akkor az — 0 €s
+5 °C kozott, lefedve tarolva — a feltorést kovetd 3 oran beliil még felhasznalhato.

A tojas Keverési arany Hatasido Oblitési
fert6tlenitésére hémérséklet
hasznalhato
anyagok, keverési
aranyok és
hatéasidok:
Fert6tlenito szer
Hypo 2%(101vizben2  5-10 perc 40C-os
Suma D4 Tabletta dl) 5-10 perc 40 C-os

10 1vizben 2 db

8. A megrendelt aru atvétele

Az intézmény részére megrendelt és leszallitott aru mennyiségi, mindségi atvételét a szallitok
altal kiadott szallitélevél alapjan kell elvégezni. Minden esetben meg kell gy6zédni arrol,
hogy a szallitdlevélen feltiintetett mennyiség megegyezik e a leszéllitott mennyiséggel.

Az esetlegesen felmeriildé mennyiségi és mindségi kifogasokat a szallitélevél minden
példanyan fel kell tiintetni, arrél jegyzOkonyvet kell felvenni majd a ténylegesen atvett
mennyiséget lehet bevételezni. A beérkezett és atvett élelmezési anyagokrol fajtinként
nyilvantartast kell vezetni. A beérkezett anyagok bevételezése a szamldk illetve
szallitolevelek alapjan torténik, az REPETA WIN programban keriil rogzitésre.. Amennyiben
valamely élelmezési anyag az alkalmazott cikklistatol eltéré elnevezéssel és kiszerelésben
érkezik a raktarba, igy megfeleld bizonylatolds mellett meg kell allapitani a pontos
elnevezését és mértékegységet.

Elelmiszer raktar kezelése
Az élelmezési raktart a szakacs kezeli az intézményvezet6 feliigyeletével.

9. Az étrendek Osszeallitasanak szempontjai

37/2014. (IV. 30.) EMMI a kozétkeztetésre vonatkozo taplalkozéas-egészségligyi eldirasokrol
rendeletének megfeleléen készitjiik el.

Az étrendtervezés szabalyainak betartasanal figyelembe vesszik a valtozatossagi mutatot,
mely az egymast kovet6 kétszer tiz élelmezési nap meleg étkezéseinek vonatkozasiaban nem
lehet kisebb 60-nél, és az egymast koveté kétszer tiz élelmezési nap foétkezéseiben egy
ételsor csak egy alkalommal fordulhat el6.



A receptirdk kidolgozasat és az étrend Osszeallitasat, valamint az ételek elkészitését a
nyersanyag - kiszabati el6irasban foglaltak szerint kell, hogy végezziik.

Az étrendet az étkeztetésben részt vevok Gsszetételének és életkoranak megfeleld taplalkozas-
¢lettani sziikségletekhez kell igazitani. A kiilonbdz6 tényezok dsszehangolasat oly modon kell
elvégezni, hogy érvényesiiljenek a valtozatossag, idényszerliség és a tapanyagsziikséglet
kdvetelményei.

Etlaptervezés: A kinalat és étlapok megtervezésekor a szokasos iizleti és taplalkozasi
megfontolasok mellett (pl.: elhelyezkedés, helyi arualap, helyi specialitisok, évszakok
kinalata, célkozonség, fogyasztasi trendek, divatok, adagméretek, pénzkeretek, szaktudas stb.)
figyelembe kell venni az ételek és italok biztonsagos elkészitésének, kezelésének
rendelkezésre allasat is. Ennek soran ismemni és mérlegelni kell az ételkészitéshez sziikséges
¢és rendelkezésre allo személyi és targyi feltételeket, a tarold, el6készitd, siitd-f6z6,
készételkezeld helyiségeket, eszkozoket €s azok kapacitasait, adottsagait, a rendelkezésre 4116
személyzetet is. A kapacitas tillépése barmely teriileten az élelmiszerbiztonsag kockazataval
jar! A valaszték nagysaga, Osszetétele, a tarolt élelmiszerek, az el6készitett alapanyagok és
elkészitett ételek mennyisége, a munka soran megvalasztott technoldgia legyen aranyban a
személyi és targyi feltételekkel. A dolgozdk ismerjék meg kinalatuk biztonsigos kezeléséhez
szilkséges feltételeket, feladatokat. Etelkiszallitas kiszallitas esetén ugy kell meghatarozni a
kindlatot, hogy az ételek a tevékenység teljes idGtartama alatt biztonsagosak maradjanak,
hitéstol, fitéstol, ujramelegitéstol ne karosodjanak.

Rendkivill kockazatosak, ezért a kozétkeztetésben kiszallitva kizarolag egyedi veszélyelemzés
alapjan hozhatdk forgalomba az aldbbi ételek: tojasos galuska, kiilonféle sodok, vaniliadntet,
madartej, somloi galuska, angolosan siit6tt htisok, lagy tojas és tiikdrtojas, erdleves nyers
tojassal, tatarbifsztek, friss tojassal késziilt majonéz, tartarmartas, sargakrémek, maglyarakas.
Az étlapkészités soran torekedni kell a kiegyensulyozott tapanyag-ellatdsra. Ezen beliil
sziikséges a {0 étkezések Gsszehangolasa. A novényi eredetli élelmiszerek mellé kell rendelni
az 4llati eredetli élelmiszereket is. Biztositani kell az 4svanyi anyagok és a vitaminok
folyamatos bekertilését az étrendbe.

A kiilonboz6 tdpanyagok szerepeltetésének Osszhangjara kiilonds hangsulyt kell fektetni. Az
étrend nyujtson megfelelo élvezeti értéket is.

Az elézbekben megfogalmazott 4ltalanos kovetelmények érvényesitésének egyik
legfontosabb mozzanata a véltozatossdg megvaldsitasa. Torekedni kell arra, hogy az egyes
ételek két héten bellll ne ismétlddjenek. Valtozatossagra kell torekedni az egy napon beliili
étrendek Osszedllitdsanal is. Az étrendet ezért a Kkiilonbozo ételkészitési fonnak
»vetésforgoszerli” alkalmazasaval tobbféle alapanyagbol kell osszeallitani. A zoldségféléket
parolassal, habarassal, toltott, rakott forméban, hussal, tojassal, tejtermékkel kiegészitve
célszerll az étrendbe allitani.

A nyari id6szakban arra kell figyelmet forditani, hogy a meleg miatt elvesztett
folyadékmennyiséget visszapotoljak az étkezésekkel.

A téli id6szakban pedig fontos feladat, hogy a test hémérsékletének fenntartasa érdekében a
kalorikus tapanyagokat fokozottabb mértékben sziikséges biztositani.

9.1. Az alapveté tipanyagok biztositasa



Lényeges alapkovetelmény, hogy a legfontosabb tapanyagok — megfeleld sulyozassal —
minden étkezés alkalmaval szerepeljenek az étrendben.

A tapanyagok csoportositasa:

zsiradékok

Fehérjék:

A fehérjék csoportjai:

- allati eredeti

- novényi eredeti

Az éllati eredetli fehérjék teljes értékiick (komplettek), azaz valamennyi sziikséges
aminosavat tartalmaznak. A novényi eredetii fehérje ezzel szemben hidnyos Osszetételit
(inkomplett), igaz kozottiik is sok az értékes alapanyag féleség (burgonya, sz6ja).

A megfeleld osszetétel biztositasa az un. komplettdlas segitségével valosithatdé meg.
Kovetelmény, hogy a kiilonboz6 értékii fehérjék azonos iddben keriiljenek az emberi
szervezetbe. Ezzel a modszerrel jobb hatas érhetd el, mint a kiilonb6z6 idépontokban torténd
adagolassal.

A fehérjesziikséglet fedezetét atlagosan

- a teljes értékil fehérjébol 55 %-ban

- a nem teljes értéki fehérjékbdl 45 %-ban indokolt biztositani.

Szénhidratok

Az energiatermelésre legkonnyebben mozg6sithatd anyagok.

Fajtai: mono-, di- és poliszaharidok.

Az ajanlott napi szénhidrat bevitel az anyagcsere egyensuly fenntartdséhoz minimalis 100g
szénhidrat. Kovetelmény azonban, hogy a cukorfogyasztas ne haladja meg az Osszenergia-
fogyasztas 10 %-at. F célkitlizésként a cukrok és a finomitott cerealidk fogyasztasat
csokkenteni, a gylimolesok, zoldségfélék, a burgonya és a teljes kiodrlésli cerealidk
fogyasztasat pedig szorgalmazni kell.

Zsirok, zsiradékok

A napi zsiradag akkor tekintheté megfelelének, ha az a teljes napi energiasziikséglet 30 %-at
nem haladja meg.

Ennek soran figyelembe kell venni a rejtett zsir mennyiségét is, amely jelen van a husban,
huskészitményekben, tejben, tejtermékekben és a tojasban. A ndvényi olajok telitetlen
zsirsavakban gazdagok, ezért az emberi szervezet szamara konnyebben feldolgozhatok. A fel
nem hasznalt zsirt a szervezet raktarozza.

Mindezek alapjan az Osszzsiradék fogyasztds nem haladhatja meg a taplalék Osszes kaloria
tartalmanak 30-35 %-at.

Asvdnyi anyagok, vitaminok

Az emberi szervezet a vitaminokat Onmagdban nem képes szintetizalni, ezért ezeket a
taplalékkal egyidejiileg kell bevinni.

- Zsirban 0ld6dé vitaminok : A, D, E, K

- Vizben 0ld6dé vitaminok: C, B1, B6, B12



Az emberi szervezet az életmiikodéshez szitkséges energidhoz az energiat szolgaltato
tapanyagoknak (zsirok, szénhidratok, fehérjék) az anyagcsere folyamatok soran lezajlo
elégetése altal jut hozza. Ennek kifejezésére szolgal a kaléria.

Az ajanlott napi energia-tdpanyag bevitel éppen ezért tip-anyagféleségenként természetes
mértékegységben és kaldridban is meghatarozott.

9.2. Az étrend tervezése, jovahagyasa

Az étlap a konyha munkaterve. Az étlapot mindig két hétre elére — a targyhetet megel6z6
héten — kell elkésziteni.

A heti étrendet ételféleségenként és naponkénti részletességgel kell megéllapitani.

A heti étlapot az annak Osszeallitasaért felelds élelmezésvezetd tervezi meg a szakécsokat
egyeztetve.

A tervezést, majd a feliilvizsgalatot és jovahagyést az intézményvezetd aldirassal igazolja, igy
az ¢tlap utasitassa valik. Az elkésziilt étrendet (jovahagyasi zaradékkal ellatva) meg kell
kapnia:

- az intézményvezetének,



- a fGszakacsnak,

- a gyermekétkeztetéssel érintett intézmények vezetdinek,
- a szocialis étkezok tekintetében a szocialis segitonek.

- Tiszaladanyi Kirendeltségnek.

A jovahagyott heti étlapot az intézményvezetének a konyhandl és az étteremben mindenki
szamara jol lathatoan ki kell fuggeszteni.

Valtoztatni az étrenden csak akkor lehetséges, ha az azon szereplé ételhez valamelyik
nyersanyag nem all rendelkezésre és nem szerezhetd be.

10. Az élelmezési tevékenység iranyitiasa, ellendrzése

Az intézmény élelmezési tevékenységét az alabbi vezetdk iranyitjak €s ellenorzik:
intézményvezeto.

Az élelmezési szervezet élén, intézményvezet6 all.

Az élelmezési konyha feliigyeleti szempontbdl az intézményvezetd irdnyitasi €s ellendrzési
hataskorébe tartozik.

Az élelmezési konyha felel0s vezetdje: az intézményvezetd. Személyét a Képvisel6-testiilet
nevezi ki, illetve menti fel a munkavégzés aldl. A fegyelmi jogkort személyével kapcsolatban
ugyancsak a Polgdrmester gyakorolja.

Az intézményvezetd hataskorébe tartozik szakmailag a konyha valamennyi alkalmazottjanak
iranyitasa. Az ételkiosztas id6tartama alatt feltigyeleti jogkort gyakorol az ételek atvételét és
kiosztasat végzo6 dolgozok felett, alkalmazési viszonytol fliggetleniil.

10.1. Ellendrzési feladatok ellitasa

Az élelmezési tevékenység belsd ellendrzése szerves részét képezi az intézmény komplex
bels6 ellenérzési tevékenységének. Ebbol adoddan a belsé ellendrzésért felelos személy az
intézmény vezetdje.

Az élelmezés ellendrzésének részletes feladatait minden évben az intézmény bels6 ellendrzési
litemtervében kell rogziteni a feleldsok és a hataridé megnevezésével.

10.2. Az ellendrzést végzo személyek feladatai

Az intézményvezetd az élelmezési tevékenységgel kapcesolatos feladatai a kovetkezok:
- Szabalyozza az ¢lelmezés rendjét.

- Meghatarozza az ellatas rendszerét.

- Irdnyitja az élelmezési tevékenyseéget.

- Kijeldli az élelmezéssel kapcsolatos feladatokat.

- Osszefogja és ellendrzi az élelmezési tevékenységet.

10.2.1.Konkrét feladatai

- az élelmezési tevékenységgel kapcsolatos jogszabalyok, a helyi dnkorményzat szabalyozas
(ide értve ezen szabalyzatot is) kovetése, ezek gyakorlatban t6rténé maradéktalan
érvényesitése alkalmazasa, megfeleld karbantartasuk, javaslattétel a helyi szabalyozasra;

- az €élelmezést végzok tevékenységének — a konyhai dolgozok — munkéjanak megszervezése,
Osszehangoldsa, szakmai irdnyitasa €s annak ellendrzése;



- a rendezvényekre, hétvégi munkaer6t biztositja

- a dolgozokat tajékoztatja a munkakoriikkel kapesolatos esetleges valtozasokkal

- kapcsolatot tart azon megrendeldkkel, akik rendezvényeken étkeztetést kivannak igénybe
venni az intézménytol

- szigoruan tigyel arra, hogy a bevezetett HACCP rendszer el6irasait, a munka- és tlizvédelmi
utasitasokat a dolgozok maradéktalanul betartsak;

- nyilvantartja az egészséglgyi kiskdnyvek érvényességi idejét, intézkedik annak folyamatos
érvényesitésérol;

- ellendrzi a munkafegyelmi, munkavédelmi és kozegészségiigyi eldirdsok betartasat, a
védOruhdk viselését, az ételmintak eloirds szerinti megOrzését, a f6zés és a tobbfazisu
mosogatas tevékenységeit

- koveti, ellenérzi az élelmezési napok alakulasat, az anyagfelhasznalds gazdasagossagat;

- az intézményvezetdkkel, szocidlis étkezésért felel6s szocialis segitdvel egyeztetve id6ben
adatot szolgaltat a normativ tamogatas igényléséhez, az évk6zi modositasokhoz;

- biztositja a pénzellatmény pénzkezelési szabalyzatban meghatarozott kezelését,
felhasznalasat, elszamolasat, az étkez6k nyilvantartasainak szabalyszer(i vezetését.

- Az irdnyitasa ald tartozo munkatdrsak segitségével és bevonasaval biztositja az intézmény
¢lelmezési feladatainak folyamatos és zavartalan ellatasat.

Ennek keretében:

folyamatokat, iranyit, ellenérzi az élelmezési szervezet munkajat targyi feltételek kialakitasara
és biztositasara élelmezési nyersanyagok beszerzésérdl, annak mennyiségi és gondoskodik az
iranyitésa ald tartozo teriilet helyiségeinek, berendezésének, felszerelésének rendeltetésszer
hasznaélatéardl, az eszkozok folyamatos és tervszerl karbantartasarol és potlasarol.
Gondoskodik az élelmezéshez sziikséges anyagok elokészitésér6l, az ételek higiénés
el6irasoknak megfelel6 elkészitésérdl, adagolasarol, tarolasarol, talalasarol, kiadasardl.
Javaslatot tesz az irdnyitdsa ald tartozo teriilet munkatarsainak szakmai képzésére,
tovabbképzésére.

Feladata az €lelmezési anyagok felhasznalasanak ellenérzése mind a raktarban, mind pedig a
f6z6térben.

Folyamatosan értékeli az élelmezés tapanyagtartalmat, biologiai értékeit.

Gondoskodik a gongyoleg megfeleld idoben torténé visszaszallitasarol és nyilvantartasarol.

11. Az élelmezési tevékenység tervezése, koltségszamitasa

Az élelmezési tevékenység pénziigyi fedezetét az intézmény éves koltségvetésében rogziteni
kell. A fedezet meghatarozasa érdekében sziikséges az élelmezési tevékenység tervezése.
Tervezés 1 tevékenység

a.)

az ellatottak, kiils6 igénybevevdk élelmezésének tervezése

az alkalmazottak élelmezéséhez sziikséges tervezésnél alapul kell venni:

kotelez6en eldirt pénziigyi normakat

bazis iddszak tapasztalati adatait (élelmezési napok, adagszamok)

b.)

Anyag ¢és fogydeszkoz sziikséglettervezési



Az élelmezéshez sziikséges éves anyag és fogyoeszkoz igény a tervezés idoszakéaban kell
Osszeallitani.

Az éves sziikséglet tervezésénél figyelembe kell venni:

Az el6z6 id6szak tényadatait

Varhato fejlesztéseket, illetve csokkenéseket

Az eszkozallomany allapotat, és a sziikséges cserék szambavételét

c.)

Targyi eszkoz sziikséglet tervezése

Az éves targyi eszkoz sziikségleteket a tervezés idején kell megallapitani, tervezni

A terv Osszedllitasanal alapul kell venni:

A varhato fejlesztéseket

Az elhasznalddott alloeszkdzok potlasat

A korszertiisitésbol eredo igényeket

A felhasznalt élelmezési nyersanyagok koltségének megallapitdsa, étkezési norma
meghatarozasa

Az élelmezéshez felhasznalt nyersanyagok koltségének kiszamitasat a napi anyagfelhasznalas
képezi.

A nyersanyagok mennyiségének ¢€s aranak havonkénti Osszesitése az REPETA WIN
programmal torténik.

Az élelmezési felhasznalt nyersanyag koltségének kiszamitasa az aldbbiak szerint zajlik:

a.) koltség kiszamitasahoz: beszerzési atlagarat kell alkalmazni

b.) meg kell hatarozni a napi étkezésben résztvevok létszamat, melynek meg kell egyeznie az
intézmény létszamnyilvantartasaval.

Az étkezOket legkésdbb a targyi napot megel6z6 nap 15 6rdig lehet lemondani

Az étkeztetéssel kapcesolatos egyéb feladatok
Az iskola étkeztetés idopontjai

Tizorai:

9:45-10:00

Ebéd:

11:45-13. 30

Uzsonna:

15:00-15. 30

Alkalmazottak, vendégétkezok, szocialis étkezok:
Ebéd:

11:00-13:30

Az étkez6i 1étszam megallapitasa

Az alkalmazotti, vendég, szocidlisétkezésben résztvevok létszamdnak pontos meghatdrozdsa
érdekében a létszamot a tirgynapot megelo76 nap 9 ordig éssze kell gyiijteni. E feladat az
intézményvezetd tevékenységi korébe tartozik. Az dvodai létszdm, az elozo napi létszam
alapjan van megdllapitva. Minden étkezd az eloz0 napig mondhatia le étkezését. Csak



indokolt esetben fogadunk el az napi lemonddst (betegség). A le nem mondott éthezés
kiszamlazdsra keriil.

12. Az élelmezési feladat folyamatanak bizonylati rendje
A vonatkoz6 jogszabalyok alapjan az élelmezési anyagok nyilvantartasi és elszamoldsi rendjét
a tulajdonvédelem szempontjabol az alabbiak szerint szabalyozzuk.

12.1.Altalanos rész

Bizonylatolas célja: az élelmezés folyamataban bekdvetkezd egyes gazdasigi események
regisztralasa az események idejének, mértékének és iranyainak pontos megjellésével.

A fizikai folyamat: az élelmiszer atalakul késztermékké, azaz elkészitett étellé. Az élelmezési
konyha komplex gazdasagi tevékenységet fejt ki.

Ennek része:

A Kkiszabasban kell meghatdrozni, a heti étlapon feltiintetett ételfajtabol elkészitendd
adagszémot €s az ehhez szilkséges felhasznalhaté élelmezési nyersanyag mennyiségét a
nyersanyagnorma figyelembevétele mellett,

A létszam megdllapitisdnak alapja az intézményekbdl beérkezd informdcio. Az egyes
intézmények a létszamot minden esetben a targynapot megeldz6 napon kitelesek elkésziteni
és délelott 9 ordig az élelmezésvezetohoz eljuttatni.

Az ¢€lelmezési anyagok kiszabasat Gigy kell tekinteni, mint irasbeli utasitas arra vonatkozoan,
hogy a konyha dolgozéi az anyagkiszabasban feltiintetett ételekbol, az ott meghatarozott
adatokat az el6irt €s kiszabott élelmezési nyersanyag felhasznaldsaval a targynapon készitsék
el.

Az intézményvezetd €s a szakdcs az anyagkiszabas hitelességét alairasaval igazolja.

Az ¢lelmezési anyagkiszabasi bizonylatot minden esetben utalvanyozni kell, amely az
intézményvezet feladata. Az anyagkiszabaton a szak4cs aldirdsaval ismeri el az ott
felsoroltak atvételét.

E tevékenység dokumentalasa az Repeta Win programmal torténik.

Az anyagkiszabds készitésekor figyelembe kell venni az élelmezési felhasznalasi
minimumokat és élelmiszer felhasznalasi javaslatokat.

12.2. Elelmezési nyersanyagkészlet nyilvantartasa, elszamolasa

A beszerzett ¢lelmezési nyersanyagok nyilvantartasa és készletvaltozas figyelemmel kisérése
az intézmény €lelmezési raktaraban, valamint gazdasagi teriileten torténik. (anyagkonyvelés)
A konyvelés alapjat az arut kiséré bizonylatok alkotjak.

Beszerzéskor torténik az aru bevételezése szamla vagy szallitolevél alapjan.

Felhasznalaskor torténik a nyersanyag kiadasa naponta, az Repeta Win programmal. A havi
Osszesitét az REPETA WIN szoftver adatallomanyabdl kell kinyomtatni és meg6rizni.

Az intézmény a biztonsadgos folyamatos élelmezési tevékenységhez a raktari készletezési
tevékenysége soran 15 napra sziikséges nyersanyag féleséget koteles tarolni. Abban az
esetben, ha valamely nyersanyagféleség ellatdsban akadozik, hosszabb idére elegendd
mennyiség 1s beszerezhetd, a szavatossagi id6 figyelembevételével. A téli betdrolasra



alkalmas nyersanyagok esetében (burgonya, voroshagyma) szintén el lehet térmi a 2 heti
készlet mennyiségtol.

12.3.Készletek nyilvantartasa
A tényleges raktarkészletet leltarozassal kell megallapitani.
[) negyedévente

[J évente
[0 Személyi valtozas esetén

A leltarban felvett adatokat egyeztetni kell az REPETA WIN program nyilvantartasaval.
Esetleges hiany vagy tobblet okat ki kell vizsgélni. A tobbletet bevételezni sziikséges. Az
intézményvezet6 az eltérések kimutatasat valamint azok indoklasat irdsban koteles benyujtani
a Polgarmesternek, aki a felel6sség kérdésében dont

A nyersanyagok felhasznalasarol az élelmezési konyha mennyiségben ¢és értékben is koteles
elszamolni. Barmely Osszeg kifizetése a konyha pénzeszkozeibdl, gazdasagi mivelet. Az errdl
késziilt feljegyzés bizonylatnak mindsiil. A javitas csak akkor szabalyszer(i, ha az eredeti,
tévesnek mindsitett bejegyzés is olvashatonak bizonyul, és azt a javitasra jogosult aldirasaval
hitelesiti.

Az élelmezéssel kapcsolatos pénztarbizonylatok nem javithatok. Az eltévesztett bizonylatot at
kell huzni és a rontott megjeldlést kell alkalmazni. A gazdasagi esemény rogzitésére 1j
bizonylatot kell kiéllitani.

Az élelmezéssel kapcsolatos bizonylatokat 48 Oran beliil nyilvantartasba kell venni,
konyvelni, és gondoskodni kell arrol, hogy idében kifizetésre kertiljon.

A feldolgozott bizonylatokat meg kell 6rizni. A megdrzés idotartama: 8 év.

12.4. A beszerzés bizonylatolasa

A nyersanyagok biztositasa megrendelés utjan torténik: széban, irdsban vagy szallitasi
szerzbdéssel. A szallitasi szerz6désben az intézmény meghatarozott aruféleségek rendszeres
szallitasaban allapodik meg a szallitoval. Rogziteni kell a szallitas idopontjait, a szallitando
mennyiséget, a mindségi kovetelményeket. A napi cikknek mindsiilo élelmezési anyagok
megrendelését az étkezést megeléz6 napon kell foganatositani (pl. tej, tejtermék, kenyér,
péksiitemények). A beérkezett élelmezési anyagokat minden esetben be kell vételezni az
REPETA WIN program hasznalataval. Az atvétel soran meg kell gy6zdédni, hogy a
szallitblevélen (vagy szamlan) feltiintetett nyersanyag mennyiségben, mindségben
(szavatossagi hataridé) megfelel-e a leirtaknak.

Szallitélevélen az alabbi adatoknak kell szerepelnie:

a szallito neve, cime, a szallitolevél szama, kelte, vevé megjelolése, az dru mennyisége €s
megnevezése, a gongydleg megnevezése, az aruatvétel kelte és az alairas, az aru egységara.

A pénztar kezelését az adminisztrator végzi, aki folyamatos kapcsolatot tart az intézmény
gazdalkodasaért felelds személlyel. A Pénziigyi szabdlyzatnak megfeleléen torténik a
gazdalkodasi tevékenység a f6z6konyhan.

13. Vagyonvédelem



Az konyha miikodéséhez sziikséges allo €s forgdeszkdzok a Tiszaladanyi Konyha tulajdonat
képezik, melynek szdmbavétele az intézmény leltarozasi szabélyzatiban meghatarozott
modon €s iddpontban torténik. A konyhaban tevékenykedd alabbi beosztasu dolgozok anyagi
felel6sséggel tartoznak a rajuk bizott eszkdzok kezeléséért, megdrzéséért:

- szakdacs

- konyhai kisegit6

14. Vegyes rendelkezések

A konyha munkaltatéja a Tiszaladanyi Konyha intézményvezetje. Amennyiben ételfertdzés,
vagy ételmérgezés alapos gyanuja feltételezhetd, a konyha vezetdje haladéktalanul koteles
értesiteni a teriiletileg illetékes ANTSZ szervezetet.

Az intézményvezetd, a szabalyzat hatalybalépését koveté 15 napon beliil gondoskodik arrdl,
hogy a konyha dolgozdi a szabalyzat tartalmat megismerjék.

15. Zar6 rendelkezések

Tiszaladany Kozség Onkorményzat Képvisel-testiilete a Tiszaladanyi Konyha Elelmezési
szabalyzatat a...... /2025. (IV. 28.) hatarozataval jovahagyta.
A jelen Szabalyzat 2025. majus 1-jén 1€p hatalyba

Tiszaladéany, 2025. aprilis 28.
Dr. Liszkai Ferenc
polgérmester

1. melléklet

Elelmezési rezsikltség szamités

Koltségtételek:

1. Gazkészilékek energia felhasznalasa:

gazzsamoly ¢és tlizhely teljesitménye, a napi atlagos miikodési idével szamolva. A
gazszolgaltatd széamldja alapjan a mennyiségi egységek atszamitdsa és az egységar
meghatarozasa. A szorzas eredménye a napi koltséget mutatja.

2. Gazfelhasznalas vizmelegitésre, fiitésre:

Az egy napra jut6 gazkdltség szorozva az élelmezési lizem 1égkObméter

aranyszamaval.

3. Elektromos késziilékek energia felhasznalasa:

Az egy napra juté energia felhasznalas és a villamos energia szolgaltaté szamlaja
egyseégaranak szorzata.

4. Villamos energia felhasznalés vildgitasra:

Az egy napra jutd koltség szorozva az élelmezési lizem négyzetméter

aranyszamaval.

5. Viz- és csatornadij:

Az egy napra jut6 koltség szorozva az €lelmezési iizem négyzetméter

aranyszamaval.



6. Takarito-tisztitoszerek:

A havi tételes beszerzés alapjan egy napra meghatarozott 0sszeg.

7. AFA osszege:

Az 1.-6. sor adatainak Gsszege szorozva az AFA kulccsal.

8. Kozvetleniil elszamolhato személyi juttatasok és jarulékok:

Az élelmezési lizem dolgozdinak egy napra jutd bérkoltsége és jarulékainak
0sszege.

9. Kozvetlen 6nkoltség:

1.-8. pont alatti tételek 6sszege Ft/nap.

A napi atlagos étel-adagszam alapjan az egy adagra jutd koltség meghatarozasa.
10. Az élelmezési kiadasok megallapitasa:

Az élelmezési lizem rezsikoltségének aranya az élelmiszer nyersanyag kiadasaihoz
viszonyitva adja meg a szazalékos aranyt, ami alapjan a rezsikoltség a nyersanyag
koltségre potlékolhato.

Az élelmezéssel kapcsolatos €s hasznalando

bizonylatok jegyzéke

1. Készlet-bevételezési bizonylat B. 12-111/V.r.sz.

2. Készletnyilvantart6 lap Szamitégépes program

3. Elelmezési anyagkiszabasi és kivételezési bizonylat

Szamitogépes program

4. Elelmezési anyag potkivételezési bizonylat Szamitogépes program

5. Elelmezési anyag visszavételezési bizonylat Szamitogépes program

6. Anyagfelhasznélasi 6sszesitd Szamitogépes program

7. Elelmezési norméak eltérésének kimutatésa Szamitogépes program

8. Etkez6k nyilvantartasa B. 318-203. r.sz.

9. Heti étlap B. 318-204. r.sz.

10. Felvasarlasi jegy D.F. 303/V/(j r.sz.

11. Készpénzfizetési szamla Szamitdgépes program

Megismerési nyilatkozat
A Tiszaladanyi Konyha 2025. majus 1-jét6l hatalyos élelmezési szabalyzataban foglaltakat
megismertem. Tudomasul veszem, hogy az abban leirtakat a munkam soran koteles vagyok



betartatni.

Neév Beosztés Datum
Aléiras

Liszkainé Czibak | élelmezésvezetd 2025. aprilis 28.
Andrea

Halasz Laszlo szakacs 2025. aprilis 28.
Gazdag Laszloné szakacs 2025. aprilis 28.
Gerzsanszki Adrienn | 6vodaigazgato 2025. aprilis 28.
Polonkai Edina ovodapedagdgus 2025. aprilis 28.
Csarni Sdndorné dajka 2025. aprilis 28.
Raduly Ferencné konyhai kisegito 2025. aprilis 28.
Boszorményi Csilla | konyhai kisegit6 2025. aprilis 28.

A napirendhez tovabbi hozzaszolas nem volt dr. Liszkai Ferenc polgirmester szavazasra




bocsatja a napirendet.
Szavazéasnal jelen van 3 f6.

Tiszaladany Kozség Onkormanyzat Képvisel6-testiilete a 2024. éves Osszefoglald belsd
ellendrzési jelentés elfogadasa targyl napirendet megtargyalta €s 3 igen szavazattal az alabbi
hatéarozatot hozta:

Tiszaladany Kozségi Onkormanyzat Képviselo-testiiletének
23/2025. (1V.28.) hatarozata
Targy: 2024. éves osszefoglalé belsé ellenérzési jelentés elfogadasa

A képviselo-testiilet

1.a 2024. éves Osszefoglald belsd ellendrzési jelentést €s a hatdrozat mellékletét képezo
intézkedési tervet jovahagyja.

2.felkéri a jegyz6t és a gazdasagi vezetdt, hogy az intézkedési tervet kiildje meg az abban
foglalt felel6soknek és folyamatosan ellendrizzék az el6irtak végrehajtasat.

Felelfs: Dr. Németh Zsuzsanna Kirendeltség vezetd
Kuba-Kovacs Eszter gazdasagi vezeto

Hataridé:  az intézkedési tervben foglaltak, illetve folyamatos

1.melléklet a 23/2025. (IV. 28.) hatarozathoz

Intézkedési terv

1. Repeta Win szoftver alkalmazésa Tiszaladanyi konyha

Intézkedés:

o FElelmezési szabalyzat készitése

e A bevitt adatok alapjan elkésziilt havi kimutatasok rendszeres ellenérzése sziikséges,
hogy a programbol nyert informaciok a valds adatokat mutassék.

Felelds: Liszkainé Czibak Andrea €lelmezésvezet6
Dr. Németh Zsuzsanna aljegyz6
Hatarid6é:  azonnal, illetve folyamatos

Tiszaladany Kozségi Onkorményzat Képviselo-testiiletének



24/2025. (1V.28.) hatarozata
Targy: Tiszaladanyi Konyha élelmezési szabalyzat elfogadasa

A képvisel6-testiilet

elfogadja a hatarozat 1. mellékletét képez6 élelmezési szabalyzatot.

Felelos: Dr. Németh Zsuzsanna Kirendeltség vezet6
Hataridé:  azonnal
Tiszaladanyi Konyha

ELELMEZESI SZABALYZAT

Ervényes: 2025. mdjus 1 — jétol

FELULVIZSGALTA: FELULVIZSGALAT FELULVIZSGALO ALAIRASA:
IDOPONTJA:

Készitette: Liszkainé Czibak Andrea intézményvezetd
Jovahagyta: dr. Liszkai Ferenc polgarmester




Tiszaladany, 2025. majus 1.
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1. Az élelmezési tevékenység célja, feladata

A Tiszaladanyi Konyha ¢lelmezési tevékenységével Osszefiiggh feladatait a szocidlis
igazgatasrol és a szocialis ellatasokrol szolé tobbszor modositott 1993, évi IIL torvény,
valamint a személyes gondoskodast nyujtd szocialis ellatasok téritési dijarol szol6, tobbszor
modositott 29/1993. (I1.17.), valamint a 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet a kozétkeztetésre
vonatkoz6 taplalkozas-egészségiigyi el8irdsok Kormanyrendelet alapjan a kovetkezodket
hatdrozzuk meg;:

A Tiszaladényi Konyha 1999. 01. 02.-t6] a meglévé alapellatas mellett ellatja a telepiilés
kozigazgatasi teriiletén 1évd oktatasi nevelési, szocialis intézmények, valamint egyéb kiilso
igénybevevek részére az étkezést. Az intézmény egy telephelyen miik6dé sajat f6zékonyhat
lizemeltet, eltérd korosztalyok étkezését biztositva.

A Konyha rendelkezik miikdési engedéllyel az aldbbiak szerint:

B. A. Z. Megyei Kormanyhivatal Elelmiszerlanc - Biztonsagi és Allategészségﬁgyi Osztaly
altal: - “ sz. alatti kiadott kiilon engedélye szerint a Konyha

f6zési adagszama foétkezésben a 200 adagszamot nem haladhatja meg.

A Tokaji Kozos Onkormanyzati Hivatal Jegyz6je éltal Lad/1052-5/2020. szamon kiadott
Igazolés a kereskedelmi-szolgaltatoi tevékenység nyilvantartasba vételérsl.

A kozétkeztetés 6 célja, hogy szervezett kozosségi ellatasban rendszeres étkezést biztositson
tobbek kozott: ovodasok, iskolasok, dolgozdk, szocidlis étkezOk, vendégétkezOk részére,
tobbnyire elére megrendelés alapjan a nap egy meghatarozott idészakéban, meghatarozott
id6tartamban. Résziikre a koruknak megfelel6 tapanyagot tartalmazo, mindségileg,
mennyiségileg megfeleld ételt biztositson. A fenntartd szerv altal meghatarozott norma
betartdsa mellett izletes, véltozatos, vitaminokban gazdag ételt 4llitson eld.

A kozétkeztetés feladata, az élelmezést igénybevevok taplalkozasi igényeinek kielégitése,
munkavégzésnek és egészségiigyi 4llapotnak megfelelden. A Tiszaladanyi Konyha
(tovabbiakban: a konyha) termel tevékenységet végez, melynek sordn élelmezési anyagokbdl
és élelmiszerekbdl készételt készit.

2. Az. élelmezési tevékenység, feltételek és az ellatas rendszere:

Az étkeztetést centralizalt, csoportos ellatasi rendszer keretében bonyolitjuk le. Az élelmezés
részfolyamatai koziil a raktarozas, az elokészités, az ételkészités a f6z6konyhaban torténik. A
fogyasztasra alkalmas készételt erre a célra rendszeresitett ételszallité badellakban szallitjak
az Ovodénak és az Iskolédnak, a szocidlis étkezOk, az alkalmazottak, a vendégek részére
¢telesekben kertil kiszallitasra, illetéleg elvitelre.

A mosogatast a fézékonyhdban végezziik, ugyancsak az ételkiosztas helyszinén.

2.1.Az €élelmezési tevékenység végzésével kapesolatos feltételek

A célok megvalositasa érdekében:



- Tiszaladanyi Konyha éves koltségvetésében biztositani kell a személyi és targyi feltételeket
-Takarékosan és ésszertien kell gazdalkodni a meglévé pénzeszkozbol

-Biztositani kell a f6zéshez sziikséges eszkdzoket €s azok karbantartasat

-J6 ételt csak jO mindségl és biztonsagos alapanyagok felhasznalasaval lehet késziteni! Olyan
beszallitot kell valasztani, aki ismeri és teljesiti a beszallitandé aruval szemben tdmasztott
higiéniai, élelmiszerbiztonsagi kovetelményeket és a Dbeszéllitast megfeleld kisérd
dokumentummal végzi. A beszerzést a létesitmény tarolasi kapacitasahoz (raktarak, hiitok)
igazodva kell végezni.

-Altalanos szabaly, hogy tarolds soran az élelmiszerek mindségének megdrzését,
szennyez6déstol és fert6z6déstol védelmét biztositani kell.

-Az egyes alapanyagok elkiilonitett tarolasarol, elokészitésérdl gondoskodni kell. Elkiilonitett
elokészités sziikséges zoldség, gyiimoles, nem fertétlenitett tojas €s nyershisok esetében. Az
elokészitd eszkozoket az elokészitd helyiségb6l/helyrél mas helyiségbe/ helyre atvinni nem
szabad, mosogatasukat és a tiszta eszk$zOk tarolasat is az eldkészitében vagy elokészitd
helyen kell biztositani.

-Talalas, felszolgalds egész idbtartama alatt olyan feltételeket kell biztositani, melyek
megvédik az élelmiszer és a készétel tisztasagat, mindségét, tap- €s ¢élvezeti értékét. Az
ételeket jellegiiknek megfelelé hofokon, tiszta edényzetben kell kiszolgalni. Az ételeket
talalas elott érzékszervileg ellendrizni kell. Az elkészitett, hokezelt, fogyasztasra szant
ételeket tilos kézzel adagolni. Teritéskor a felteritett abrosz, szalvéta, étkészlet, pohar és
evoeszkoz sériilés- és

szennyezddésmentes legyen.

-Minden téargyat, felszerelést és berendezést, amely élelmiszerrel keriil kapcsolatba,
megfeleléen és rendszeresen mosogatni, tisztitani és sziikség esetén fert6tleniteni kell. A
fogyasztoi edények és az ételkészitéshez ¢€s tdlalashoz hasznalt lizemi edények és eszkozok
mosogatasat térben vagy idoben el kell kiiloniteni egymastdl, a keresztszennyezddést kizaro
moédon.

oldattoménységeket (koncentracidkat), a mosogatoviz hdmérsékletét és a behatdsi idot a
mosogatasi helyeken célszerii vizhatlan, jol olvashaté felirattal kifliggeszteni.

-Gondoskodni kell az egyéb raktarak tarolok kialakitasardl (takaritoeszkoztarold, takaritoszer-
tarold, hulladéktarolo)

-Gondoskodni kell azon személyek képzésérél, aki a kozfogyasztasra szant élelmiszer, étel
eloallitasat, forgalmazasat végzi, a tevékenységére vonatkozo alapvetd élelmiszerbiztonsagi
ismeretekkel rendelkezzen. Az oktatds megtartasarol, annak moédjardl, dokumentumot kell
vezetni.

-Gondoskodni kell az élelmezési tevékenység minden szakaszaban az élelmiszerek nyomon
kovethetdségét. Nyomon kovetés célja, hogy probléma észlelése, jelzése esetén a hibas
termék a forgalombol a lehetd legrévidebb idé alatt kivonhaté legyen. Bizonylatokkal
(szamla, szallitdlevél, termékkiséré okmany stb.) kell rendelkezni annak igazolasara, hogy a
termékek honnan szarmaznak (szallité azonositésa).

2.2. Az élelmezési tevékenység végzését meghatiarozé tényezok:

A feltételek érvényesiilését f0ként az alabbi tényezOk hatarozzak meg:



- Az élelmezési tevékenységhez sziikséges nyersanyagok biztositasa

-Az élelmezési tevékenység sordn kiilonbsz6 nyersanyagokbol, félkész ételekbél fogyasztasra
alkalmas ételek eldallitasa a cél.

-A  f0zéshez sziikséges nyersanyagok biztositdsit az aldbbiak szerint kell végezni:
Mezbgazdasag 4ltal megtermelt — még nem feldolgozott termékekbdl, eldkészitett friss
mez6gazdasagi termékekbd] (pl. tisztitott burgonya), bizonyos ipari feldolgozason keresztiil
ment termékekbdl (pl. vagohidi kiszerelésii his), tartositott aruféleségekbél (konzervek,
mélyhtitott aruk stb.) alap és segédanyagokbol (pl. tortalap, majonéz stb.) olyan
aruféleségekbol, melyek mar csak kifozést, vagy siitést igényelnek ( pl. derelye stb.) Olyan
készételekbdl, melyekhez mar csak a kismértékii befejezé f6zési miivelet sziikséges (pl.
melegités, koretkészités)

2.3.Az ¢lelmezési tevékenység helysziikséglete

Alapvetd kovetelmény, hogy az élelmezési tevékenység technoldgiai sorrendjének
megfelelden keriiljenek kialakitasra a kiilonbdz6 helyiségek, s azok kapcsolédasa is feleljen
meg a fozéshez felhasznalt nyersanyagok aramlési iranyanak. (Tiszta és a szennyes Gtvonal
keresztezodésének elkeriilése)

A munkafolyamatnak megfeleléen az élelmezési tevékenység az intézmény aldbbi
helyiségeiben torténik:

- Aruatvétel helyiség

- Raktarhelyiségek

- El6készit6 helyiségek (z6ldség- gyiimélces, his elokészitd, kisétkezést

elokészitd)

- Foz6tér (talalotérrel egyiitt vagy kiilon)

- Mosogatok tizemi edény és fogyasztdi edény mosogat6 (fehér és fekete

mosogato)

- Kisegité mutveletek helyisége: iroda (intézményvezetd)

- Egyéb tarolok (ruharaktar, felszerelések — eszk6z6k raktéra, takaritoszerek raktara)

- Szocialis helyiség

- Hulladéktérolo

2.4.Az élelmezési tevékenység gép, eszkoz és energiasziikséglet

Az élelmezési tevékenységet az alabbi gépek segitik: elékészits, feldolgozd
gépek, f6z06 stitégépek és hlitdgépek, mérlegek.

A tevékenységhez kapcsolodo eszkdzok, berendezések: munkaasztalok, polcok
allvanyok evoeszkozok, edények. A konyha energiaellatasa: Gazzal, Elektromos
drammal torténik.

2.5. Az élelmezési tevékenységet segité munkaeré sziikséglet.

Az ¢lelmezési tevekenységet az alabbi munkakorben foglalkoztatottak végzik, feladataikat a



munkakori leirasuk tartalmazza:
-Elelmezésvezetd

-Szakacsok

-Konyhai kisegitok

-Széllitasban résztvevo dolgozok

2.6. Az élelmezési tevékenységgel kapcsolatos higiénés feladatok:

Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkez6 teriileten dolgozik, koteles magas foku
személyi higiéniat fenntartani, és megfeleld, tiszta 6ltozetet, és sziikség szerint védooltozetet
viselni. Elsédleges fontossagt a kéz megfelelé apolasa és tisztan tartisa. Az élelmezésben
dolgozok munkéba allas elétt eldzetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalaton kell részt
vennie. Csak

alkalmasnak mindsitett dolgozo allhat munkaba. Az ,egészségligyi konyvet” a konyhai
dolgozo koteles a munkahelyén mindig maganal tartani.

Az élelmezési tevékenység ilizemi helyiségeit, a berendezési targyakat tisztdn ¢s
szennyezddésmentesen kell tartani. Az élelmiszerekkel érintkez6 feliileteket sziikség szerint
munka kozben, az egyes munkafazisok befejezése utdan és a napi munka végén, az
élelmiszerekkel nem érintkez$ feliileteket megfeleld rendszerességgel tisztitani €s
fert6tleniteni kell. A takaritds modjat irdsban, un. takaritdsi utasitdsban kell rogziteni. Az
utasitasnak ki kell térnie:

- a 1étesitmény valamennyi helyiségeére

- a folyamatos takaritasra (az egyes munkafolyamatok kozétti, illetve vératlan

szennyezOdés megsziintetésére)

- a napi takaritdsra az aznapi munka vagy a muiszak befejezése utan,

- heti takaritasra,

- éves takaritasra

A takaritids mindségének ellenérzése az intézményvezetd feladata.

3. Az étkezésben részvevok kore:

- Darvas Jozsef Altalanos Iskola (Tiszaladany, Kossuth 1t 53.) tanul6i szamara

- Tiszaladéanyi Fecskefészek Ovoda (Tiszaladany, Kossuth ut 53.) évodésai szaméra

- Szocialis étkeztetés

-Alkalmazotti étkeztetés:

- Vendégek, az el6z6 csoportokba nem tartozo, ellatast igénybe vevo személyek.
Vendégétkeztetésre csak abban az esetben keriilhet sor, ha a Konyha kapacitasa lehetové teszi,
valamint a vendégétkeztetés nem akadalyozza az ellatottak étkeztetését.

- Rendezvényen valé étkezok

(Barmely rendezvény tartasa esetén is sor keriilhet csoportos étkeztetésre, ha a konyha
kapacitasa azt lehetdvé teszi, illetve, ha az nem akadalyozza az ellatottak étkeztetését.

A rendezvényen torténé étkeztetés esetén az ételkészités igény — és irasban elére leadott
megrendelés — szerint, mig a térités fizetése a csoport utdn egyiittesen torténhet.)



4.Az ételek elkészitése, adagolasa, szallitasa
4.1. Az ételek készitése

Az ételkészités szakmai feliigyeletét az intézményvezetd latja el. A konyhaiizem feladata,
hogy a szakacs vagy a konyhai dolgozé kozvetlen irdnyitdsa és felelossége mellett, az anyag
kiszabasi iven ételféleség és adagszam szerinti mennyiséget a higiénés eldirasok betartasaval
elkészitse. A szakacs illetve a konyhai dolgozé az ételkészités minden munkafazisat
folyamatosan ellenérzi, a konyhatechnikai utasitisokat betartja és a legmegfelelébb
konyhatechnikat alkalmazza. Kiemelt figyelmet kell forditani arra, hogy az élelmiszerek a
konyhatechnikai  eljardsok  soran megdrizzék elényés  élettani  tulajdonsagaikat,
tapanyagtartalmukat, ngvekedjék emészthetdségiik.

4.2. Mintavétel

Kozétkeztetésben, valamint rendezvényi étkeztetés soran napi 40 adag folstt valamennyi
ctelféleségbdl killon legalabb 100 gramm ételmintét kell eltenni. Olyan tiszta, mikrobiologiai
¢s kémiai szempontbdl megfeleld taroléedény vagy csomagolds hasznalhaté, amely nem
okozhatja az ételminta szennyezédését, és a tarolds soran biztositia az ételminta
szennyezodéstdl valo védelmét. 72 éran at 0 és +5 °C kozotti hdmérsékletii hiitétérben meg
kell érizni. Az ételmintat a talalds vagy étkeztetés végén kell taroloedénybe vagy
csomagoldsba helyezni. A taroloedényt vagy a csomagolast Ggy kell lezdrni és jeldlni, hogy
annak tartalma

a zdras €s a csomagolds lathaté megsértése nélkill ne legyen manipulalhat. Az ételminta
jelolése tartalmazza az étel megnevezését, a mintavevé személy nevét és a mintavétel
1d6pontjat dra, perc pontossaggal. A fozékonyhaval azonos telephelyen beliili talalokonyhan
nem szitkséges killon ételmintat eltenni. Mas élelmiszer-véllalkoz6tol, illetve telephelyrél
szarmazo, a végs6 fogyasztonak eredeti csomagolasban kiadott termékek ételmintaja a termék
nevének,

eléallitdjanak vagy forgalmazojéanak, és a mindségmegérzési vagy fogyaszthatosagi ideje
lejarati napjanak és — amennyiben van — tételazonosité jelolésének rogzitésével
helyettesithetd. Tilos az ételmintdn barmilyen utdlagos kezelést végezni, amely a
mikrobaszamot vagy a minta Gsszetételét megvaltoztathatja. A minta vételezését naponta a
f8szakdcs vagy az éltala kijelolt személy végzi.

4.3. Az elkészitett termékek befejezé miiveletei

Az élelmezés folyamatanak — egyik legfontosabb szakaszaként — utolsé
mozzanata az alabbi

muveletekbol all:

-Az ételek talalasa

-Etkeztetés

-Mosogatés

-Elelmezési maradékok gyljtése, tarolasa

-Elelmezési tevékenységgel kapcsolatos higiénés feladatok



4.4. Az ételek talalasa

A készételek talalasa a szakacsok ¢és az altala kijelolt személyek feladata. A talalas,
felszolgalas egész idGtartama alatt olyan feltételeket kell biztositani, melyek megvédik az
élelmiszer és a készétel tisztasagat, minGségét, tap- és élvezeti értékét. Az ételeket jellegiiknek
megfeleld hofokon, tiszta edényzetben kell kiszolgalni a fogyasztonak. Az ételeket talalds
elott érzékszervileg ellenbrizni kell. Talalaskor is ki kell zarni az utészennyezodést:

e a személyi higiénés elbirasok betartasaval,

« a szakositott eszkdzhasznalattal és

« az eszkozok megfeleld tisztasdgaval.

A talalastol idoben elkiilonitve a talalokonyhaban egyszerii, elokészitést nem igénylo ételek
elkészithetdk, igy pl.: « tejbegriz, tejberizs, pudingok, ¢ fertdtlenitett tojasbol rantotta, fott
tojas, * rizs, szaraztésztabol f6zott tészta, tarhonya, ¢ pasztérozott tejbol tejes italok, tea, kavé.

A talalo-, vagy melegitdkonyhan a melegen fogyasztandd ételeket kiszolgalas el6tt
biztonsagos hokezelésnek kell alavetni, amennyiben atvételkor a hdmérsékletiik nem éri el a
+63 °C-ot. Kdzvetleniil a szallitéedénybdl talalni tilos, kivéve a termoszkonténerben szallitott
ételeket, GN edényeket. A készételeket melegen tartasi lehet6ség hidnyaban hokezelésiiket
kovet6 legfeljebb 3 oran beliil szabad kiszolgalni.

A hiitést igényld élelmiszereket a talalas megkezdéséig a termék eldallitojanak ajanlasa
szerinti hdmérsékleten kell tarolni. Kozétkeztetésre készitett ételek, tovabba a felszolgélas,
ételosztas végén a talalasbol megmaradt ételek masnapra vagy a kovetkezd étkezésre nem
tehetok el, nem fagyaszthatok le. Az elkészitett, hokezelt, fogyasztasra szant ételeket tilos
kézzel adagolni.

A készételek talalasa a konyha talalé-melegit6 helységében torténik, ahova csak fogyasztasra
kész élelmiszerek, ételek viheték. A talalast végzé dolgozo a talalas befejezéséig, az ételt
higiénés elbirasok betartasaval a megfeleld hofokon kételes tartani.

Talalasi forma

Csoportos ételkiosztdsi forma alkalmazasa: a talaldkonyhan. (6voda részére)

Ennek keretében az étkezést igénybe vevOk szamara nagy tUrtartalmu szallitéedényekben
viszik el az ételt, s az étkeztetés helyszinén torténik az adagolas, talalas.

Egyéb mddii ételkiosztds: Szociélis étkezOk részére sajat éthordoban a szociélis alapszolgalat
altal t6rténd kiszallitassal.

Etelhordos elvitel esetén be kell tartani az aldbbi szabdlyokat: ¢ Csak lathatoan tiszta
fogyasztoi edénybe torténhet étel kiadasa. « A talalds idejére vehet$ at a fogyasztotol a sajat
edénye. A fogyaszté sajat edényének megtdltésekor gondosan ligyelni kell arra, hogy az edény
ne szennyezhesse az €lelmiszereket és az eszkozoket. A fogyaszto sajat edényének megtoltése
utan kezet kell mosni.

Amennyiben a fogyasztotdl a sajat edényeket atveszik €s taroljak (pl.: csereételhordo) azokat
a mosogatas szabalyai szerint a fogyasztéi edény mosogatéban el kell mosni. Fogyasztoi
edénymosogat6 hidnyaban fogyasztéi edényeket tarolasra atvenni tilos. Az ételhordé atvevojét
tajékoztatni kell a betartandé szabalyokrol, és fel kell hivni a figyelmet az étel tovabbi
kezelésére (felirat az atadohelyen)

Az Ovodasok étkeztetése a csoportszobaban zajlik. Teritéskor a szalvéta, étkészlet, pohar és



evleszkoz sériilés- ¢s szennyezddésmentes legyen. Az ételek kivalasztasahoz és
elfogyasztasdhoz elegend6 szami és megfelelé tisztasagu evéeszkozt kell biztositani. Az
Ovodavezetének gondoskodni kell az étkeztetés kellemes, tiszta koriilményeinek
megteremtésérdl, a kiszolgalas zavartalansagar6l.

5. Mosogatas

Minden olyan edényt, eszkozt, amelyik élelmiszerrel keriil kapcsolatba, megfeleléen és
rendszeresen mosogatni, tisztitani, és sziikség esetén fertGtleniteni kell. Az ilizemi és
fogyasztoi edények mosogatasara hasznalt medencéket mas célra haszndlni nem javasolt.
Amennyiben a

mosogatomedencéket mas célra is hasznaljak, az alapvet( tisztasagi szintek betartasa mellett
torténjen. Tilos a mosogatomedencében textiliat mosni, felmosé vodrot, szemetesedényt stb.
és fertStlenitoszereket, az oldattoménységeket (koncentracidkat), a mosogatoviz
homérsékletét és a behatdsi id6t a mosogatasi helyeken célszerii vizhatlan, jol olvashaté
felirattal kifliggeszteni. Figyelembe kell venni a szerek gyartdja altal megadott hasznalati
utmutatdt. A mosogatomedencék Urtartalmat ismerni kell, célszerli azt a medence bels6 falan
megjelolni. Adagoloberendezés hianyaban a szerek adagolasira méréedényt kell hasznalni.
Mosogatészer-adagolé berendezés hasznalatakor annak tisztan tartasat biztositani kell. A
mosogatashoz e célra

gyartott kefe, fém vagy mianyag ,dorzsike”, valamint vékony, jol tisztithatdo és
fert6tlenithetd, erre a célra gyartott térlékendd hasznalhat6. Nem erre célra gyartott szivacs
vagy textilek (pl. konyharuhdk, abrosz maradékok) hasznalata tilos. Az {izemi és fogyasztoi
edények azonos helyen mosogatasa Ha azonos mosogatéhelyiségben — azonos medencékben
— zajlik az lizemi és fogyasztoi edények mosogatasa, azt idében el kell kiiloniteni. A kétféle
edénycsoport mosogatas kozbeni keveredése tilos. A fogyasztéi edények mosogatasanak
befejezése utdn a medencéket, mosogatéeszkozoket, csorgatokat stb. ki kell mosni és
fert6tleniteni, majd a mosogatohelyiséget ki kell takaritani.

A mosogatés technolégidja:

A feliletek

-mechanikai tisztitdsa a durva szennyezédésektdl, pl.: lekaparassal, er6s vizsugarral torténd
Oblitéssel,

-zsiroldoszeres ftisztitdsa, sziikség esetén ferttlenitése. A tisztitds és a fertbtlenités egy
fazisban is végrehajthato, kombinalt hatasu fertétlenitdszerek hasznalataval,

-foly6 meleg vizes 6blitése, majd megszaritasa (csepegtetdtalca). A szaritasnal tigyelni kell az
utdészennyez6dés megeldzésére. Torolgetni nem javasolt.

Sziikség esetén torolgetni csak egyszer hasznélatos eszkozzel (papirt6rl6) szabad. Szaradas
utan az eszkozoket, edényeket szennyezddéstol védett helyen kell tarolni.

Fert6tlenitd mosogatassal kell elmosni:
-fogyasztok altal hasznalt edényeket (idetartoznak a kiszallitdshoz hasznalt edények, eszkdzok

1s),
-az el6készitokben hasznalt edényeket, eszkozoket,



-az Uizemi edényeket akkor, ha azokat a fogyaszt6i edényekkel azonos helyen mossak el.

Zsiroldé mosogatas technologidja:

Mosogatas 1épései: 1.- durva tisztitas, 2.- zsiroldas, 3.- Oblités, 4.- szaritds vizhdmérséklet:
+40 — +45 °C , +40 — +45 °C, lehetoleg +40 — +45 °C, csorgatassal szer koncentracio - gyartoi
utasitas szerint foly6 vizzel

Fert6tlenitd mosogatas:

Fert6tlenité mosogatas kiilon zsirolddszer és kiilon fertétlenitdszer hasznalataval

Mosogatas lépései 1.-durva tisztitas 2.-zsiroldas 3.-fert6tlenités 4.- 6blités 5.

szaritas vizhomérséklet: +40 — +45 °C, +40 — +45 °C, +40 — +45 °C, lehetdleg

+40 — +45 °C, csorgatassal szer koncentracio: gyartoi utasitas szerint, utasitas szerint, foly6
vizzel, csorgatassal szer behatasi id6: utasitas szerint 12

Fertotlenité mosogatas kombinalt mosogatoszerrel

Mosogatas 1épései 1.- durva tisztitas 2.- zsiroldés + fert6tlenités egyiitt 3.-

Oblités 4.- szaritas vizhomérséklet: +40-+45°C +40-+45 °C lehetdleg +40— +45 °C csorgatas
szerkoncentracid: gyartoi utasitas szerint folyo vizzel szer behatési idd: gyartoi utasitds szerint
A behatasi idok ellenérzésére javasolt a mosogatohelyiségben faliorat elhelyezni.

Az oldatot cserélni kell, ha:

-elszennyezddott,

-a viz hémérséklete kihult,

-a szennyezo6dés kirakddott a medence faléra,

-a fertétlenitooldat kimeriilt (pl. a kloros fertStlenitdszer szaga nem érezhetd).

Az ételek szallitasara hasznalt edényeket a fogyasztdi edények mosogatdjaban lehet elmosni
és fert6tleniteni, de azoktol idében elkiilonitve.

Mtanyag edények és eszk$zok mosogatasa
Muanyag edények mosogatovizét gyakrabban kell cserélni, és a szokasos fert6tlenitészer
kétszeresét kell alkalmazni. Emiatt az oblitést kiilonos gondossaggal kell végezni.

Fa edények, eszk6z0k mosogatésa

Fabol késziilt edények, talak, eszk6zOk mosogatasa utan nagy figyelmet kell forditani azok
szaradasara, szaritasara. Csak a teljesen megszaradt edényeket, eszkozoket szabad ismételten
felhasznalni. A mosogatohelyet és tisztitbeszkozoket folyamatosan tiszta allapotban kell
tartani. A mosogatashoz hasznalt eszkozoket (kefe, torlokendd, dorzsi, szivacs) rendszeres
id6kozonként, de legalabb miiszakonként tisztitani, fertétleniteni, azt kdvetden szaritani kell.
Nedvesen tarolni tilos.

A medencékben nem mosogathato targyak, gépek mosogatasa

A gépekben, berendezésekben a szennyezédések felhalmozodasanak elkeriilését rendszeresen
feliigyelni kell. Ilyenek pl. a szeletelogép, dagasztogép, f6z6ust, daralok, galuskaszaggato stb.
A gépi berendezéseket a hasznélati utasitasukban foglalt eléirasok figyelembevételével szabad
tisztitani, fert6tleniteni. A tisztitas el6tt az elektromos gépeket aramtalanitani kell, csak
dramtalanitott késziiléken szabad a tisztitdsi muveleteket elkezdeni. A gépeket legaldbb a



miiszak végén szét kell szerelni, azt kovetden tisztitani, sziikség esetén fert6tleniteni, majd
alaposan obliteni kell.

Fabol késziilt husvagd tokek tisztitasa

A hustokét, vagodeszkdkat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsiroldészeres forrd
vizzel lemosni, fertdtleniteni, majd &bliteni. A fabol késziilt hustokét a kovetkezd hasznalatig
vékony rétegben soval kell beszorni. Gondoskodni kell a feliiletiik megfelelé gyakorisagt
gyalulasarol is.

6. Elelmezési maradékok gyiijtése, tarolasa, értékesitése

A mosogatohelyiségben az ételmaradékok gytijtésére fedéllel és fogantytval ellatott tartalyt
kell biztositani, amelyet a mosogatés befejezése utan/miiszakvaltaskor azonnal ki kell tiriteni,
elmosni és fertétleniteni. Az élelmiszer-maradékos gytijtéedényt hasznalaton kiviili
idészakokban fedetten kell tartani.

Elelmiszer—huﬂadék, nem ehet6é melléktermékek

Elelmiszer-hulladékként kell kezelni a nem emberi fogyasztasra szant, illetve az emberi
fogyasztasra alkalmatlan élelmiszereket, killonosen a(z):

-kiszolgélasbol és felszolgalasbol megmaradt terméket,

-lejart élelmiszereket,

-¢lelmiszerbiztonsagi kockazatot jelents, csomagolasaban sériilt élelmiszereket,
-szennyezddott, fogyasztasra mar alkalmatlan csomagolatlan élelmiszert,

-romlésra gyanus, vagy mar romldsnak indult élelmiszereket,

-élelmiszerek tisztitdsabol szarmazd hulladékot,

-hasznalt siitézsiradékot.

Elelmiszerek kezelésével, ételkészitéssel megbizott személyzet csak akkor végezheti
hulladéktarolo tartaly, edény Uritését, mosasat, illetve a hulladéktarold hely vagy helyiség
takaritasat, ha ehhez kiilon ruhazatot vagy a ruhdzatat a szennyez8déstsl védo felszerelést
visel, és a hulladékkezelés befejezése utan tisztalkodik.

Epiileten beliili hulladék, melléktermék gyljtése céljara fedéllel ellatott edény sziikséges,
labpedalos vagy billené fedeles edény hasznalata javasolt. A gytijtéedényekben felgyiilemlett
hulladékot, mellékterméket a lehetd leghamarabb el kell tavolitani azokbol a helyiségekbél,
ahol ¢lelmiszer talalhato.

Ez torténjen legaldbb naponta, vagy muszakonként .Az elszallitandé hulladék, melléktermék
id0szakos tarolasat épiileten kiviil, vagy kiilon erre a célra hasznélt tarold helyiségben
szilkséges megoldani. Ilyen célra résmentesen csukhatd, javasoltan zarhaté tartdly, vagy
zérhat6é helyiség haszndlhato. A gytjtéedények és taroldtartalyok rés- és szivargdsmentes
kialakitasuak,

tisztithatoak és fertotlenithetdek, vagy egyszer hasznalatosak legyenek.

7. A tarolas, raktarozas szabalyai

Az élelmezési anyagok taroldsanal a tulajdon védelmének szempontjain kiviil higiéniai és
¢lelmezés mddszertani szempontokat is figyelembe kell venni.

Jo ételt csak jo mindségli €s biztonsagos alapanyagok felhasznalasaval lehet késziteni! Az



élelmiszerek beszerzésével aru- és élelmiszerbiztonsagi ismeretekkel rendelkez6 munkatarsat
kell megbizni. Olyan beszallitot kell véalasztani, aki ismeri €s teljesiti a beszallitand6 aruval
szemben tamasztott higiéniai, élelmiszerbiztonségi kovetelményeket €s a beszallitast
megfeleld

kisérd dokumentummal végzi. Koriiltekintéen kell eljarni vy partner kivalasztasakor. A
beszerzést a létesitmény taroldsi kapacitdsahoz (raktarak, hiiték), az adott termék
felhasznalasanak gyakorisagahoz igazodva kell végezni.

Az erre a célra kijelolt helyiségeknek tagasaknak, megfelelé homérsékletiieknek és jol
zarhatonak kell lennitik.

A tarolas soran gondot kell forditani a kiilonb6z9 élelmiszerek kezelési igénytik szerinti
elkiilonitésére, intézkedéseket kell termi a megfeleld térolasi koriilmények (paratartalom,
hémérséklet, felszereltségi szint, tarolasi mod) biztositasara.

Alapanyagokkal, egyéb élelmiszerekkel szemben tamasztott kdvetelmények

Célszerli megvaldsitani, hogy az alapanyag legyen:

« helyben/helyileg termesztett és/vagy eloallitott,

« szezonnak megfelelo,

« friss, és a lehetséges legrévidebb beszerzési utvonalon érkezzen be.

Iparilag csomagolt élelmiszerek esetében minél hosszabb id6tartam legyen hatra a
fogyasztasi/min6ség megorzési id6 lejaratdig. Az alapanyagoknak meg kell felelniiik a
jogszabalyi el6irasoknak (mikrobioldgia, toxikoldgia, mindség, jelolés stb.). Az alapanyagok
fogyasztasra, felhasznalasra valé alkalmassagéért, a beszallitott alapanyagok jogszabalyi
eléirasoknak valo megfeleléséért a gyartonak €s a beszallitonak is feleldsséget kell vallalnia.
Atvételt kévetden az alapanyagokért az 4tvevé is felel.

Szamla, szarmazasi bizonylat kistermeléi élelmiszerek esetében is sziikséges. A
kistermel6knek, OstermelSknek igazolniuk kell jogosultsagukat az értékesitésre (Ostermeldi
igazolvany, mely termék értékesitésére jogosult, termékmindségi nyilatkozat — pl. méz,
aszalvany stb.). Termékeikre is érvényesek a vonatkozo élelmiszerbiztonsagi eléirasok.
Kiemelt figyelemmel kell kezelni az allati eredetli élelmiszerek beszerzésekor (pl. hus, tej,
tojas stb.) a szilkséges dokumentaciok, igazolasok meglétét. Csak hatdsagi allatorvosi
igazolassal

rendelkezé nyers has vehet at. Zoldség-gyiimoéles kozvetleniil a termel6tdl torténéd
felvasarlasakor irasos nyilatkozatot kell kémi az élelmezés-egészségligyi vérakozasi ido
betartasarol.

Kistermel6i tojas beszerzése esetén friss, ép, nem repedt, nem torétt, szennyezddéstél mentes
tojas veheté at. A kistermelé dokumentdlt médon kételes tdjékoztatni a vendéglatét az
étkezési tyuktojas fogyaszthatosagi idétartamar6l, valamint a sziikséges taroldsi
homérsékletr6l. Legfeljebb 50 tojotyukot tartd kistermeldnek az altala termelt tojdson nem
kell feltiintetnie a

termeld megkiilonboztetd szamat tartalmazé kddot, amennyiben feltiinteti a nevét és a cimét a
termékkiséré dokumentumon (pl.: szamla).

Olyan aruatvételi modszert kell alkalmazni, amely:
» nem vesz€lyezteti a beszallitott élelmiszer biztonsdgossagat,
* biztositja az atvett &ru nyomon kdvethetdségét.



A hémérséklet ellenérzéséhez megfeleld kalibralt hdmérét biztositani kell. A beszallitétol csak
megfelelé korilmények kozott szallitott és jeloléssel ellatott, vagy a sziikséges adatokat
tartalmazo kisérddokumentumokkal rendelkezé élelmiszer veheté 4t. A beszallitss az
lizemelési 1d6 alatt torténjen, biztositva, hogy a széllitmanyt atveszik. Az atvételt olyan
munkatars végezze, aki megfelelé druismerettel rendelkezik, ismeri az élelmiszerminéségi és
-biztonsagi

eléirasokat. Az druatvételkor gondoskodni kell az atvett aru élvezeti értékének megorzesérol,
fert6z6déstol, szennyezddéstol, romlastdl vald védelmérol.

Annyi és olyan arut szabad atvenni, amely(nek):

* szennyezOdestol védett (sziikség esetén szakositott) atvétele biztositott,

* megfeleld raktarozasahoz, hiitéséhez elegendé kapacitas rendelkezésre all,

* sértetlen, csomagolésa teljesen ép,

* szarmazasat igazolo kiséré dokumentuma van.

Hibdsnak itélt élelmiszer atvételét meg kell tagadni!

Atvételekor fokozott figyelemmel kell eljarni a gyorsan romls, fogyaszthatésagi hataridével
rendelkezd élelmiszerek esetében, amelyeknél ellendrizend6:

* a szallit6 jarm{, a szallitéedények allapota, tisztasaga.

* csomagolasok épsége, ¢ csomagolt €lelmiszer jelolése, (killondsen a tarolasi kovetelmények
¢s fogyaszthat6sagi, illetve a minségmeg6rzési id6),

* hiitést, mélyhiitést igényl6 élelmiszerek el6irt hdmérsékletének betartasa,

* érzékszervi elvaltozas, ¢ tojasok egyedi jelolése (kivétel kistermel6tdl vasarolt tojas).

A gyorsfagyasztott termékek hémérséklete a szallitds soran a tarolaskor elvart hémérséklethez
képest legfeljebb + 3 °C -kal emelkedhet. Atvételkor el kell kiiloniteni a friss/nyers, illetve a
hiitott, mélyhitott és a szobahémérsékleten tarolandd termékeket, illetve a vegyi arukat.
Amennyiben a gylijtdcsomagolas szennyez3dott, azt el kell tavolitani, de az eredeti jeldlést
meg kell tartani.

Csomagolatlan élelmiszert atvételkor kozvetleniil a mérlegre helyezni tilos. Az ilyen terméket
az azonosithatosag érdekében jelzéssel kell ellatni. A nyers, feldolgozatlan zSldségek és
gytimélesok esetében nem sziikséges a cimkézés, ott érzékszervi mindség-ellendrzésre van
sziikség.

Atvétel utan az élelmiszereket a lehetd leggyorsabban és a legrovidebb utvonalon, a
keresztszennyezést megel6z6 modon (térben vagy iddben elkiilonitve) a megfeleld raktarakba,
tarolohelyre kell helyezni.

Altalanos szabaly, hogy tarolds soran az élelmiszerek mindségének megdrzését,
szennyezO6déstol és fertéz6dést6l védelmét biztositani kell.

Mikrobiologiai tisztasdg szempontjabol az élelmiszereket hdrom csoportra oszthatjuk.

Az eltérd mikrobiologiai tisztasagl alapanyagokat és €élelmiszereket az alabbi csoportosités
szerint kell elkiiloniteni, tarolni, kezelni, ezzel megelézve a keresztszennyezédést.

1. Tisztitatlan alapanyagok

2. Tisztitott, el6készitett alapanyagok

3. Fogyasztasra kozvetlenil is alkalmas élelmiszerek

Az 1. és 2. csoportba tartozo6 élelmiszerek véltozatlan forméban fogyasztasra nem alkalmasak!
Térolas kornyezeti hémérsékleten



A nem romlandé élelmiszerek, hiitést nem igénylé alapanyagok tarolédsara  hasznalt
helyiségnek szaraznak, szell6ztethetonek és htivosnek kell lennie. A csomagolatlan pékarut és
kenyeret legalabb 50 cm-re a padozat f616tt, porszennyezddéstol védve kell tarolni.

Z6ldséget, gyiimolesot killon szellos, htivos raktarhelyiségben vagy hiitéberendezésben kell
tartani. A nyers, hdmozatlan burgonya hosszabb (t6bbhetes) tarolasat hlivos, sotét helyen kell
biztositani a csirazas, valamint a szolanin (héj alatt megjelend zold réteg) kialakuldsanak
megakadalyozasa érdekében.

Nyers gombat — amennyiben a szallité eltérd tarolasi feltételeket nem ir el6 — a romlasi
tiinetek megjelenéséig fel kell hasznalni, addig hlivos, szaraz, szells helyen, vagy hiitétérben
kell tartani.

A tojasokat tisztdn, szarazon, idegen szagoktdl mentesen, a razkodastol és a kozvetlen
napfénytél hatékonyan védve, lehetdleg allandé hémérsékleten kell tartani. Héjas, nem
fertotlenitett tojast tojasraktarban vagy a zoldségraktarban, esetleg a zoldség-elokészitOben
kiilén hiitészekrényben, a csomagolasan el6irt héfokon kell tarolni. Térolhato elkiilonitett, jOl
szell6z8, szaraz, hiivos helyen is +5 — +18 “C kozott, de javasolt a hiitott, +5 - +10 oC kozotti
homérséklet-tartomanyt valasztani. A korabban hiitve tarolt vagy hiitve szallitott tojast mindig
hutve kell tarolni.

Az lizemben fertStlenitett, fert6tlenitve szallitott tojast védeni kell a szennyezddéstdl, az a
szarazéru- raktirban is elhelyezhet6, a csomagolasan feltiintetett hoémérsékleten. Az
¢lelmiszerfestéket és egyéb adalékanyagokat eredeti csomagolasukban kell tartani, azokat a
készitett termék fogyaszthatosagi vagy mindségmeg6rzési idétartamanak lejartat kovetd 30
napig meg kell 6rizni.

Hitve tarolas

A hiitdberendezéseket a benniik tarolt élelmiszer jellegétol fiiggden, annak felhasznalasi
helyének kozelében, a technolégiai egyiranyusag szabélyainak érvényesitésével kell
elhelyezni.  Lehetdség  hianyaban  id6beli  elktilonités  alkalmazand6. Tilos a
hiitdberendezéseknek a technoldgiai egyiranyusagot sérté hasznalata. A hitétarolas folyaman
el kell keriilni a nedvesség kicsapodasat, és annak az arura csepegését. A berendezéseket
tisztan €s a megfelelé hdmérsékleten kell tartani, biztositani kell a hideg levegd jo
cirkulaciojat a taroloban, ezért zsufolasmentesen kell az élelmiszereket elhelyezni. Kiilonbozo
nyershus-félék kozos hitétérben taroldsakor a hiitéberendezés hofokat tigy kell beéllitani,
hogy az a legalacsonyabb hoémérséklet-elvarasnak feleljen meg. A friss zoldségeket,
gyiimolcsoket is célszerli hiitve tarolni. A tropusi gytimdlesok és egyes zoldségfélék (uborka,
paradicsom) érzékenyek a hidegre, ezért optimalis tarolasi hdmérsékletiik +7 — +13 °C kozott
van.

A konyhakész csomagolt zoldség-gytimoles optimdlis taroldsi hémérséklete +1 - +5 °C.
Térolas sordn a kiilonbdzé mikrobiologiai tisztasagi termékek egymast nem szennyezhetik.
Ennek megfeleléen a nyers, a félkész, illetve a fogyasztasra kész termékcsoportokat
elkiilonitetten kell tarolni.

A husel6készitoben elhelyezett hiitOberendezésben legfeljebb egy miiszakra elegendd
mennyiségben tarolhat6 a htisok t6ltéséhez és elokészitéséhez felhasznalasra kertilé szalonna,
Huskészitmény és tejtermék. Ezeket a termékeket azonban kdzvetlen fogyasztasra mar tilos
felhasznalni! Azonos hitétérben az azonos tisztasdgi csoportba tartozd €s azonos



hémérséklet-igényli  ¢lelmiszerek  tarolhaték. A  kozvetlen fogyasztisra alkalmas
élelmiszerekkel azonos hitéberendezésben, de annak elhatarolt részében az ételmintik is
tarolhatok. A zart, dobozos vagy tiveges konzervipari termék tobbnyire nem igényel
hiitétarolast a felbontasig. A felbontott, de teljesen fel nem hasznalt konzerveket jol zar6do
edénybe kell attdlteni, hiitotérben tarolni és a lehetd legrovidebb idén beliil felhasznalni. Az
ilyen termék felhasznélasa el6tt érzékszervi vizsgalatot kell végezni.

A hiité légterének hémérsékletét munkakezdéskor, valamint ezen til a létesitményben
meghatarozott gyakorisaggal rendszeresen ellendrizni és dokumentalni kell.

Fagyasztva tarolas

A fagyasztva tarolasi homérséklet: altaldban —18 °C, illetve a gyart6 altal eloirt hémérséklet.
A berendezéseket tisztdn és a megfeleld hémérsékleten kell tartani, biztositani kell a hideg
levegd jo cirkulaciojat a taroloban, ezért zsufolasmentesen kell az élelmiszereket elhelyezni.

Szarazaru raktar

Az élelmiszerek csoportokban elkiilonitve, polcokon tarolandok.

A csoportok a kovetkezok lehetnek: cerealidk (liszt, rizs, bzadara), bef6ttek,

Zsirok, olajok. A szarazaru raktarban élelmiszert a f61d6n tarolni szigoruan tilos!

A nagyobb kiszerelésti élelmiszereket (pl. 50 kg-os cukor) raklapokra kell helyezni. A
szarazaru raktarban tilos a nyilt lang hasznélata.

Foldesaru raktar

Els6sorban burgonya, zoldségfélék és gyiimolesok tarolasara kell hasznalni. A foldesaru
raktarban is sziikséges a megfelel6 szell6zés biztositasa. Ugyancsak ebben a raktarban kell
tarolni a tojasokat is, de erre a célra elkiilonitett szekrényt vagy polcot kell alkalmazni.

A raktarosnak - az anyaggazdalkodas altalanos szempontjain feliil - figyelemmel kell kisérnie
az élelmiszer készletek mennyiségi alakulasat, a konnyen romloé 4ruk taroldsi idejét,
szorgalmaznia kell a régebbi beszerzéstiek folyamatos felhasznaldsat, a készletek optimalis
mértékét meg nem haladé feltoltését.

Koteles nyilvantartani a beszaradas, parolgas, romlas miatt leirt élelmiszerek Mennyiségét és
értekeét, valamint vizsgalnia kell a leirds okat, jogossagat és indokoltsagat.

Elokészités altalanos szabalyai

Az elékészités az egyik legfontosabb muvelet, amelynek soran az alapanyagokon 1évé
szennyezOdés eltavolitasa, az alapanyagok ételkészitéshez eldkészitése zajlik. Elokészitéskor
gondoskodni kell az élvezeti érték megdrzésérol és fert6z6déstodl, szennyezddéstdl, romlastdl
valé védelemrdl, a keresztszennyezddés megeldzésérdl. A kiilonbozo tisztasagu nyersanyagok
elokészitésének helyét és a miiveletekhez hasznélt eszk6zoket el kell kiiloniteni. Elkiilonitett
helyen kell végezni a nyers élelmiszerek elokészitését a fogyasztasra kész ételek elallitasatol,
diszitéstol, talalastol.

Elkiilonitett elokészités sziikséges az alabbi csoportositas szerint:



Alapanyag csoport:
1. zoldség, gyiimoles, nem fertdtlenitett héjas tojas: kiilon eldkészitd helyiség vagy hely
szikséges.

Z0oldség-gylimolces elokészitése

A zoldségek valogatasa, tisztitasa, mosasa, daraboldsa soran figyelmet kell forditani az egyes
aruféleségek kezelésének sorrendjére. Els6 1épésként ki kell valogatni, illetve el kell tavolitani
a romldsra gyanls vagy roncsolt termékeket, termékrészeket. A moséas elsd fazisaban a
szennyezOdéseket aztatassal fel kell lazitani. Az aztatast mindig kovesse folyo vizes oblités. A
megmosott termékeket e célra megjeldlt sziirbedényben le kell csepegtetni. A mosdasra, a
feliileti szennyez6dések eltavolitisara killonds gondot kell forditani a nyersen fogyasztandé
termékek esetében (pl.: csiraztatott magvak, salatafélék). Az iparilag eldkészitett, tisztitott
zoldségeket a felhasznalas elott a zoldség-elokészitdben vagy a fozbtérben, kizardlag erre a
célra hasznalt sziiréedényben, alaposan le kell 6bliteni.

2. nyers htsok: Ha nincs kiilon helyiség, az elokészité hely nem lehet talalotérben,
mosogatoban, ¢lelmiszerraktarban, druatvevében.

HuselOkészités

A nyers huasokat kiilonosen szennyezett nyersanyagnak kell tekinteni. Az elOkészitési
folyamatokat jellegiikt6l fiiggben (t6kehus, baromfi, hal) idében vagy térben elkiilonitetten
kell végezni. A kiilonb6z6 allatok husanak elokészitése kozott biztositani kell a berendezések,
eszkoz6k megfelelé hatasfoku tisztitasat, ferttlenitését. A husok mechanikai tisztitdsa soran
el kell tavolitani a lathatd szennyezddéseket (pl. véralvadék stb.), roncsolt és fogyasztasra
alkalmatlan egyéb részeket, valamint a csontszilankokat. A huisok mosisa nem jelenthet
aztatast. Hideg vizes mosas utdn a husokat le kell csepegtetni és azonnal fel kell hasznalni. A
hismosé medencét tilos mas élelmiszer mosasara hasznalni. Amennyiben a hus feliiletének
torlése sziikséges, célszeri egyszer hasznalatos papirtorlt alkalmazni. Kulonboz6é husfélék
daralasa kozott a daralot szét kell szedni, tisztitani, fert6tleniteni kell. A daralt hust a daralas
napjan kell felhasznalni, tarolasa 0 — +2 “C kozott torténjen. Ha ez a homérséklet nem
biztositott vagy hokezelés nélkiil keriil fogyasztasra, a hust daralas utan azonnal fel kell
hasznélni.

A hustokét, vagddeszkdkat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsiroldoszeres forrd
vizzel lemosni, fert6tleniteni, majd 6bliteni. A fabol késziilt hustékét a kdvetkez6 hasznalatig
vékony rétegben soval kell beszorni.

Elokészit6k vagy a keresztszennyezést kizaré modon kialakitott elokészitd helyek hidnyaban
csak konyhakész nyersanyagot szabad hasznalni.

Az elokészités megkezdése elott meg kell gy6zdédni arrdl, hogy a termék érzékszervileg
megfelel6. Az el6készitési folyamat soran tilos minden olyan tevékenység, amely az
¢élelmiszerbiztonséagi hibak elfedését szolgélja.

Az egyes el6készitd helyiségekben/helyeken hasznalt eszkozoket — késeket, vagodeszkakat,
edényeket stb. — maradanddan meg kell jeldlni (pl.: szinjelzéssel, festett vagy vésett
betlijelzéssel) és azokat a jelolésnek megfelelé nyersanyag el6készitésére hasznalni. Az



el6készitd eszkozoket az elokészitd helyiségbdl/helyrél mas helyiségbe/helyre atvinni nem
szabad, mosogatasukat és a tiszta eszkozok tdrolasat is az el6készitében vagy el6készits
helyen kell biztositani. A hiitést igénylé, gyorsan romld nyersanyagok elokészitésénél
biztositani kell, hogy azok csak a technologiailag legsziikségesebb ideig maradjanak hiités
nélkil. Nagyobb mennyiségli nyersanyag el8készitését szakaszosan kell végezni. A
megtisztitott nyersanyagok tovabbi elokészitését (pl.: toltés, panirozas stb.) a fézétérben is el
lehet végezni az e célra elkiilonitett munkaasztalon, illetve konyhai berendezésben (pl.:
vagdalt massza bekeverése univerzéalis konyhagéppel). A fogyasztasra kdzvetleniil alkalmas
élelmiszerek (huskészitmények, sajtok stb.) elékészitését (szeletelés, darabolas stb.) a
nyersanyagoktol gondosan el kell kiiloniteni. E célra kialakitott helyiség hianyaban az ilyen
miveletek a foz6térben, elkiilonitett munkaasztalon végezhetdk.

Etkezési tytktojas

A tojas el6készitése alatt a héj tisztitasat, fertotlenitését értjiik. Olyan étkezési tojast célszeri
beszerezni, melynek héjan lathaté szennyezédés (vér, bélsar, szalma) nincs. Repedt, torott
héju tojasokat tilos tarolni és felhasznalni. A tojas el6készitése kiilon helyiségben/helyen,
ennek hidnydban a zdldség-el6készitd helyiségben/helyen id6ben elkiilonitve is végezhetd
csak erre a célra haszndlt, maradanddan megjeldlt edényzetben. A tojés frissességét
vizbemeritéssel lehet ellendrizni. (A friss tojas elmeriil a vizben; a vizben lebegd tojas mar
nem friss, de még fogyasztisra alkalmas; a viz felszinén lebegd tojas fogyasztasra
alkalmatlan.)

Kozétkeztetésben a biztonsdg érdekében javasolt a fertdtlenitett tojas hasznalata. A
fert6tlenitéshez csak erre a célra alkalmas fertétlenitészerek hasznalhatdk, a felhasznalasi
utasitas betartasa mellett. Altalanosan elfogadott a haztartasi Hypo 2%-o0s oldatanak (10 liter
vizbe 2 dl Hypo) hasznalata, melybe 5-10 percre kell a tojasokat behelyezni. A
tojasfertStlenités helyén célszeri kifiiggeszteni a fertétlenités menetének leirasat, az
alkalmazott oldat toménysége és az el6irt behatasi id6 pontos megjelslésével. A fertdtlenitett
tojast tiszta edényzetbe kell tenni, a tojastartba visszahelyezni tilos. Az iparilag fertdtlenitett
héju tojast felhasznélds elétt nem kell Gjra fertétleniteni, azonban a tarolas alatt 6vni kell a
tisztasagat. Az UV-C fénnyel felilletén kezelt tojas nem tekinthetd fert6tlenitettnek, az elja-
ras csak baktériumszam-csokkentést eredményez. A tojasokat javasolt egyenként, kiilon
edénybe feltérni. Ugyelni kell arra, hogy héj ne keriiljon a tojaslébe. A feltdrt tojast
haladéktalanul fel kell dolgozni. Ha technolégiai okokbol ez nem biztosithat6, akkor az — 0 és
+5 °C kozott, lefedve tarolva — a feltorést kovetd 3 6ran beliil még felhasznalhato.

A tojas Keverési arany Hatésido Oblitési
fert6tlenitésére hémérséklet
hasznalhato

anyagok, keverési

aranyok és

hatésidok:

Fert6tlenitd szer

Hypo 2%(101vizben2  5-10 perc 40C-os
Suma D4 Tabletta dl) 5-10 perc 40 C-os



101 vizben 2 db

8. A megrendelt aru atvétele

Az intézmény részére megrendelt és leszallitott aru mennyiségi, mindségi atvételét a szallitok
altal kiadott szallitolevél alapjan kell elvégezni. Minden esetben meg kell gy6z6dni arrdl,
hogy a széllitélevélen feltiintetett mennyiség megegyezik e a leszallitott mennyiséggel.

Az esetlegesen felmeriild mennyiségi és mindségi kifogasokat a szallitdlevél minden
példanyan fel kell tiintetni, arrdl jegyzOkonyvet kell felvenni majd a ténylegesen atvett
mennyiséget lehet bevételezni. A beérkezett és atvett élelmezési anyagokrol fajtanként
nyilvantartast kell vezetni. A beérkezett anyagok bevételezése a szamlak illetve
szallitélevelek alapjan torténik, az REPETA WIN programban keriil rogzitésre.. Amennyiben
valamely élelmezési anyag az alkalmazott cikklistatol eltéré elnevezéssel és kiszerelésben
érkezik a raktarba, gy megfelelé bizonylatolds mellett meg kell allapitani a pontos
elnevezését €s mértekegységét.

Elelmiszer raktar kezelése
Az élelmezési raktart a szakacs kezeli az intézményvezetd feliigyeletével.

9. Az étrendek osszeallitdsanak szempontjai

37/2014. (IV. 30.) EMMI a kozétkeztetésre vonatkozé taplalkozas-egészségligyi eldirasokrol
rendeletének megfelelden készitjiik el.

Az étrendtervezés szabalyainak betartasanal figyelembe vessziik a véltozatossagi mutatot,
mely az egymast kovetd kétszer tiz élelmezési nap meleg étkezéseinek vonatkozasdban nem
lehet kisebb 60-nal, és az egymast kovetd kétszer tiz élelmezési nap foétkezéseiben egy
ételsor csak egy alkalommal fordulhat el6.

A receptirdk kidolgozasat és az étrend Osszedllitasat, valamint az ételek elkészitését a
nyersanyag - kiszabati el6irasban foglaltak szerint kell, hogy végezziik.

Az étrendet az étkeztetésben részt vevok sszetételének és életkoranak megfeleld taplalkozas-
élettani sziikségletekhez kell igazitani. A kiilonbozd tényezok Gsszehangoldsat oly modon kell
elvégezni, hogy érvényesiiljenek a valtozatossdg, idényszerliség €s a tdpanyagsziikséglet
kdvetelményei.

Etlaptervezés: A kinalat és étlapok megtervezésekor a szokasos iizleti és taplalkozasi
megfontolasok mellett (pl.: elhelyezkedés, helyi arualap, helyi specialitdsok, évszakok
kinalata, célkozonség, fogyasztasi trendek, divatok, adagméretek, pénzkeretek, szaktudas stb.)
figyelembe kell venni az ételek és italok biztonsagos elkészitésének, kezelésének
rendelkezésre allasat is. Ennek soran ismerni és mérlegelni kell az ételkészitéshez sziikséges
és rendelkezésre 4allo személyi és targyi feltételeket, a tarold, elokészitd, siitd-16z0,
készételkezeld helyiségeket, eszkozoket és azok kapacitasait, adottsagait, a rendelkezésre allo
személyzetet is. A kapacitas tullépése barmely teriileten az élelmiszerbiztonsdg kockazataval
jar! A valaszték nagysaga, Osszetétele, a tarolt élelmiszerek, az elékészitett alapanyagok és
elkészitett ételek mennyisége, a munka soran megvalasztott technologia legyen aranyban a
személyi és targyi feltételekkel. A dolgozdk ismerjék meg kindlatuk biztonsagos kezelés¢hez
szitkséges feltételeket, feladatokat. Etelkiszallitas kiszallitas esetén ugy kell meghatdrozni a



kindlatot, hogy az ételek a tevékenység teljes idotartama alatt biztonsdgosak maradjanak,
hiitéstol, fiitéstol, Gjramelegitéstol ne karosodjanak.

Rendkiviil kockazatosak, ezért a kozétkeztetésben kiszallitva kizardlag egyedi veszélyelemzés
alapjan hozhatok forgalomba az alabbi ételek: tojasos galuska, kiilonféle soddk, vaniliadntet,
madartej, somloi galuska, angolosan siitstt hisok, lagy tojas és tiikértojds, erdleves nyers
tojassal, tatarbifsztek, friss tojassal késziilt majonéz, tartdrmartas, sargakrémek, maglyarakas.
Az étlapkészités soran torekedni kell a kiegyensulyozott tadpanyag-ellatisra. Ezen beliil
sziikséges a fo étkezések Osszehangolasa. A novényi eredetil élelmiszerek mellé kell rendelni
az allati eredetli élelmiszereket is. Biztositani kell az 4svanyi anyagok és a vitaminok
folyamatos bekeriilését az étrendbe.

A kiilénboz6 tapanyagok szerepeltetésének osszhangjéra kiilonds hangsulyt kell fektetni. Az
étrend nyujtson megfeleld élvezeti értéket is.

Az el6zbekben megfogalmazott 4ltalanos kovetelmények érvényesitésének egyik
legfontosabb mozzanata a véltozatossag megvalositasa. Torekedni kell arra, hogy az egyes
ételek két héten beliil ne ismétlodjenek. Valtozatossagra kell torekedni az egy napon beliili
étrendek Osszedllitasandl is. Az étrendet ezért a kiilonbozd ételkészitési fonnak
»vetésforgoszerli” alkalmazasaval tobbféle alapanyagbdl kell osszeallitani. A zoldségféléket
parolassal, habarassal, toltott, rakott formaban, hussal, tojassal, tejtermékkel kiegészitve
célszerll az étrendbe allitani.

A nyéari id6szakban arra kell figyelmet forditani, hogy a meleg miatt elvesztett
folyadékmennyiséget visszapdtoljak az étkezésekkel.

A téli idészakban pedig fontos feladat, hogy a test hdmérsékletének fenntartasa érdekében a
kalorikus tdpanyagokat fokozottabb mértékben sziikséges biztositani.

9.1. Az alapveté tapanyagok biztositisa

Lényeges alapkovetelmény, hogy a legfontosabb tapanyagok — megfelel6 sulyozassal —
minden étkezés alkalmaval szerepeljenek az étrendben.

A tapanyagok csoportositasa:

zsiradékok

Fehérjék:

A fehérjék csoportjai:

- allati eredetti

- ndvényi eredetli

Az allati eredetli fehérjék teljes értékliek (komplettek), azaz valamennyi sziikséges
aminosavat tartalmaznak. A novényi eredetli fehérje ezzel szemben hidnyos Osszetétell
(inkomplett), igaz kozottiik is sok az értékes alapanyag féleség (burgonya, szoja).

A megfeleld 0Osszetétel biztositdsa az un. komplettdlas segitségével valdsithatd meg.
Kovetelmény, hogy a kiilonboz6 értékli fehérjék azonos idében keriiljenek az emberi
szervezetbe. Ezzel a modszerrel jobb hatés érhetd el, mint a kiilonb6z6 idépontokban torténd
adagolassal.

A fehérjesziikséglet fedezetét atlagosan

- a teljes értéki fehérjébol 55 %-ban

- a nem teljes értékl fehérjékbol 45 Y%-ban indokolt biztositani.



Szénhidratok

Az energiatermelésre legkdnnyebben mozgodsithaté anyagok.

Fajtai: mono-, di- és poliszaharidok.

Az ajanlott napi szénhidrat bevitel az anyagcsere egyensuly fenntartasdhoz minimalis 100g
szénhidrat. Kovetelmény azonban, hogy a cukorfogyasztds ne haladja meg az Osszenergia-
fogyasztas 10 %-at. F6 célkitlizésként a cukrok és a finomitott ceredlidk fogyasztasat
csokkenteni, a gyiimolesok, zoldségfélék, a burgonya és a teljes kidrlésti ceredlidk
fogyasztasat pedig szorgalmazni kell.

Zsirok, zsiradékok

A napi zsiradag akkor tekintheté megfeleldnek, ha az a teljes napi energiasziikséglet 30 %o-at
nem haladja meg.

Ennek soran figyelembe kell venni a rejtett zsir mennyiségét is, amely jelen van a hisban,
huskészitményekben, tejben, tejtermékekben és a tojasban. A ndvényi olajok telitetlen
zsirsavakban gazdagok, ezért az emberi szervezet szamara konnyebben feldolgozhatok. A fel
nem hasznalt zsirt a szervezet raktarozza.

Mindezek alapjan az Osszzsiradék fogyasztas nem haladhatja meg a taplalék Osszes kaloria
tartalmanak 30-35 %-at.

Asvdnyi anyagok, vitaminok

Az emberi szervezet a vitaminokat Onmagdban nem képes szintetizalni, ezért ezeket a
taplalékkal egyidejileg kell bevinni.

- Zsirban 0ld6do vitaminok : A, D, E, K

- Vizben o0ld6dé vitaminok: C, B1, B6, B12

Az emberi szervezet az életmlikodéshez sziikséges energidhoz az energiat szolgaltatd
tapanyagoknak (zsirok, szénhidratok, fehérjék) az anyagcsere folyamatok soran lezajlo
elégetése altal jut hozza. Ennek kifejezésére szolgal a kaloria.

Az ajanlott napi energia-tapanyag bevitel éppen ezért tap-anyagféleségenként természetes
mértékegységben és kaloriaban is meghatarozott.

9.2. Az étrend tervezése, jovahagyasa

Az étlap a konyha munkaterve. Az étlapot mindig két hétre elére — a targyhetet megel6z6
héten — kell elkésziteni.

A heti étrendet ételféleségenként és naponkénti részletességgel kell megallapitani.

A heti étlapot az annak Osszeallitaséért felelos élelmezésvezetd tervezi meg a szakacsokat
egyeztetve.

A tervezést, majd a feliilvizsgalatot és jovahagyast az intézményvezet6 aldirassal igazolja, igy
az étlap utasitdssa valik. Az elkésziilt étrendet (jovahagyasi zaradékkal ellatva) meg kell
kapnia:

- az intézményvezetonek,



- a fészakacsnak,

- a gyermekétkeztetéssel érintett intézmények vezetdinek,
- a szocidlis étkez6k tekintetében a szocialis segitonek.

- Tiszaladanyi Kirendeltségnek.

A jovahagyott heti étlapot az intézményvezetonek a konyhanal és az étteremben mindenki
szamadra jol lathatoan ki kell fiiggeszteni.

Valtoztatni az étrenden csak akkor lehetséges, ha az azon szerepld ételhez valamelyik
nyersanyag nem all rendelkezésre és nem szerezhet6 be.

10. Az élelmezési tevékenység iranyitasa, ellenérzése

Az intézmény élelmezési tevékenységét az alabbi vezetok iranyitjak és ellenérzik:
intézményvezeto.

Az élelmezési szervezet €élén, intézményvezeto all.

Az élelmezési konyha feliigyeleti szempontbol az intézményvezetd iranyitasi és ellen6rzési
hataskorébe tartozik.

Az élelmezési konyha felelds vezetdje: az intézményvezetd. Személyét a Képviselo-testiilet
nevezi ki, illetve menti fel a munkavégzés alol. A fegyelmi jogkort személyével kapcsolatban
ugyancsak a Polgarmester gyakorolja.

Az intézményvezetd hataskorébe tartozik szakmailag a konyha valamennyi alkalmazottjanak
iranyitasa. Az ételkiosztas idétartama alatt feliigyeleti jogkort gyakorol az ételek atvételét és
kiosztasat végz6 dolgozok felett, alkalmazasi viszonytol fiiggetleniil.

10.1. Ellendrzési feladatok elliatasa

Az élelmezési tevékenység belso ellendrzése szerves részét képezi az intézmény komplex
belsd ellenérzési tevékenységének. Ebbol addddan a belsé ellendrzésért felelds személy az
intézmény vezetdje.

Az élelmezés ellendrzésének részletes feladatait minden évben az intézmény belsé ellen6rzési
titemtervében kell rogziteni a felelosok és a hataridé megnevezésével.

10.2. Az ellendérzést végzo személyek feladatai

Az intézményvezetd az élelmezési tevékenységgel kapcsolatos feladatai a kdvetkezok:
- Szabélyozza az élelmezés rendjét.

- Meghatarozza az ellatas rendszerét.

- Irényitja az élelmezési tevékenységet.

- Kijeloli az €élelmezéssel kapcsolatos feladatokat.

- Osszefogja és ellenérzi az élelmezési tevékenységet.

10.2.1.Konkrét feladatai

- az ¢lelmezési tevékenységgel kapcesolatos jogszabalyok, a helyi 6nkormanyzat szabalyozas
(ide értve ezen szabdlyzatot is) kovetése, ezek gyakorlatban t6rténé maradéktalan
érvényesitése alkalmazasa, megfeleld karbantartasuk, javaslattétel a helyi szabalyozasra;

- az élelmezést végzok tevékenységének — a konyhai dolgozok — munkajanak megszervezése,
Osszehangolasa, szakmai irdnyitdsa és annak ellendrzése;



- arendezvényekre, hétvégi munkaer6t biztositja

- a dolgozokat tajékoztatja a munkakdrikkel kapcsolatos esetleges valtozasokkal

- kapcsolatot tart azon megrendel6kkel, akik rendezvényeken étkeztetést kivannak igénybe
venni az intézménytol

- szigortian tigyel arra, hogy a bevezetett HACCP rendszer eléirdsait, a munka- és tlizvédelmi
utasitasokat a dolgozok maradéktalanul betartsak;

- nyilvantartja az egészségligyi kiskonyvek érvényességi idejét, intézkedik annak folyamatos
érvényesitésérol;

- ellen6rzi a munkafegyelmi, munkavédelmi és kozegészségiigyi eldirasok betartasat, a
védOruhdk viselését, az ételmintdk elGirds szerinti megérzését, a f6zés és a tobbfazisu
mosogatas tevékenységeit

- koveti, ellenérzi az élelmezési napok alakulasat, az anyagfelhasznalds gazdasagossagat;

- az intézményvezetkkel, szocidlis étkezésért felelds szocialis segitdvel egyeztetve idében
adatot szolgaltat a normativ tamogatas igényléséhez, az évkdzi modositasokhoz;

- Dbiztositia a pénzellitmany pénzkezelési szabalyzatban meghatarozott kezelését,
felhasznalasat, elszamolasat, az étkezok nyilvantartasainak szabalyszert vezetését.

- Az irdnyitasa ala tartozé munkatarsak segitségével és bevonaséaval biztositja az intézmény
élelmezési feladatainak folyamatos és zavartalan ellatasat.

Ennek keretében:

folyamatokat, iranyit, ellen6rzi az élelmezési szervezet munkajat targyi feltételek kialakitasara
és biztositasara élelmezési nyersanyagok beszerzésérdl, annak mennyiségi és gondoskodik az
iranyitasa ala tartozo teriilet helyiségeinek, berendezésének, felszerelésének rendeltetésszert
hasznalatarol, az eszk6zok folyamatos €s tervszerii karbantartasarol és potlasarol.
Gondoskodik az ¢élelmezéshez sziikséges anyagok elokészitésérol, az ételek higiénés
eldirasoknak megfeleld elkészitésérdl, adagolasardl, taroldsarol, talalasarol, kiadasarol.
Javaslatot tesz az iranyitdasa ald tartozo terilet munkatarsainak szakmai képzésére,
tovabbképzésére.

Feladata az élelmezési anyagok felhasznalasanak ellenérzése mind a raktarban, mind pedig a
f6z6térben.

Folyamatosan értékeli az élelmezés tdpanyagtartalmat, bioldgiai értékeit.

Gondoskodik a gongydleg megfeleld id6ben torténd visszaszallitasarol és nyilvantartasarol.

11. Az élelmezési tevékenység tervezése, koltségszamitasa

Az élelmezési tevékenység pénziigyi fedezetét az intézmény éves koltségvetésében rogziteni
kell. A fedezet meghatarozasa érdekében sziikséges az élelmezési tevékenység tervezése.
Tervezés i tevékenység

a.)

az ellatottak, kiilsé igénybevevok élelmezésének tervezése

az alkalmazottak élelmezéséhez sziikséges tervezésnél alapul kell venni:

kotelezben eloirt pénziigyi normakat

bazis idészak tapasztalati adatait (élelmezési napok, adagszamok)

b.)

Anyag ¢és fogydeszkoz szitkséglettervezési



Az élelmezéshez sziikséges éves anyag és fogyoeszkoz igény a tervezés iddszakaban kell
Osszeallitani.

Az éves sziikséglet tervezésénél figyelembe kell venni:

Az elbz6 1d6szak tényadatait

Viarhato fejlesztéseket, illetve csokkenéseket

Az eszkozallomany allapotat, és a sziikséges cserék szambavételét

c.)

Téargyi eszkoz sziikséglet tervezése

Az éves targyi eszkoz sziikségleteket a tervezés idején kell megéallapitani, tervezni

A terv dsszedllitdsanal alapul kell venni:

A varhat6 fejlesztéseket

Az elhasznalodott alldeszkozok potlasat

A korszerisitésbol eredd igényeket

A felhasznalt ¢lelmezési nyersanyagok koltségének megallapitasa, étkezési norma
meghatarozasa

Az élelmezéshez felhasznalt nyersanyagok koltségének kiszamitasat a napi anyagfelhasznalas
képezi.

A nyersanyagok mennyiségének és dranak havonkénti Osszesitése az REPETA WIN
programmal torténik.

Az élelmezési felhasznalt nyersanyag koltségének kiszamitasa az alabbiak szerint zajlik:

a.) koltség kiszamitasdhoz: beszerzési atlagarat kell alkalmazni

b.) meg kell hatdrozni a napi étkezésben résztvevok l1étszamat, melynek meg kell egyeznie az
intézmény 1étszamnyilvéantartasaval.

Az étkezdket legkésObb a targyi napot megel6z6 nap 15 oraig lehet lemondani

Az étkeztetéssel kapcsolatos egyéb feladatok
Az iskola étkeztetés idGpontjai

Tizoérai:

9:45-10:00

Ebéd:

11:45-13. 30

Uzsonna:

15:00-15. 30

Alkalmazottak, vendégétkezok, szocialis étkezok:
Ebéd:

11:00-13:30

Az étkez6i 1étszam megallapitisa

Az alkalmazotti, vendég, szocidlisétkezésben résztvevok létszamdnak pontos meghatdrozdsa
érdekében a létszamot a tdrgynapot megelozd nap 9 ordig ossze kell gyiijteni. E feladat az
intézményvezetd tevékenységi korébe tartozik. Az ovodai létszam, az elozé napi létszam

rr_ oy

alapjan van megdllapitva. Minden étkezd az elozo napig mondhatja le étkezésétl. Csak



indokolt esetben fogadunk el az napi lemondast (betegség). A le nem mondott étkezés
kiszamlazasra keriil.

12. Az élelmezési feladat folyamatanak bizonylati rendje
A vonatkozo jogszabalyok alapjan az élelmezési anyagok nyilvantartasi és elszamolasi rendjét
a tulajdonvédelem szempontjabol az alabbiak szerint szabalyozzuk.

12.1.Altalanos rész

Bizonylatolds célja: az élelmezés folyamataban bekovetkezd egyes gazdasagi események
regisztralasa az események idejének, mértékének €s iranyainak pontos megjelolésével.

A fizikai folyamat: az élelmiszer atalakul késztermékké, azaz elkészitett étellé. Az élelmezési
konyha komplex gazdasagi tevékenységet fejt ki.

Ennek része:

A Kkiszabasban kell meghatarozni, a heti étlapon feltiintetett ételfajtabdl elkészitend6
adagszamot és az ehhez sziikséges felhasznalhato ¢lelmezési nyersanyag mennyiségét a
nyersanyagnorma figyelembevétele mellett.

A létszam megdllapitasinak alapja az intézményekbol beérkezd informdcio. Az egyes

intézmények a létszdmot minden esetben a tirgynapot megel6z0 napon kotelesek elkésziteni
és délelott 9 ordig az élelmezésvezetohoz eljuttatni.

Az élelmezési anyagok kiszabasat ugy kell tekinteni, mint irdsbeli utasitas arra vonatkozoan,
hogy a konyha dolgozo6i az anyagkiszabasban feltiintetett ételekbdl, az ott meghatarozott
adatokat az eldirt és kiszabott élelmezési nyersanyag felhasznalasaval a targynapon készitsék
el.

Az intézményvezetd és a szakacs az anyagkiszabds hitelességét alairdsaval igazolja.

Az élelmezési anyagkiszabasi bizonylatot minden esetben utalvanyozni kell, amely az
intézményvezeté feladata. Az anyagkiszabaton a szakécs alairdsdval ismeri el az oft
felsoroltak atvételét.

E tevékenység dokumentaldsa az Repeta Win programmal torténik.

Az anyagkiszabas készitésekor figyelembe kell venni az ¢lelmezési felhasznalési
minimumokat és élelmiszer felhasznalasi javaslatokat.

12.2. Elelmezési nyersanyagkészlet nyilvantartisa, elszamolasa

A beszerzett élelmezési nyersanyagok nyilvantartasa és készletvaltozas figyelemmel kisérése
az intézmény élelmezési raktaraban, valamint gazdasagi teriileten torténik. (anyagkdnyvelés)
A konyvelés alapjat az arut kisér6 bizonylatok alkotjék.

Beszerzéskor torténik az aru bevételezése szdmla vagy szallitdlevél alapjan.

Felhasznalaskor torténik a nyersanyag kiadasa naponta, az Repeta Win programmal. A havi
Osszesitét az REPETA WIN szoftver adatdllomanyabol kell kinyomtatni és megorizni.

Az intézmény a biztonsagos folyamatos élelmezési tevékenységhez a raktari készletezési
tevékenysége soran 15 napra szilkséges nyersanyag féleséget koteles tarolni. Abban az
esetben, ha valamely nyersanyagféleség ellatasban akadozik, hosszabb iddre elegendd
mennyiség is beszerezhetd, a szavatossagi id6 figyelembevételével. A téli betarolasra



alkalmas nyersanyagok esetében (burgonya, vioroshagyma) szintén el lehet térni a 2 heti
készlet mennyiségtol.

12.3.Készletek nyilvantartasa
A tényleges raktarkészletet leltarozassal kell megallapitani.
) negyedévente

[J évente
[J Személyi valtozas esetén

A leltarban felvett adatokat egyeztetni kell az REPETA WIN program nyilvéantartasaval.
Esetleges hiany vagy tobblet okat ki kell vizsgalni. A tobbletet bevételezni sziikséges. Az
intézményvezetd az eltérések kimutatasat valamint azok indoklasat irasban koteles benyujtani
a Polgérmesternek, aki a felel6sség kérdésében dont

A nyersanyagok felhasznalasardl az élelmezési konyha mennyiségben és értékben is koteles
elszamolni. Barmely 0sszeg kifizetése a konyha pénzeszkozeibdl, gazdasagi miivelet. Az errél
késziilt feljegyzés bizonylatnak mindsiil. A javitds csak akkor szabélyszer(i, ha az eredeti,
tévesnek mindsitett bejegyzés is olvashatonak bizonyul, és azt a javitasra jogosult aldirasaval
hitelesiti.

Az élelmezéssel kapcsolatos pénztarbizonylatok nem javithatok. Az eltévesztett bizonylatot at
kell huzni és a rontott megjeldlést kell alkalmazni. A gazdasigi esemény rogzitésére Uj
bizonylatot kell kiallitani.

Az élelmezéssel kapcsolatos bizonylatokat 48 oran beliill nyilvantartisba kell venni,
koényvelni, és gondoskodni kell arr6l, hogy idében kifizetésre keriiljon.

A feldolgozott bizonylatokat meg kell érizni. A megbrzés idétartama: 8 év.

12.4. A beszerzés bizonylatolasa

A nyersanyagok biztositdsa megrendelés utjan torténik: szdban, irdsban vagy szallitasi
szerzbdéssel. A szallitasi szerz6désben az intézmény meghatarozott aruféleségek rendszeres
szallitasdban allapodik meg a széllitoval. Rogziteni kell a széllitas id6pontjait, a szallitand6
mennyiséget, a mindségi kovetelményeket. A napi cikknek mindsiilé élelmezési anyagok
megrendelését az étkezést megel6z6 napon kell foganatositani (pl. tej, tejtermék, kenyér,
péksiitemények). A beérkezett ¢lelmezési anyagokat minden esetben be kell vételezni az
REPETA WIN program hasznélataval. Az &atvétel soran meg kell gy6zédni, hogy a
szallitdlevélen (vagy szamlan) feltiintetett nyersanyag mennyiségben, mindségben
(szavatossagi hatarid6) megfelel-e a leirtaknak.

Szallitolevélen az alabbi adatoknak kell szerepelnie:

a szallito neve, cime, a szallitélevél szama, kelte, vevd megjeldlése, az aru mennyisége €s
megnevezése, a gongyoleg megnevezése, az aruatvétel kelte és az alairas, az aru egységéra.

A pénztar kezelését az adminisztrator végzi, aki folyamatos kapcsolatot tart az intézmény
gazdalkodasaért felelés személlyel. A Pénziigyi szabalyzatnak megfelelden torténik a
gazdalkodasi tevékenység a f6zOkonyhan.

13. Vagyonvédelem



Az konyha miikodéséhez sziikséges allé és forgdeszkozok a Tiszaladanyi Konyha tulajdonat
képezik, melynek szdmbavétele az intézmény leltdrozasi szabalyzatdban meghatarozott
modon és idépontban torténik. A konyhaban tevékenykedd alabbi beosztasu dolgozok anyagi
felel0sséggel tartoznak a rajuk bizott eszkdzok kezeléséért, megbrzéséért:

- szakacs

- konyhai kisegitod

14. Vegyes rendelkezések

A konyha munkéltatoja a Tiszaladanyi Konyha intézményvezetdje. Amennyiben ételfertézés,
vagy ételmérgezés alapos gyanuja feltételezhetd, a konyha vezetdje haladéktalanul koteles
értesitent a teriiletileg illetékes ANTSZ szervezetet.

Az intézményvezetl, a szabélyzat hatalybalépését kovet6 15 napon beliil gondoskodik arrol,
hogy a konyha dolgozdi a szabalyzat tartalmat megismerjék.

15. Zaro rendelkezések

Tiszaladany Kozség Onkormanyzat Képvisels-testiilete a Tiszaladanyi Konyha Elelmezési
szabéalyzatat a ...... /2025. (IV. 28.) hatarozataval jévahagyta.
A jelen Szabalyzat 2025. majus 1-jén 1ép hatalyba

Tiszaladany, 2025. aprilis 28.
Dr. Liszkai Ferenc
polgarmester

2. meli¢klet

Elelmezési rezsikoltség szamitas

Koltségtételek:

1. Gazkésziilékek energia felhasznalasa:

gazzsdmoly és tlizhely teljesitménye, a napi atlagos muikodési idével szamolva. A
gazszolgaltatd szamlaja alapjan a mennyiségi egységek atszdmitdsa és az egységar
meghatarozasa. A szorzas eredménye a napi koltséget mutatja.

2. Gazfelhasznalas vizmelegitésre, flitésre:

Az egy napra jutd gazkoltség szorozva az €lelmezési tizem légkdbméter

aranyszamaval.

3. Elektromos késziilékek energia felhasznéalasa:

Az egy napra juté energia felhasznélas és a villamos energia szolgaltaté szamlaja
egységaranak szorzata.

4. Villamos energia felhasznalas vilagitasra:

Az egy napra juto koltség szorozva az ¢lelmezési lizem négyzetméter

aranyszamaval.

5. Viz- és csatornadij:

Az egy napra juto koltség szorozva az €lelmezési lizem négyzetmeter

aranyszamaval.



6. Takarito-tisztitoszerek:

Ahavi tételes beszerzés alapjan egy napra meghatarozott 6sszeg.

7. AFA osszege:

Az 1.-6. sor adatainak sszege szorozva az AFA kulccsal.

8. Kozvetlenlil elszamolhat6 személyi juttatasok és jarulékok:

Az élelmezési iizem dolgozdinak egy napra jutd bérkoltsége és jarulékainak
Osszege.

9. Kozvetlen 6nkoltség:

1.-8. pont alatti tételek osszege Ft/nap.

A napi atlagos étel-adagszam alapjan az egy adagra jutd koltség meghatarozasa.
10. Az élelmezési kiadasok megallapitasa:

Az élelmezési izem rezsikOltségének aranya az élelmiszer nyersanyag kiadasaihoz
viszonyitva adja meg a szdzalékos aranyt, ami alapjan a rezsikoltség a nyersanyag
koltségre potlékolhato.

Az ¢€lelmezéssel kapcesolatos €s hasznalando

bizonylatok jegyzéke

1. Készlet-bevételezési bizonylat B. 12-111/V.r.sz.

2. Készletnyilvantart6 lap Szamitogépes program

3. Elelmezési anyagkiszabasi és kivételezési bizonylat

Szamitogeépes program

4. Elelmezési anyag potkivételezési bizonylat Szamitdgépes program

5. Elelmezési anyag visszavételezési bizonylat Szamitégépes program

6. Anyagfelhasznalasi 0sszesité Szamitogépes program

7. Elelmezési normék eltérésének kimutatésa Szamitégépes program

8. Etkez6k nyilvantartisa B. 318-203. r.sz.

9. Heti étlap B. 318-204. r.sz.

10. Felvasarlasi jegy D.F. 303/V/Aj r.sz.

11. Készpénzfizetési szamla Szamitogépes program

Megismerési nyilatkozat
A Tiszaladanyi Konyha 2025. majus 1-jét6] hatalyos élelmezési szabalyzataban foglaltakat
megismertem. Tudomasul veszem, hogy az abban leirtakat a munkam soran koteles vagyok



betartatni.

Nev Beosztas Datum
Alairds

Liszkainé Czibak | élelmezésvezetd 2025. aprilis 28.
Andrea

Halasz Laszlo szakacs 2025. aprilis 28.
Gazdag Laszloné szakacs 2025. aprilis 28.
Gerzsanszki Adrienn | 6vodaigazgatéd 2025. 4prilis 28.
Polonkai Edina 6vodapedagogus 2025. 4prilis 28.
Csarni Sandorné dajka 2025. aprilis 28.
Raduly Ferencné konyhai kisegitd 2025. aprilis 28.
Boszorményi Csilla | konyhai kisegito 2025. aprilis 28.




3. Dontés a mezogazdasagi kozfoglalkoztatasban megtermelt termékek sajat céla
felhasznalasardl

dr. Liszkai Ferenc polgarmester elmondja, hogy a 2024. évi kozfoglalkoztatasi programban
termelt termékek elszamolhatosaga érdekében sziikséges arrél dontést hozni, hogy a testiilet
hozzéjarul a termékek sajat célu felhasznalasahoz.

Kérem a Tisztelt Képviselo-testiiletet az eldterjesztés megvitatasara és a hatarozati javaslat
elfogadasara.

HATAROZATI-JAVASLAT
Tiszaladany Kozség Onkormanyzat Képviselé-testiiletének
«+.../2025. (IV. 28.) hatarozata
Targy: Dontés a mezégazdasagi kozfoglalkoztatasban megtermelt
termékek sajat céla felhasznalasarol

A Képvisel6-testiilet

a hatarozat 1. melléklete szerint hozzajarul, a 2024. évben a mez6gazdasagi
kozfoglalkoztatasban megtermelt termékeknek, a kzségben megtartott rendezvényeken
ételkészitéshez torténd felhasznalasahoz.

Felelds: Dr. Liszkai Ferenc polgarmester

Hatarido: azonnal

1. melléklet a ...../2025. (IV. 28.) hatarozathoz
Sajat eldallitast javak sajat felhasznalasa

A mezOgazdasagi kozfoglalkoztatasban megtermelt termékekbdl a kozségben az aldbbi megrendezésre
keriil6 eseményekhez tudtunk biztositani az ételkészitéshez sziikséges alapanyagokat:

Lilahagyma Slt6tok F6z6t6k | Lecsd Vegyes Csemegeuborka, Slritett Fekete retek
lekvar vagott savanyitott paradicsom
uborka
Halloween - 30 kg 30 kg - - - 5kg
2024.10.31 (tocsni)
Adventi vasar - 25 kg 20 kg - - - - 4kg
2024.12.20 (tdesni)
Szilveszter - - - 101 2. 2 0.
2024.12.31
Nénap 120 db - - - 1a. 1d.




2025.03.08 1dilveg

Farsang - - - 51 - - -
2025.02.15

Huvét - - - - - - 14.
2025.04.19

Majalis - - - 101 2 0. 2 4. 24.
2025.05.01

Gyereknap - - - 51 24. 1 4. 1a.
2025.05.31

A napirendhez tovabbi hozzészolas nem volt dr. Liszkai Ferenc polgarmester szavazasra
bocsatja a napirendet.

Szavazésnal jelen van 3 6.

Kozség  Onkormanyzat Déntés

Tiszaladany Képviselo-testiilete

a mez6gazdasagi

kozfoglalkoztatasban megtermelt termékek sajat célu felhasznalasardl targyt napirendet

megtargyalta és 3 igen szavazattal az aldbbi hatarozatot hozta:

Tiszaladany Ko6zség Onkormanyzat Keépviselo-testiiletének
25/2025. (IV. 28.) hatdrozata
Targy: Dontés a mezégazdasagi kozfoglalkoztatisban megtermelt
termékek sajat célu felhasznalasarol

A Képvisel6-testiilet
a hatarozat 1. melléklete szerint hozzajarul, a 2024. évben a mezdégazdasagi

kozfoglalkoztatasban megtermelt termékeknek, a kozségben megtartott rendezvényeken
ételkészitéshez torténd felhasznélaséhoz.

Felelés: Dr. Liszkai Ferenc polgarmester
Hataridé:  azonnal

1. melléklet a 24/2025. (IV. 28.) hatarozathoz

Sajat eloallitasu javak sajat felhasznalasa

A mezbgazdasagi kozfoglalkoztatdsban megtermelt termékekbdl a kozségben az alabbi megrendezésre

keriilé eseményekhez tudtunk biztositani az ételkészitéshez sziikséges alapanyagokat:

Lilahagyma Sutétsk F6z6t6k | Lecsd Vegyes Csemegeuborka, Sdritett Fekete retek
lekvar vagott savanyitott paradicsom
uborka
Halloween - 30 kg 30 kg - - - 5 kg




2024.10.31 (técsni)

Adventi vasér - 25kg 20 kg - - -
2024.12.20 (técsni)

4 kg

Szilveszter - - - 101 2 4. 20.
2024.12.31

Nénap 120 db - - - 14. 1.

2025.03.08 1dl Uveg
Farsang -
2025.02.15

51 - -

Huvét - - - - - - 1.
2025.04.19

Majalis - - - 101 2 0. 24. 2.
2025.05.01

Gyereknap - - - 51 20. 14d. 1d.
2025.05.31

4. Dontés a telepiilési f6épitészi feladatok ellatisanak médjarol

dr. Liszkai Ferenc polgarmester elmondja, hogy a magyar épitészetrél sz616 2023. évi
C. térvény (a tovabbiakban: Méptv.) 2024. oktober 1-t61 hatalyos rendelkezései alapjan harom
szintli rendszer kertilt bevezetésre, amely

a) az orszdgos f6épitészt,

b) az allami f6épitészt és

¢) az 6nkormanyzati (telepiilési, térségi) féépitészt foglalja magaban.

A fenti id6ponttél a telepiiléstervezési €s a telepiiléskép-védelmi 6nkormanyzati feladatellatas
biztositasa, valamint a helyi épitészeti min6ség védelme érdekében a telepiilési
Oonkormanyzatok

— a févarosban a fovarosi 6nkormanyzat €s a fovarosi keriileti dnkormanyzatok —
onkormanyzati

foépitészt alkalmaznak, koztisztviseloként vagy megbizasi jogviszonyban. Egy teleptilésnek
egy

foépitésze lehet, mivel a feladatellatas személyhez kotott.

A févérosban, a févarosi keriiletekben és varosi jogallasu teleptiléseken kotelezd
Onkormanyzati
foépitészt alkalmazni.

A kozségi jogallasu telepiilés vagy sajat telepiilési f6épitészt alkalmaz, vagy a telepiilés
fekvése

szerinti jarasban 1év6 mas onkorményzattal tarsulasban, k6zosen alkalmaz térségi f6€pitészt.
Ha a kozségi jogallasu telepiilési onkormanyzat legaldbb 30 napig nem alkalmaz f6épitészt, a
tovabbiakban a telepiilés fekvése szerinti jarasszékhely véros teleptilési foépitésze latja el az
Onkormanyzati f6épitészi feladatokat, €s a teherviselésrol kotelesek megéllapodni.




Ha egy kozség nem teljesiti a fenti feltételeket, ezt 2024. december 31-ig koteles jelezni
jarasszékhely varos telepiilési foépitésze felé, egyidejlileg meg kell kiildeni az dtadas-atvételi
jegyzokonyv tervezetét, amelyhez mellékelni kell a hatélyos telepiiléstervet, a folyamatban
1év6, valamint az 5 évre visszamendleg lezarult telepiilésfejlesztési, telepiilésrendezési és
dontések iratanyagat. Ezt kdvetden egyeztetés keretében torténik az atadas-atvételi
jegyzOkonyv alairésa.

A f6épitészi szervezetrendszer fiiggetlen a hatosagi tevékenységtol, mind szervezeti
felépitettsége, mind az ellatott feladat tartalma tekintetében. A foépitészek elsddlegesen
telepiilésképi és mliemlékvédelmi szempontokat érvényesitenek, dontéseiket a normativ
jogszabalyi el6irasok mellett az épitészeti alapelvekre alapitjak. Az 6nkormanyzati f6€pitészi
dontések megel6zik a hatdsagi eljarast, és a szakmai véleményiiket (ideértve példaul az
onkormanyzat altal kiadott telepiilésképi véleményt is) a hatosagi engedély iranti kérelemhez
mellékelni kell.

Tekintettel arra, hogy telepiilésiink 6nalléan nem tud onkormanyzati f6épitészt alkalmazni,
javaslom, hogy Tokaj varos teleptilési foépitésze lassa el Tiszaladanyon is az dnkormanyzati
f6épitészi feladatokat a kozOs teherviselés terhe mellett. A Tokaji Jarasban Tarcal és
Tiszatardos kivételével a tobbi telepiilés Tokaj Foépitészével kivanja ellattatni az
Onkormanyzati f6épitészi feladatokat.

Kérem a Tisztelt Képviselo-testiiletet az elGterjesztés megvitatasara €s a hatarozati javaslat
elfogadasara.

HATAROZATI-JAVASLAT
Tiszaladany Kozség Onkormanyzat Képvisel6-testiiletének
.00eo/2025. (IV. 28.) hatdrozata
Targy: Dontés a telepiilési foépitészi feladatok ellatasanak modjarél

A Képviseld-testiilet

1. ugy dont, hogy a magyar épitészetrdl szold 2023. évi C. térvény 56. § (7) bekezdése
alapjan Tokaj Varos Foéépitészével kivanja ellattatni az onkormanyzati {6épitészi
feladatokat.

2. Felhatalmazza a polgarmestert a Tokaj Véaros Onkormanyzatdval megkétendd, az
Onkormanyzati f6épitészi feladatellatas teherviselésérdl szol6 megallapodas alairaséra.

Felelds: polgdrmester
Hatéridd: azonnal



A napirendhez tovabbi hozzaszélas nem volt dr. Liszkai Ferenc polgarmester szavazasra
bocsatja a napirendet.
Szavazasnal jelen van 3 6.

Tiszaladany Kozség Onkorményzat Képviselo-testillete a Déntés a telepiilési foépitészi
feladatok ellatasdnak modjardl targyl napirendet megtargyalta és 3 igen szavazattal az alabbi
hatérozatot hozta:

Tiszaladany Kozség Onkormanyzat Képvisel6-testiiletének
26/2025. (IV. 28.) hatarozata
Targy: Dontés a telepiilési foépitészi feladatok ellatasanak modjarol

A Képviselo-testiilet

1. ugy dont, hogy a magyar épitészetrél szolo 2023. évi C. torvény 56. § (7) bekezdése
alapjan Tokaj Viaros Foépitészével kivanja ellattatni az Onkorményzati f6épitészi
feladatokat.

2. Felhatalmazza a polgarmestert a Tokaj Varos Onkorményzatiaval megkotendd, az
onkorményzati foépitészi feladatellatas teherviselésérdl szo616 megéllapodas aldiraséra.

Felel6s: polgarmester
Hatéarid6: azonnal

5.Egyebek

Mivel egyéb kérdés, hozzaszolas nem volt, dr. Liszkai Ferenc polgarmester az {ilést bezarja és
megnyitja a zart iilést.

K.m.f.

Péterné Ferencz Zsuzsanna jegyz6 tavollétében
¢s megbizasabodl:

Dr. Nemeth Zsuzs a
aljegyz6

\ /}‘
Dr. /LISZI% i Ferenc
polgame§{







