Közétkeztetési Ellátó Szervezet Vezetőjétől


Beszámoló 

a Képviselő-testület részére

a Közétkeztetési Ellátó Szervezet tevékenységéről 
[bookmark: _GoBack](2021. szeptember 1- 2022.08.31-ig terjedő időszak)

Tisztelt Képviselő-testület!

A Közétkeztetési Ellátó Szervezet (továbbiakban: KESZ) tevékenységéről az alábbiak szerint számolok be:

A KESZ önálló intézményként 2005.09.01-től látja el a városi közétkeztetési feladatokat. 

1. A költségvetési szerv tevékenysége:

A költségvetési szerv közfeladata: 
· Egyéb vendéglátás: óvodai intézményi közétkeztetés, iskolai intézményi közétkeztetés, munkahelyi vendéglátás, bölcsődei intézményi és családi bölcsődei élelmezés, szünidei intézményen kívüli étkeztetés rászoruló gyermekek részére. 

A költségvetési szerv alaptevékenysége: Működteti a gyermekélelmezési konyhákat, így ellátja a bölcsödét, óvodát, általános iskolai napközi otthont, általános és középiskolai menzát igénybe vevő gyermekek, diákok élelmezését. Biztosítja a rászoruló gyermekek intézményen kívüli szünidei étkeztetését. 

2. A költségvetési szerv szervezete és működése:

A költségvetési szerv vezetőjének megbízási rendje: A közalkalmazottak jogállásáról szóló 1992.évi XXXIII.törvény 23.§-ának (3) bekezdése, valamint a közalkalmazottak jogállásáról szóló 1992.évi XXXIII. törvény végrehajtásáról a helyi önkormányzatok által fenntartott szolgáltató feladatokat ellátó egyes költségvetési intézményeknél 77/1993. (V.12.) Korm.rendelet alapján 5 évre szóló megbízás Mohács Város Önkormányzata Képviselő-testülete által. A vezető felett az egyéb munkáltatói jogokat a polgármester gyakorolja.
A költségvetési szervnél alkalmazásban álló személyek jogviszonya: közalkalmazotti jogviszony.  

3. Telephelyei:

Székhelye (központi főzőkonyha): 7700 Mohács Dózsa György utca 30.

Tálalókonyhák:
· Bölcsődei FŐZŐKONYHA 7700 Mohács, Dózsa György utca 9. 
· Ifjúsági Centrum TÁLALÓKONYHA 7700 Mohács, Széchenyi Tér 1.
· Brodarics Téri iskola TÁLALÓKONYHA 7700 Mohács, Brodarics Tér 2.
· Brodarics Téri óvoda TÁLALÓKONYHA 7700 Mohács, Brodarics Tér 1
· Petőfi Kollégium TÁLALÓKONYHA 7700 Mohács, Liliom utca 50.(szükség esetén főzőkonyha) 
· Radnóti Miklós szakképzési centrum TÁLALÓKONYHA 7700 Mohács, Kossuth Lajos utca 71.
· Kisfaludy Károly Gimnázium TÁLALÓKONYHA 7700 Mohács, Szepessy tér 6.
· Szőlőhegyi Óvoda TÁLALÓKONYHA 7700 Mohács-Szőlőhegy, Bári út 1.
· Rókus úti Óvoda TÁLALÓKONYHA 7700 Mohács, Rókus u. 28
· Eötvös Úti Óvoda TÁLALÓKONYHA 7700 Mohács, Eötvös utca 26.
· Völgyesi Jenő Iskola TÁLALÓKONYHA 7714 Mohács-Újmohács, Iskola u. 2-4
· Völgyesi Jenő Óvoda TÁLALÓKONYHA 7714 Mohács-Újmohács, Iskola u. 4.
· Meixner Ildikó EGYMI TÁLALÓKONYHA 7700 Mohács, Kórház u. 1-3

4. Az alaptevékenységre vonatkozó jogszabályok megjelölése:

- Magyarország helyi önkormányzatairól szóló 2011. évi CLXXXIX. tv.;
- A gyermekek védelméről és a gyámügyi igazgatásról szóló 1997. évi XXXI. tv.;
- A szociális igazgatásról és szociális ellátásról szóló 1993. évi III. tv.;
- Az egészségügyről szóló1997. évi CLIV. tv.

5. Az intézmény tevékenysége során a fent megjelölt jogszabályokon túl az alábbi szabályokat kell betartani:

· az élelmiszerekről szóló 1995. évi XC. törvény;
· Magyar Élelmiszerkönyv (Codex Alimentarius Hungaricus )
· az élelmiszerláncról szóló 2008. évi XLVI. törvény általános előírásai
· a vendéglátás és közétkeztetés keretében történő élelmiszer-előállítás és-forgalmazás feltételeiről szóló 80/1999. (XII.28.) GM-EüM-FVM együttes rendelet; 
· az élelmiszer-előállítás és forgalomba-hozatal egyes élelmiszer-higiéniai feltételeiről és az élelmiszerek hatósági ellenőrzéséről szóló 68/ 2007. (VII.26.) FVM-EüM-SZMM együttes rendelet;
· a vendéglátó-ipari termékek előállításának és forgalomba hozatalának élelmiszerbiztonsági feltételeiről szóló 68/2011.(VI.30.) VM rendelet;
· a vendéglátó-ipari termékek előállításának és forgalomba hozatalának élelmiszerbiztonsági feltételeiről szóló 62/2011.(VI.30.) VM rendelet;
· Veszélyelemzés, Kritikus szabályozási pontok (HACCP) rendszerének alkalmazása
a Kereskedelmi és Vendéglátóipari Biztonsági Szabályzatról szóló 30/1995. (VII.25.) IKM rendelet vonatkozó rendelkezései;
· a munkaköri, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmasság orvosi vizsgálatáról és véleményezéséről szóló 33/1998. (VI.24.) NM rendelet;
· a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeiről szóló 210/2009. (IX.29.) Korm. rendelet.
· 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet a közétkeztetésre vonatkozó táplálkozás-egészségügyi előírásokról

6. Az ellátás jelenleg a következő korosztályokra terjed ki: 

· bölcsődei étkeztetés: 1éves kortól – 3 éves korig
· óvodai étkeztetés: 3 éves kortól – 6 éves korig
· általános iskolai étkeztetés: 7-10 éves korig, valamint 11-14 éves korig
· középiskolai menza 15-18 éves korig
· kollégiumi étkeztetés
· vendég és alkalmazotti étkeztetés

Az iskolai és óvodai étkeztetésben tízórait, ebédet és uzsonnát biztosítunk a gyermekek részére. A bölcsődei étkeztetésben reggelit, tízórait, ebédet és uzsonnát biztosítunk a gyermekek részére. A középiskolai étkeztetésben napi egyszerit, azaz ebédet biztosítunk a diákok részére. A kollégiumi ellátás során reggelit, tízórait, ebédet, uzsonnát és vacsorát is biztosítunk a bentlakók számára. A vendég és alkalmazotti étkeztetés napi egyszeri ebédet jelent. 




7. Adagszámok, egyéb pénzügyi mutatók: 

2021. január 01- 2021.12.31-ig 
- bölcsődei 4x-i: 12 473 adag 
- óvodai 3x-i: 54 401 adag
- iskolai (alsó, felső) 3x-i: 63 935 adag
- iskolai (alsó, felső) 1x-i: 36 770 adag 
- Meixner kollégium általános iskola 5x-i: 2 535 adag
- Meixner kollégium középiskola 5x-i: 847 adag
- Középiskola (Radnóti, Kisfaludy) 1x-i: 12 880 adag
- Petőfi kollégium 3x-i: 1 808 adag
- szünidei gyermekétkeztetés 1x-i: 4 311 adag
- dolgozói ebéd: 7 799 adag
- vendég étkezők: 7 302 adag
- Covid vészhelyzet ebéd: 861 adag
- Catering (táborok, tanfolyamok stb..): 5 927 adag

Egyházi fenntartású intézmény által vásárolt étkezés:
Park utcai óvoda 3x-i: 16 409 adag
Park utcai iskola 3x-i: 19 835 adag
Park utcai iskola 1x-i: 25 105 adag  
Szent Ferenc óvoda diétás 3x-i: 818 adag
Boldog Gizella iskola diétás 1x-i: 153 adag
Boldog Gizella iskola diétás 3x-i: 163 adag

2021-es év összes adag száma: 274 332.



2021.évi költségvetési beszámoló adatai

2021.évi Költségvetési Beszámoló:
Költségvetési bevétel:             148.490.957 Ft
Finanszírozási bevétel:            202.996.101 Ft
Költségvetési kiadás :              349.391.991 Ft
Költségvetési Maradvány:           2.095 067 Ft
Mérlegszerinti eredmény:            9.869.844 Ft
2020.évi zárókészlet:                   3.613.318 Ft

2021-2022 Nevelési év (2021.09.01-2022.06.15.)
- bölcsődei 4x-i: 12 853 adag 
- óvodai 3x-i: 56 322 adag
- iskolai (alsó, felső) 3x-i: 74 705 adag
- iskolai (alsó, felső) 1x-i: 40 037 adag 
- Meixner kollégium általános iskola 5x-i: 3 258 adag
- Meixner kollégium középiskola 5x-i: 1 143 adag
- Középiskola (Radnóti, Kisfaludy, Meixner) 1x-i: 21 800 adag
- Petőfi kollégium 3x-i: 3 517 adag
- szünidei gyermekétkeztetés 1x-i: 4 789 adag
- dolgozói ebéd: 6 790 adag
- vendég étkezők: 6 173 adag
- Covid vészhelyzet ebéd: 0 adag
- Catering (táborok, tanfolyamok stb..): 11 527 adag
- Menekült étkeztetés: 449 adag

Egyházi fenntartású intézmény által vásárolt étkezés:
Park utcai óvoda 3x-i: 17 495 adag
Park utcai iskola 3x-i: 24 302 adag
Park utcai iskola 1x-i: 27 387 adag  
Szent Ferenc óvoda diétás 3x-i: 1 201 adag
Boldog Gizella iskola diétás 1x-i: 623 adag
Boldog Gizella iskola diétás 3x-i: 232 adag

2021-2022-es nevelési év összes adag száma: 314 603.

2022. január 1-06.30-ig (I.félév)
- bölcsődei 4x-i: 8 968 adag 
- óvodai 3x-i: 35 343 adag
- iskolai (alsó, felső) 3x-i: 44 592 adag
- iskolai (alsó, felső) 1x-i: 23 806 adag 
- Meixner kollégium általános iskola 5x-i: 1 985 adag
- Meixner kollégium középiskola 5x-i: 705 adag
- Középsikola (Radnóti, Kisfaludy, Meixner) 1x-i: 12 622 adag
- Petőfi kollégium: 2025 adag
- szünidei gyermekétkeztetés 1x-i: 918 adag
- dolgozói ebéd: 4 082 adag
- vendég étkezők: 4 212 adag
- Covid vészhelyzet ebéd: 0 adag
- Catering (táborok, tanfolyamok stb..): 4 862 adag
- Menekült étkeztetés: 449 adag

Egyházi fenntartású intézmény által vásárolt étkezés:
Park utcai óvoda 3x-i: 11 114 adag
Park utcai iskola 3x-i: 14 816 adag
Park utcai iskola 1x-i: 16 471 adag  
Szent Ferenc óvoda diétás 3x-i: 730 adag
Boldog Gizella iskola diétás 1x-i: 493 adag
Boldog Gizella iskola diétás 3x-i: 122 adag

2022. I. féléves összes adag száma: 188 315. 


2022. I. félévi költségvetési beszámoló adatai

Költségvetési bevétel:               87.833.299 Ft
Finanszírozási bevétel:            153.062.898 Ft
Költségvetési kiadás:               237.271.645 Ft
Költségvetési Maradvány:           3.624.552 Ft
Mérlegszerinti eredmény:          46.937.138 Ft
2021. I. félévi zárókészlet:           6.416.345 F

8. Szervezeti felépítés, működés rendje

Az intézmény szakmai irányítását a képviselőtestület által megbízott intézményvezető látja el. Az intézmény képviseletét az intézményvezető látja el, akadályoztatása esetén az intézményvezető-helyettes jogosult az intézmény képviseletére. Az intézmény gazdasági irányítása a Képviselő-testület által jóváhagyott, jegyző és az intézményvezető által kötött munkamegosztás és felelősségvállalási rend alapján történik.

8.1. A szervezet felépítése

1 fő Intézményvezető
1 fő intézményvezető-helyettes
2 fő dietetikus
0,75 fő élelmezésvezető – diétás szakács
1 fő gazdasági ügyintéző
2 fő Gépkocsivezető
1fő konyhavezető szakács
2 fő szakács
2 fő diétás szakács
1 fő raktáros (árukészlet felelős)
20 fő Konyhalány
2 fő diétás konyhalány

8.2. Munkaidő, munkarend

A heti munkaidő: heti 40 óra, a munkaközi szünet 20 perc, amit a munkaidőn kívül kell kiadni.

A munkaidő (dietetikus, szakács, konyhalány): 
		-délelőttös műszak: 6-14.00 óráig, 
		-délutános műszak 11-19.00 óráig, 
- a gazdasági ügyintéző, intézményvezető-helyettes munkaideje 7-15 óráig tart. 
- intézményvezető rugalmas munkarendben végzi munkáját. 

Az intézményvezető indokolt esetben korábbi munkakezdési időpontot is meghatározhat.

8.3. Étel kiadás rendje:

· Étel átadási idő iskolai szünetekben, digitális oktatásban résztvevő tanulóknak: 
             Hétköznap 11.00-12.00 óráig.

8.4. Közétkeztetési Ellátó Szervezet Főzőkonyháinak kapacitása:

a.) Dózsa György utca 30.  	1600 adag és 100 adag diétás
b.) Dózsa György utca 9.                80 adag és 5 adag diétás

9. Élelmezési folyamat-munkaterv

Az étkeztetést centralizált csoportos ellátási rendszer keretében bonyolítjuk le. Az élelmezés részfolyamatai közül - a raktározás, - az előkészítés, - az ételkészítés a központi konyhában történik. A fogyasztásra alkalmas készételt az erre a célra rendszeresített speciális szállító edényekben (badella, termoszláda) az étkező helyekre szállítjuk, amelyek földrajzilag elkülönülnek a központi főző-konyhától. A mosogatást az un. tálaló konyhákban végezzük, ugyancsak az ételkiosztás helyszínén. 

9.1. A tálalási forma 
Az étkeztetést csoportos ételkiosztás tálalási forma mellett biztosítjuk. Ennek keretében az egyes osztályokra, csoportokba nagy űrtartalmú szállító edényekben viszik el az ételt, s az étkeztetés helyszínén történik az adagolás, tálalás. 

9.2. Az étkezésben résztvevők köre 
Az intézményben - ellátottak, - az intézménnyel foglalkoztatási jogviszonyban lévő munkavállalók, valamint - a vendégétkezők étkezhetnek. Vendégétkeztetésre csak abban az esetben kerülhet sor, ha a konyha kapacitása lehetővé teszi, illetőleg, ha a vendégétkeztetés nem akadályozza az ellátottak étkeztetését. 

9.3. Az étrendek összeállításának szempontjai 
· Az étrendet az étkezésben résztvevők összetételének és életkorának megfelelő táplálkozás-élettani szükségletekhez kell igazítani a 37/2014. (IV.30.) EMMI rendeletben foglaltak betartásával. A különböző tényezők összehangolását oly módon kell elvégezni, hogy érvényesüljenek a változatosság, az idényszerűség és a tápanyagszükséglet követelményei. 
· Az étlapkészítés során törekedni kell a kiegyensúlyozott tápanyag-ellátásra. 
· Ezen belül szükséges a három fő étkezés összehangolása. A növényi eredetű élelmiszerek mellé kell rendelni az állati eredetű élelmiszereket is. Biztosítani kell az ásványi anyagok és a vitaminok folyamatos bekerülését a szervezetbe.
· A különböző tápanyagok szerepeltetésének összhangjára különös hangsúlyt kell fektetni
· A fontos tápanyagokat tartalmazó élelmiszerek nem maradhatnak le az étlapról, de az egyoldalúság elkerülése érdekében ezek túlsúlyát is ki kell küszöbölni. Az étrend nyújtson megfelelő élvezeti értéket is. 
· Az előzőekben megfogalmazott általános követelmények érvényesítésének egyik legfontosabb mozzanata a változatosság megvalósítása. 
· Törekedni kell arra, hogy az egyes ételek négy héten belül ne ismétlődjenek. 
· A sokszínű, nem gyakran ismétlődő ételsorokat tartalmazó étrend komoly biztosítékot jelent arra, hogy a szükséges tápanyagot megkapja az emberi szervezet
· A nyári időszakban arra kell figyelmet fordítani, hogy a meleg miatt elvesztett folyadékmennyiséget visszapótolják az étkezésekkel. Téli időszakban pedig fontos feladat, hogy a test hőmérsékletének fenntartása érdekében a kalorikus tápanyagokat fokozottabb mértékben szükséges biztosítani. 

9.4. Az étlap az élelmezési üzem munkaterve. 
· Az étlapot mindig 4 hétre előre kell elkészíteni. 
· Az étlapot a dietetikus megtervezi, összeállítja, az intézmény vezetője pedig felülvizsgálja és jóváhagyja. 
· A felülvizsgálatot és jóváhagyást az érdekeltek aláírásukkal igazolják. Így az étlap utasítássá válik.
· Változtatni az étrenden csak akkor lehetséges, ha valamelyik nyersanyag nem szerezhető be. A heti étrendet ételféleségenként és naponkénti részletességgel kell megállapítani. 
· A heti étlapon megtervezett ételféleségek elkészítéséhez naponta szükséges élelmezési anyagok mennyiségét a Quadro Byte programban vezetett nyersanyag kiszabási íveken a tárgynapon étkezők létszáma alapján kell megállapítani. 
· A heti étlap összeállításáért felelős: az intézmény élelmezésvezetője és a dietetikus. 
· Az elkészült étrendet megkapja: - a szakács, - raktáros, - az intézmény vezetője, - a gazdasági ügyintéző - dietetikus - az étkezési helyek képviselői, 
· A jóváhagyott étlapot az intézmény éttermében mindenki számára jól láthatóan ki kell függeszteni, fel kell tüntetni rajta minden étkezés a) számított energia-, zsír-, telített zsírsav-, fehérje-, szénhidrát-,cukortartalmát b) számított sótartalmát, valamint az élelmiszerek jelöléséről szóló miniszteri rendeletben meghatározott allergén összetevőket. 
· A nyersanyag-kiszabati ívet legalább 90 napig meg kell őrizni. 
· A nyersanyag-kiszabati íven fel kell tüntetni az ételekhez felhasznált, a nyersanyag alapjául szolgáló élelmiszereket a csomagolásukon, a címkén vagy a terméket kísérő dokumentumon megadott jelölési adatuk szerinti megnevezésükkel, valamint pontos mennyiségükkel.

9.5. A térítési díjak megállapítása
A gyermekek az ellátásért térítési díjat kötelesek fizetni az önkormányzat 1/2021. (I.11.) rendeletében meghatározottak szerint. 

9.6. Az élelmezés szervezete és feladatkörei 
· Az élelmezéssel közvetlenül foglalkozó dolgozók: - élelmezésvezető, - dietetikus, - szakácsok, - konyhalány(ok), - raktáros 
· A létszámot az étkező létszámhoz viszonyítva kell biztosítani, ennek felülvizsgálatára minden évben legalább egy alkalommal a költségvetés készítésekor sort kell keríteni. 
· A dolgozók feladatkörét, anyagi felelősségét munkaköri leírásuk tartalmazza. 
· A dolgozó feletti munkáltatói, fegyelmi jogkört az intézményvezető gyakorolja. 
· A dolgozók egymás közötti hatáskör- és munkamegosztási szabályait az intézmény Szervezeti és működési szabályzata, valamint ennek melléklete a gazdálkodási ügyrend részletezi. 
· Az élelmezési részleg felelős vezetője: az élelmezésvezető. Az élelmezésvezetőt az intézmény első számú vezetője nevezi ki, illetve menti fel a munkavégzés alól.
· A fegyelmi jogkört személyével kapcsolatban ugyancsak az intézmény vezetője gyakorolja. Közvetlen szakmai felettese: az intézmény vezetője. 
· Az élelmezésvezető hatáskörébe tartozik szakmailag az élelmezési részleg valamennyi alkalmazottjának irányítása. 
· Az ételkiosztás időtartama alatt felügyeleti jogkört gyakorol az ételek átvételét és kiosztását végző dolgozók felett, alkalmazási viszonytól függetlenül. 



9.7. Az élelmezésvezető feladatainak részletezése
· Felelős az élelmezési részleg tevékenységének megszervezéséért, irányításáért és ellenőrzéséért.
· Kizárólagos felelősséggel bír: az élelmezési üzem valamennyi szakmai feladatának kifogástalan működésével kapcsolatosan. 
· Felelős az ellátottak és az intézményi élelmezésben résztvevő alkalmazottak részére előírt élelmezési szolgáltatásokért. Ezen belül:  a megfelelő korszerű technológia alkalmazásáért, 
· az időben történő kiszolgálásért, az ügyviteli elszámolási munka szabályszerű ellátásáért. 
·  Anyagi felelősség terheli a munkakörével kapcsolatban okozott károkért, különösen abban az esetben, ha az ellenőrzési vagy jogos kártérítési felelősség érvényesítését elmulasztja, illetőleg akkor, ha ezt a Munka Törvénykönyvében előírt határidőn belül nem érvényesíti.
· Köteles elkészíteni és jóváhagyatni az élelmezési részleghez tartozó dolgozók munkaköri leírását. 
· Gondoskodik az élelmezési részleg anyagellátásához szükséges megrendelések elkészítéséről, előkészíti a szállítási szerződéseket és ellenőrzi ezek teljesítését. 
· Figyelemmel kíséri az anyagkészletek mindenkori nagyságrendjét és összetételét, rendszeresen ellenőrzi a raktári készletek feltöltését.
· Gondoskodik a főzéshez szükséges élelmezési anyagok raktárból megfelelő időben történő kivételezéséről.
· Feladata az élelmezési anyagok felhasználásának ellenőrzése mind a raktárban, mind pedig a főzőtérben.
· Elkészíti a heti étlapokat és gondoskodik azok jóváhagyásáról. 
· Betartja és betartatja a közegészségügyi és járványügyi előírásokat, ezzel kapcsolatosan ellenőrzi az ételminták vételének tényét minden kiosztásra kerülő ételből.
· Betartja és betartatja a HACCP (minőségbiztosítás) előírásokat, a kapcsolódó adminisztrációt felügyeli és nyilvántartja 
· Részt vesz az élelmezési raktár negyedéves tételes ellenőrzésében és bekapcsolódik a raktárkészletek belső ellenőrzés keretében végzett
· szúrópróbaszerű ellenőrzésbe is Az ellenőrzések keretében vizsgálja többek között: 
1) a raktári rendet, higiéniát, 
2) a tárolt áruk minőségét, 
3) a romlandó élelmezési anyagok felhasználásának rendjét. 

9.8. Az élelmezési tevékenység folyamatának leírása
· Az élelmezési ellátás folyamatainak eseménycsoportjai 
· Az élelmezési anyagszükséglet költségvetésben biztosítandó fedezetének tervezése.
· A nyersanyagok beszerzése, tárolása, forgalmának nyilvántartása és elszámolása. 
· Az ellátottak és alkalmazottak étrendjének meghatározása. 
· Az étlapok tervezése, felülvizsgálata és jóváhagyása.  
· A napi élelmezési létszám megállapítása. 
·  Előkalkuláció készítése. 
· Az anyagkiszabási ív elkészítése.
· Az ételkészítő üzemek nyersanyag ellátása. 
· Az ételek elkészítése, minőségi ellenőrzése. 
· Az ételek adagolása, szállítása, tálalása. 
· A napi önköltség megállapítása. 
· Utókalkuláció készítése az önköltség alakulásáról



9.9. A napi élelmezési létszám megállapítása 
A létszám megállapításának alapja az intézményekből beérkező információ. Az egyes intézmények a létszámot minden esetben a tárgynapot megelőző napon kötelesek elkészíteni és délelőtt 8 óráig az élelmezésvezetőhöz eljuttatni. A 2021/22-es tanévtől az iskolák létszám kezelését a KESZ veszi át, tehát közvetlenül a KESZ felé kell jeleznie a szülőnek a változást. Az óvodák tekintetében az adminisztrációs feladatokat 2022.01.01-től a KESZ látja el. 

9.10. Az anyagkiszabás
 Az EMMI rendelet 3. § alapján a központi konyha nyersanyag-kiszabati ívet köteles vezetni az EMMI rendelet 1. mellékletében foglaltak szerint. A nyersanyagkiszabás a napi étkezési létszám és az egyes étrendek keretében készítendő ételsorok ismeretében készül. Az anyagkiszabás utasítás az ételkészítő üzemek felé meghatározza, hogy a tárgynapon milyen ételeket, hány adagban, milyen mennyiségű és minőségű nyersanyag felhasználásával készítsenek. A napi anyagkiszabás a QB számítógépes programmal történik. A kiszabott nyersanyagokat étkezésenként egész napra vonatkoztatva kell összesíteni. Az anyagkiszabási íven feltüntetett nyersanyag mennyiségek alapján számítható ki az ételek összköltsége, illetve a napi nyersanyag felhasználás értéke. Az anyagkiszabás egyben az anyagfelhasználás bizonylata is. Az anyagkiszabás valódiságát az élelmezésvezető, az abban szereplő adatok helyességének szúrópróbaszerű ellenőrzését az intézmény gazdasági vezetője, a feltüntetett ételek elkészítésének tényét a konyha vezetője aláírásával köteles igazolni.

9.11. Az ételek elkészítése, adagolása, szállítása 
Az anyagkiszabási íven szereplő ételféleségek megfelelő mennyiségben és minőségben történő elkészítéséért a szakács a felelős. Irányítja, szervezi és összefogja az elkészítés folyamatát. Az ételeket kiosztás előtt ellenőrizni kell. Az ellenőrzés az étel minőségére, mennyiségére és összetételére vonatkozik. A minőségi ellenőrzés után valamennyi tárgynapon készült ételféleségből ételmintát kell eltenni, és azt 48 órán keresztül hűtőszekrényben kell megőrizni. Az ételek kiosztására csak az ételvizsgálat elvégzése és az ételminta elraktározása után kerülhet sor. 

9.12. A tárolás, raktározás szabályai
 Az élelmezési anyagok tárolásánál a tulajdon védelmének szempontjain kívül higiéniai és élelmezés módszertani szempontokat is figyelembe kell venni. Az erre a célra kijelölt helyiségeknek tágasaknak, megfelelő hőmérsékletűeknek és jól zárhatónak kell lenni. A tárolás során gondot kell fordítani a különböző élelmiszerek kezelési igényük szerinti elkülönítésére, intézkedéseket kell tenni a megfelelő tárolási körülmények (páratartalom, hőmérséklet, felszereltségi szint, tárolási mód) biztosítására. Raktározási szempontból az élelmiszereket a következőképpen kell csoportosítani:  szárazáru,  földes áru,  tejtermékek,  gyümölcs és zöldségfélék,  fűszerfélék,  húsfélék.
 A különböző élelmiszercsoportok eltérő tárolási módok alkalmazását igénylik. Az előző csoportosítás alapján az alábbi tárolási módok elkülönítésére kell sort keríteni:

9.13. Az élelmiszer-hulladék hasznosítása
 Az élelmiszer-hulladék kezelésére, tárolására, hasznosítására vonatkozó szabályokat „a nem emberi fogyasztásra szánt állati eredetű melléktermékekre vonatkozó állategészségügyi szabályok megállapításáról” szóló 45/2012. (V.8.) VM. rendelet tartalmazza. A rendeletben előírtak betartása kötelező.

9.14. A raktározás bizonylatolása 
Az intézmény által beszerzett élelmezési nyersanyagok nyilvántartása, készletváltozásainak feljegyzése az élelmezésen a QB program „Raktár” moduljában történik.
 A könyvelés alapját az áruval beérkezett adathordozók képezik: 
 szállítólevél,
  bevételezési kézi bizonylat, 
 „Raktár” modul gépi bizonylata,
  számla,
 Az élelmezés és raktári nyilvántartással párhuzamosan az anyagkönyvelés is feljegyzi az anyagkészletben bekövetkezett változást mennyiségben és értékben is. A bevételi tételek könyvelése a raktári bevételezés után történik a beérkezett bizonylatok alapján QB integrált számítógépes programmal. A napi kiadási tételeket egy-egy időszak után (hónap, negyedév) összesíteni kell. Az összesítést a QB számítógépes program megfelelő menüpontjának alkalmazásával kell elkészíteni.
 A szakács vagy megbízottja a számítógépes lista alapján veszi át az élelmezési nyersanyagokat. 

Az átvétel mindig a tényleges étkezést megelőző napon minden esetben azonos napszakban történik. Az anyagok átvételét a szakács vagy megbízottja, átadását a raktáros igazolja aláírásával az összesített raktári kiadási listán.  Az anyagokat csak pontos mérés, ill. számolás után szabad átvenni. A raktárból kivételezett anyagokért a szakács anyagi és fegyelmi felelősséggel tartozik. 

9.15. Az élelmezési tevékenység bizonylatolásának folyamata 
· A beérkezett élelmezési anyagok átvétele a raktárban történik, ahol a ténylegesen átvett mennyiségekről az élelmezési anyagokkal együtt érkező bizonylat (szállítólevél, számla) adataival egyeztetve QB program „Raktár” moduljában, vagy a Készlet bevételezési bizonylat -ot (B.12-111/V. r.sz.) kell kiállítani. Ennek alapján kell a beérkezett élelmezési anyagok mennyiségét és értékét az analitikus nyilvántartásokban manuális vagy számítógépes feldolgozással rögzíteni. 
· Az anyagkiszabási bizonylatot az élelmezésvezető tölti ki és aláírásával igazolja, hogy az élelmiszereket a raktáros kiadhatja. 
· A kivételezések, pótkivitelezések és visszavételezések mennyiségét és értékét naponta kell lekönyvelni számítógépes feldolgozással. 
· Az élelmezési normák betartásának ellenőrizhetősége céljából élelmezési normák szerint (reggeli, tízórai, ebéd, vacsora) külön-külön legalább ellátotti - alkalmazotti részletezésben kell kiállítani. 
· A felhasznált élelmezési anyagok értékét egy tételben havonta nyomon kell követni a QB program „Élelmezés” moduljában, vagy fel kell jegyezni az Élelmezési normák eltérésének kimutatásában (B. 318-213. r.sz.). 
· Az élelmezési norma betartását és ehhez kapcsolódóan a normától való eltérés összegeit az élelmezési norma szerint felhasználható összeg és a havi anyagfelhasználás értéke alapján havonta kell megállapítani.
· A raktári készleteket a Leltárkészítési és leltározási szabályzatban foglaltak szerint szükséges leltározni. 
· A különbözeteket - hiányt, többletet- a költségvetési szervek mérlegkészítési kötelezettségére és leltározására vonatkozó rendelkezésekben foglaltak szerint kell rendezni. A főkönyvi könyvelés a bevételezési, kivételezési és visszavételezési bizonylatok alapján történik.

9.16. Az étkeztetési tevékenység belső ellenőrzése
 Az élelmezési tevékenység belső ellenőrzése szerves részét képezi az intézmény komplex belső ellenőrzési tevékenységének. Ebből adódóan a belső ellenőrzésért felelős személyek megnevezése az intézmény vezetője által jóváhagyott Belső Ellenőrzési Szabályzatban illetve a HACCP élelmiszerbiztonsági rendszer felülvizsgálati utasításában található meg. Az élelmezés ellenőrzésének részletes feladatait minden évben az intézmény belső ellenőrzési ütemtervében és a HACCP élelmiszerbiztonsági rendszerben kell rögzíteni a felelősök és a határidő megnevezésével. Az étkeztetés ellenőrzésének részletes szempontjai:  A heti étrend kialakításának, változatosságának ellenőrzése,  Az élelmezési anyagok beszerzésének ellenőrzése.

9.17. Az anyagok kiadásának és felhasználásának ellenőrzése. 
· Az elszámolások, valamint a bizonylatolás rendjének ellenőrzése. 
· Az elkészült ételek minőségi vizsgálata. 
· Tálalás, adagolás vizsgálata. 
· A konyha kapacitás kihasználásának vizsgálata. 
· Az ételek felhasználásának, a maradékok hasznosításának ellenőrzése. 
·  Az élelmiszerraktár ellenőrzése. 
· A térítési díjak megállapításának és beszedésének ellenőrzése.
· Az elvégzett belső ellenőrzésekről minden esetben feljegyzést kell készíteni. 
· Az élelmezésvezető köteles figyelemmel kísérni az ellenőrzés tapasztalatait és saját hatáskörben köteles intézkedni a hiányosságok felszámolása, illetőleg megelőzése érdekében. 
· A hiányosságok megszüntetéséről írásban tájékoztatja az intézmény gazdaságvezetőjét.

10. 2021/2022-es év
	A 2021-es év szeptemberét kellő lelkesedéssel, lendülettel és motivációval sikerült indítani. Létszámemelkedés folyamatosan tapasztalható. Leginkább a háromszori étkezés tekintetében alsó tagozatos gyermekeknél
	Október végén került megrendezésre a Közétkeztetési szakácsverseny középdöntője. Nagyon nehéz, de annál szebb időszak volt a konyha életében. 25 csapat indult a versenyen, mi a 14. helyen végeztünk (a döntőbe 12+1 csapat jutott be). A dolgozók nagyon lelkesek és büszkék voltak a verseny alatt. Megtiszteltetésnek érezték, hogy ők is ott lehetnek és szurkolhatnak. Azt hiszem, hogy a következő versenyre is benevezem a konyhát.
	2022-es év jelen beszámoló készítésének időpontjáig is, sok olyan kihívást állított elénk, ami korábban egyáltalán nem volt tapasztalható. A munkafolyamat irányítását, szervezését kellett átalakítani ahhoz, hogy gördülékenyen tudjuk kiszolgálni az étkezőket:
· Alapanyag beszerzésben sokkal koncentráltabbnak kell lenni, mint eddig bármikor: pl.: csirkehúst nem tudunk egyáltalán beszerezni vagy csak úgy ha legalább két héttel korábban megrendeljük a kívánt mennyiséget. Ehhez szerződést kötöttünk a Hungerit Zrt-vel. Így biztosítva van a számunkra szüksége mennyiség. Most már nem az a kérdés, hogy melyik beszállítótól vásároljunk, hanem az, hogy kinél van elegendő mennyiségű áru.
· Az iskolák, óvodák a különböző igényüket folyamatosan küldik, pl.: egyik napról a másikra pl.: hidegcsomagot kérnek. Sajnos a működés és a pazarlás megelőzése, csökkentése érdekében meg kellett alkotnunk azt a szigorú szabályt, hogy abban az esetben tudjuk biztosítani a hidegcsomagot, ha a kért időponttól 5 munkanappal korábban felénk írásban jelzik. 
· Többször előfordul, hogy változó időpontra kérik az ebédet. Ezt élelmiszerbiztonsági okokból nem, vagy nagyon szűk határokon belül tudjuk biztosítani. Ugyanis számtalanszor előfordult, hogy ha más időpontra kéri a pedagógus az ebédet, akkor a gyermekek nem mennek el a konyhára elfogyasztani az ételt, hanem inkább hazamennek.

11. Külső hatósági ellenőrzések

	A mindennapi feladatok ellátása mellett folyamatosan várhatóak ellenőrök. Igyekszünk mindig felkészülten fogadni őket. Ebben az évben a következő eredmények születtek:

· Ifjúsági Centrum tálalókonyhája NÉBIH minősítés 93 %. Az előző eredmény 2018-ban 73 % volt.
· Közétkeztetési Ellátó Szervezet táplálkozás-élettani minősítése az összes étlapot, korcsoportot tekintve átlagosan 83 %-os értékelést kapott.
· NAV és munkaügyi ellenőrzésen is átesett a konyha, az ellenőrzés során feltárt problémák gyorsan orvosolva lettek.

12. Gyakorlati képzési hely biztosítása

	A munkánk során nap, mint tapasztaljuk, hogy mennyire fontos, hogy a hozzánk érkező fiatal szakácsok kellő ismeretanyaggal érkezzenek. Ehhez elengedhetetlen egy olyan gyakorlati képzőhely, ahol arra fektetik a hangsúlyt, amire tényleg szükség van, ahol megtanítják a fiataloknak a szakma alapját.
	Ennek okán úgy gondoltam egy nyugalmasabb napon, azzal az ötlettel vettem fel a kapcsolatot a PTE dietetikus szakával, hogy gyakorlati képzőhelyként ajánljam fel tudásunkat és kapacitásunkat a PTE dietetikus karán hallgatók számára. Ez a megkeresés rendkívül jó visszhangra talált a PTE dietetika karán, melynek folytán már az idei esztendőben egyszerre 35 hallgató érkezett is hozzánk két egymás utáni hétre. Mind a dolgozók, mind a hallgatók és legutolsó sorban én is nagyon pozitívan értékeltem az itt töltött idejüket. Minőségi oktatásban volt részük.
	Szintén májusban sikerült minden engedélyt beszereznünk, hogy fogadhassunk szakácstanulókat. A nyári gyakorlatra már érkezett is egy lelkes ifjú. Az ő oktatását is úgy ítélem meg, hogy hasznos, tudása szakmai ismeretanyagban bőségesen gyarapodott. 
	A fenti kedvező tapasztalataim arra sarkallnak, hogy tovább gondoljam a képzési lehetőség biztosítását intézményünk keretében, azaz felajánlani tervezem a Pécsi szakképző Centrum Radnóti Miklós Szakközépiskolájának, hogy a KESZ főzőkonyhája legyen kiemelt gyakorlati helye. Akár úgy is, hogy a nálunk dolgozó szakácsok, dietetikusok menjenek ki gyakorlati oktatásra. Hiszek abban, hogy a most befektetett energia mind a két fél számára pozitív eredményt tud hozni. 
	Ez év májusában (végre) sikerült átvennünk az új ételszállító autót, ami nélkülözhetetlen segítség a mindennapjainkban. 
	Ezzel párhuzamosan a főzőkonyhán elromlott egy nagyon régi sütő, aminek a javítása nem volt kivitelezhető. Helyette sikerült beszerezni egy újat, ezáltal biztosítva van a munka és elmondható, hogy a fejlődés folyamatos.
	Eötvös ovi soron kívül jelezte, hogy szüksége van rozsdamentes eszközökre, asztalra, székre, polcra. Valóban régi elavult a meglévő. Ennek beszerzése folyamatban van.

12. Terveink a 2023-as esztendőre

Bár kétségtelen, hogy jelentős, és érdemi eredményeket tudunk felmutatni, úgy vélem, mégsem dőlhetünk hátra. A kötelezően ellátandó feladatok folyamatos tökéletesítése mellett célunk: 
· A megemelkedett nyersanyag árak mellett is megfelelő alapanyagokból minőségi ételeket tudjunk biztosítani. A lehető leggyorsabban és rugalmasan tudjunk alkalmazkodni a folyamatosan változó helyzetekhez. 
· Kollégáink mindennapi motiválása és megbecsülése. Nagyon fontos, hogy a dolgozók érezzék, hogy ők is számítanak, nemcsak „vannak”. A mindennapi munkájukra kihatással van a megbecsülés. Érzékelhető, hogy egy dicséret megnöveli a munkatempót.
· Nagy öröm számomra, hogy tálalókonyháink folyamatosan megújultak s ehhez minden esetben támogatást kapok, mint az Eötvös óvoda esetében is. De itt szeretném jelezni és kérni, hogy helyezbe az önkormányzat előtérbe a Kisfaludy Károly Gimnázium tálalókonyháját. Sürgős felújításra van szükség.

13. Összegzés

	A Közétkeztetési Ellátó Szervezet mára egy stabil dolgozói háttérrel rendelkezik, a kollégák egymáshoz való viszonya kiemelkedő és fegyelmezett. 
Az elmúlt évben jelentős energiát fektettünk abba, hogy a közékeztetés megítélése a városban pozitív irányba változzon. Ez részben sikerült is, de bőven van még teendő ezen a területen-ami nem csak a konyhai dolgozóknak a feladata, hanem szülőké, pedagógusoké egyaránt. 
	Lehetőség szerint pályaorientációs napokon célszerű lenne megismertetni a pedagógusokkal, szülőkkel és gyerekekkel, hogyan is működik „belülről” egy élelmezési üzem.
	Szeretnék javaslatot tenni, hogy minden oktatási intézménybe szerezzük be a következőt: EpiPen (30 kilogramm fölött) és az EpiPen Junior (15-30 kilogramm között) rovarcsípések vagy marások, ételek, gyógyszerek és egyéb allergének által kiváltott súlyos allergiás reakciók, valamint fizikai terhelés hatására fellépő vagy ismeretlen eredetű anafilaxia sürgősségi kezelésére alkalmazható oldatos injekció.
	Manapság egyre gyakoribbá válnak a különféle allergiák, amik különböző súlyossági fokú allergiás reakciót váltanak ki. Hallani lehet iskolai allergiás reakciókról, amik esetenként végzetes következményekkel járhatnak. Kérem a Tisztelt Képviselőtestületet fontolja meg a javaslatomat.
Végül de nem utolsó sorban szeretném megköszönni a fenntartó Önkormányzat támogatását, segítőkészségét minden helyzetben. A jövőben is szeretném intézményvezetői feladataimat a lehető legjobb tudásom szerint ellátni. Köszönöm az MVR NKft. egész éves, folyamatosan nyújtott és mindenkor gyors segítségét, az önkormányzat pénzügyi, munkaügyi osztályának a folyamatos segítségét, rendelkezésre állását.
Köszönöm a KESZ dolgozóinak alázatos munkáját, számítok az egész csapatra a jövőben is. 

Tisztelt Képviselő-testület! 
Köszönöm, hogy megtiszteltek beszámolóm elolvasásával. Kérem, a 2021-es évről és a 2022 I. félévről szóló beszámolómat elfogadni szíveskedjenek.


Mohács, 2022.augusztus 31.						



Nyilasné Kapitány Éva s.k.
Intézményvezető

Adag szám

1. adatsor	


2020.	2021.	237728	274332	


Adag szám

1. adatsor	


2021. I. félév	2022. I. félév	143574	188315	
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