ELELMEZESI SZABALYZAT



A Napkozi Otthonos Ovoda élelmezési tevékenységével Osszefiiggd feladatait a szociélis
igazgatasrol és a szocidlis ellatdsokrol szolé tobbszor modositott 1993. évi III. térvény,
valamint a személyes gondoskodast nytjt6é szocidlis ellatdsok téritési dijardl sz6l6, tobbszor
modositott 29/1993. (I1.17.) Korményrendelet alapjan a kvetkezok szerint hatarozzuk meg.

1.Az élelmezési tevékenység, az elldtds rendszere:
Szervezetiink konyhdjat sajat kezelésben tizemelteti.

1.1.Az étkeztetés lebonyolitiasinak formdi

Az étkeztetést centralizalt, csoportos ellatasi rendszer keretében bonyolitjuk le.

Az élelmezés részfolyamatai koziil
- araktarozas
- az elokészités
- az ételkészités

a fozokonyhdban torténik. A fogyasztisra alkalmas készételt az erre a célra
rendszeresitett specidlis szallitoé edényekben, ételtermoszokban az étkezdhelyre
szallitjuk (a két Ovodai csoport szamara) amely foldrajzilag elkiiléniil a kodzponti
f6z6konyhatol.

A mosogatast a féz6konyhdban és az un. tdlalokonyhaban végezziik, ugyancsak az
ételkiosztas helyszinén.

1.2.A tdlaldsi forma

Csoportos ételkiosztdsi forma alkalmazdsa: a talalokonyhan.

Ennek keretében az étkezést igénybe vevok szamara nagy lrtartalmu szallitoedényekben
viszik el az ételt, s az étkeztetés helyszinén torténik az adagolas, talalas.

Ettermi tdlalds forma alkalmazdsa: a f6z0konyhan.

Ennek keretében hagyomanyos, illetéleg 6nkiszolgald jellegli felszolgalassal torténik az
ételek kiszolgalasa az iskolasok €s egy 6vodai csoport szamaéra.

1.3.4z7 étkezésben részt vevok kire

-Az intézményben: -6vodasok
-az intézménnyel munkaviszonyban 4116 dolgozok
-vendégek
-Az iskoléban: -tanulok
-iskolai alkalmazottak
-vendégek
-Szocialis ellatottak.
Vendégétkeztetésre csak abban az esetben keriilhet sor, ha a konyha kapacitdsa lehetdvé
teszi, illetéleg ha a vendégétkeztetés nem akadalyozza az 6vodasok, iskoldsok étkezte-

tését.



1.4.Az étrendek osszedllitdsdnak szempontjai

Az étrendet az étkeztetésben részt vevdk Osszetételének és életkoranak megfelel
taplalkozés-élettani sziikségletekhez kell igazitani.

A kiilonboz6 tényezok 6sszehangolasat oly modon kell elvégezni, hogy érvényesiiljenek
a valtozatossag, idényszerliség és a tApanyagszikséglet kovetelményei.

Az étlapkészités soran toérekedni kell a kiegyenstlyozott tdpanyag-ellatisra. Ezen beliil
szlikséges a f6 étkezések Gsszehangolasa. A névényi eredetii élelmiszerek mellé kell
rendelni az allati eredet(i élelmiszereket is. Biztositani kell az 4svanyi anyagok és a vita-
minok folyamatos bekertilését az étrendbe.

A kiilonboz6 tapanyagok szerepeltetésének 6sszhangjara kiilonss hangstlyt kell fektet-
ni. Az étrend nytjtson megfelel6 élvezeti értéket is.

Az elézéekben megfogalmazott altaldnos kovetelmények érvényesitésének egyik
legfontosabb mozzanata a véltozatossdg megvalositasa. Torekedni kell arra, hogy az
egyes ételek két héten belill ne ismétlédjenek. Valtozatossagra kell toérekedni az egy
napon beliili étrendek Osszeallitdsanal is. Az étrendet ezért a kiilonbozd ételkészitési
formak ,,vetésforgdszerli” alkalmazasaval tobbféle alapanyagbdl kell dsszeéllitani. A
z0ldségféléket péroldssal, habarassal, toltott, rakott formdaban, hissal, tojassal,
tejtermékkel kiegészitve célszerli az étrendbe allitani.

A nydri id8szakban arra kell figyelmet forditani, hogy a meleg miatt elvesztett
folyadékmennyiséget visszapotoljak az étkezésekkel.

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

1.5.4z étlapok tervezése, jovihagydsa

Az étlap az €lelmezési konyha munkaterve. Az étlapot mindig legalabb 1 hétre el6re kell
elkésziteni.
Az étlapot az élelmezésvezetd megtervezi, dsszedllitja, az dvodavezetd feliilvizsgalja és
ezt az alairdsaval igazolja, igy az étlap érvényessé valik.
Valtoztatni az étrenden csak akkor szabad, ha valamelyik nyersanyag nem szerezhetd
be.
A heti étrendet ételféleségenként és naponkénti részletességgel kell megéllapitani.
A heti étlapon megtervezett ételféleségek elkészitéséhez naponta szikséges élelmezési
anyagok mennyiségét az ,,Etkezék nyilvantartdsa” (B.318-200/204.r.sz.) szerint a targy-
napon étkezok 1étszama alapjan kell megallapitani.
A heti étlap 6sszedllitasaért felel6s az intézmény élelmezésvezetdje.
Az elkésziilt étrendet megkapja: -6vodavezetd

-iskola

-dvodai csoportok

-Polgarmesteri Hivatal
A jovahagyott étlapot az iskola éttermében, az dvodai oltozokben mindenki szamara jol
lathatoan ki kell fiiggeszteni.



2. A teritési dijak megallapitasa

Az ellatast igénybe vevo az ellatasért (étkezésért) téritési dijat kotelesek fizetni. A térité-
si dij mértéke és elszamolasa kiilonb6z6 attol fiiggben, hogy 6vodas tizéraisok, dvodas
napkdzisek, iskolas napkozisek, iskolas félnaposak, iskolds menzasok, alkalmazottak,
szocialis étkezok illetve vendégek.

A téritési dij két részbol all: - nyersanyagnorma
- AFA

illetve felnéttek esetében: - nyersanyagnorma
- rezsikoltség
- AFA

A személyes gondoskodast nyujtd szocidlis ellatdsok téritési dijardl szold, tobbszor
modositott 29/1993(11.17.) Kormanyrendelet szerint meghatirozott ellatottak téritési
dija a jelen szabdlyzat 2. mellékletében szereplé élelmezési nyersanyagnorma alapjan
keriil meghatarozasra.
A gyermekétkeztetésért fizetendd személyi téritési dij az elézéek szerinti dsszeg az
altalanos forgalmi adéval novelt 6sszege, €s az igénybe vett étkezések szdmdanak szor-
zata.
A gyermekétkeztetés személyi téritési dijanak megfizetésére a sziiléi feliigyeleti jog-
gal rendelkez6 torvényes képviseld koteles.
A kedvezmények megallapitasandl minden esetben a szocidlis igazgatdsrol és szoci-
alis ellatasokrodl szolo, tébbszor médositott 1993.évi II1.térvény, valamint a gyermekek
védelmérdl, és a gyamiigyi igazgatasrol sz6l6, tobbszér modositott 1997.6vi XXXI.tv
az irdnyado.
A kedvezmények megéllapitdsdhoz a téritési dij fizetésére kotelezett nyilatkozatat kell
beszerezni.(3.szamt melléklet).
A nyilatkozatnak tartalmaznia kell a fizetésre kotelezettek kozos haztartasban €16, vagy
intézményben elhelyezett
-16 éven aluli,
-25 évesnél fiatalabb, 6nallé keresettel nem rendelkez6 nappali tagozaton
egyetemi, foiskolai tanulméanyokat folytaté gyermeket,
-tartosan beteg, ill. testi, érzékszervi, értelmi, beszéd vagy mas fogyatékos
gyermeket,
-az 1997.évi XXXI.Gyvt.148.§.(5) bekezdésében meghatarozott normativ
kedvezményre vald jogosultsag indokait.
Ha az ellatéast betegség, vagy mas ok miatt a jogosult nem kivanja igénybe venni, a ta-
volmaradést az intézmény élelmezésvezetdjénél be kell jelenteni, igy a bejelentést kve-
t0 naptdl a kotelezett tdvolmaradas idejére mentesiil a téritési dij befizetésének kotele-
zettsége alol.
A vendégétkezOk a teljes onkoltségnek (nyersanyag koltség €s a rezsi koltség egyiittes
Osszegének) megfeleld dsszeget kotelesek tériteni.
Az 6nkoltséget minden évben az el6z6 lezart naptari év adatai alapjan kell megéllapita-
ni, ugy, hogy az egy napi €lelmezési norméara aranyosan juté rezsikoltséget %-ban kell
kifejezni.
Ugyanezzel a %-kal kell novelni a targyidszakban alkalmazott normat, és az igy ki-
szamitott dsszeg tekintend6 onkoltségnek.
A téritési dij befizetésérdl készpénzfizetési szamlat kell adni a befizetd részére.
Az étkezésben résztvevok szamara a téritési dij befizetésének hatarideje: targyhod
5-¢e.



3. Az élelmezés szervezete és feladatkorei

Az élelmezéssel kozvetleniil foglalkozé dolgozdk: éleimezésvezetd

szakacs
konyhalany

A dolgozok feladatkorét, anyagi felel6sségét munkakori leirasuk tartalmazza. A dolgo-

z6k feletti munkaltatoi, fegyelmi jogkort az dvodavezetd gyakorolja. A dolgozok egy-

mds kozotti hataskor- és munkamegosztasi szabalyait a munkakéri leirasok tartalmaz-
zak.

1. Az élelmezési konyha feliigyeleti szempontbél az 6évodavezets irdnyitasi és
ellenérzési hataskorébe tartozik.

2. Az élelmezési konyha felelds vezetdje: az élelmezésvezets. Az élelemezésvezet6t az
6vodavezetd nevezi ki, illetve menti fel a munkavégzés aldl. A fegyelmi jogkort
személyével kapcsolatban ugyancsak az 6vodavezet6 gyakorolja.

Az élelmezésvezetd hataskorébe tartozik szakmailag a konyha valamennyi
alkalmazottjanak irdnyitdsa. Az ételkiosztds idGtartama alatt feliigyeleti jogkort
gyakorol az ételek atvételét és kiosztasat végzd dolgozok felett, alkalmazasi
viszonytol fiiggetleniil.
Az élelmezésvezetd feladatainak részletezése:
Felelds a konyha tevékenységének megszervezéséért, iranyitasaért és ellenérzéséért.
Kizarolagos felel6sséggel bir: a konyha valamennyi részfeladatinak kifogastalan
mikddésével kapcsolatosan.
Felel6s az ellatottak és az intézményi élelmezésben résztvevd alkalmazottak részére
elbirt élelmezési szolgaltatasokért. Ezen beliil:

-élelmezési nyersanyagsziikséglet (nyersanyagnorma) megallapita-

saért,

-napi élelmezési létszam csoportonkénti megallapitaséaért,

-anyagkiadasért,

-ételek elkészitéséért, adagolasaért,

-id6ben torténd kiszolgalasaért,

-az ligyviteli elszamolasi munka szabalyszer(i ellatasaért.
Anyagi felelosség terheli a munkako6rével kapcsolatban okozott karokért, kiilondsen
abban az esetben, ha az ellen6érzési vagy jogos kartéritési feleldsség érvényesitését
elmulasztja, illetéleg akkor, ha ezt a Koézalkalmazotti térvényben el6irt hataridén
beliil nem érvényesiti.
Gondoskodik az élelmezési konyha anyagellatidsahoz sziikséges megrendelések
elkészitésérdl, elokésziti a szallitasi szerzédéseket és ellendrzi ezek teljesitését.
Figyelemmel kiséri az anyagkészletek mindenkori nagysagrendjét és Osszetételét,
rendszeresen ellenérzi a raktari készletek feltoltését.
Gondoskodik a fézéshez sziikséges élelmezési anyagok raktarbol megfeleld idében
torténd kivételezésérol.
Feladata az élelmezési anyagok felhasznalasanak ellenérzése mind a raktarban, mind
pedig a f6z6térben.
Elkésziti a heti étlapokat és gondoskodik azok jévahagyasardl.
Betartja és betartatja a kozegészségligyi €s jarvanyiigyi eloirasokat, ezzel
kapcsolatosan ellen6rzi az ételmintdk vételének tényét minden kiosztasra keriild
ételbol.
Részt vesz az élelmezési raktar félhavi, havi és éves tételes ellendrzésében és
bekapcsolodik a raktarkészletek belsd ellen6rzés keretében végzett sziréprobaszeri
ellendrzésébe is. Az ellenbrzések keretében vizsgélja tobbek kozott:



-a raktari rendet, higiéniat,

-a tarolt druk mindségét,

-a romland6 élelmezési anyagok felhasznalasanak rendjét.

Kezeli a raktarat, amelyért anyagi felel6sséggel tartozik.
Az élelmezési konyha tigyviteli munkalataival kapcsolatosan felel:

-az élelmezéssel kapcsolatos anyagnyilvantartdsok vezetéséért,

-a téritési dijakra vonatkozo6 rendelkezések betartasaért,

-az étkezdk nyilvantartdsainak szabalyszerli vezetéséért,

-az élelmezéshez tartozé egyéb tligyviteli elszamolasok vezetéséért.
Folyamatosan értékeli az élelmezés tdpanyagtartalmat, biologiai értékeit.
Gondoskodik a gongyolegek megfelelé idGben torténd visszaszallitasardl és
nyilvantartasarol.

Gondoskodik a konyhai hulladékok és moslék 6sszegytijtésérdl, hasznositasarol a
féallatorvos altal engedélyezett kutyas etetés céljabol.
Gondoskodik a hasznalt étolaj 6sszegylijtésérol és elszallitasardl.



4.Az élelmezési tevékenység folyamatainak szabdlyozdsa

4.1. Az élelmezési elldtds folyamatainak eseménycsoportjai

-Az élelmezési anyagsziikséglet koltségvetésben biztositandé fedezetének ter-
vezése.

-A napi élelmezési 1étszam megallapitasa.

-A nyersanyagok beszerzése, taroldsa, forgalmanak nyilvantartasa és elszamo-
lésa.

-Az ellatottak étrendjének meghatarozasa.

-Az anyagkiszabasi {v elkészitése.

-Az ételek elkészitése, mindségi ellendrzése.

-Az ételek adagolésa, szallitasa, talalasa.

-A napi 6nkoltség megallapitasa.

-Utbkalkulacié készitése az onkoltség alakulasarol.

-Téroldas, raktarozas szabalyozasa.

4.2. A folyamatok részletes szabdlyozdsa

4.2.1.Az élelmezési anyagsziikséglet kiltségvetési fedezetének tervezése
Az ellatottak élelmezéséhez sziikséges Osszeg nagysagrendje az intézmény kapacité-
sénak kihasznaltsagatol fligg. Az intézmény kihasznaltsagi fokat %-osan kell meg-
hatarozni.
Az élelmezési nyersanyagsziikséglet pénziigyi fedezetének kiszamitasahoz sziiksé-
ges az élelmezési nyersanyag norma meghatarozasa.
Elelmezési nyersanyag norma: az a pénzosszeg, amelyet az intézmény egy fore,
egy napra nyersanyag koltségként felhasznalhat.
Az el6z6 fogalmak és az étkezOk szamanak ismeretében megallapithat6 az éves
élelmezési nyersanyag sziikséglet pénziigyi fedezete.
Szamitasi modszere: éves élelmezési napok szama = napi étkez6k szdma x élelme-
z&si napok szama.
Evi élelmezési nyersanyag sziikséglet pénziigyi fedezete = éves élelmezési napok
szdma x élelmezesi norma.

4.2.2. A napi élelmezési létszam megillapitdisa
Az gltalanos iskola titkédra a 1étszamot minden esetben a tdrgyhonapot megel6z6 na-
pon kételes elkésziteni és12 6raig az élelmezésvezet6hoz eljuttatni.
Lemondast vagy potrendelést az étkezés el6tt legalabb egy nappal, 9 éraig kell be-
jelenteni.

4.2.3. Az anyagkiszabds
A nyersanyagkiszabas a napi étkezési 1étszam és az egyes étrendek keretében ké-
szitend6 ételsorok ismeretében késziil.
A nyersanyag kiszabas a B. 318-206.r.sz. élelmezési anyagkiszabasi és kivételezési
Bizonylat elnevezésii nyomtatvanyon torténik.
Az anyagkiszabés egyben az anyagfelhasznélas bizonylata is.
Az anyagkiszabas valodisagat az élelmezésvezetd, az abban szerepld adatok helyes-
ségének szrdprobaszerli ellen6rzését az dvoda vezetdje, a feltiintetett ételek elké-
szitésének tényét a szakacsno alairasaval koteles igazolni. Az élelmezési anyagok
kiad4sa reggel 6°° 6rakor torténik az élelmiszerraktérbol a szakécsnd részére.
Az anyagkiszabasi bizonylatot az élelmezésvezet6 t6lti ki és alairasaval igazolja,
hogy az élelmiszereket kiadja, és a szakacsné atveszi.
Az anyagkiszabasi bizonylat az élelmezési normak betartdsanak ellenérizhetésége



céljabol élelmezési normék szerinti (tizérai, ebéd, uzsonna) kiilén-kiilon legalabb

ellatotti-alkalmazotti részletezésben kell kiallitani.

A normatol valo eltérés Osszegeit az €lelmezési norma szerint felhasznathat6 6sszeg

¢s a havi anyagfelhaszndlas értéke alapjan havonta kell megallapitani.

A raktari készleteket a Leltarkészitési és leltarozasi szabalyzatban foglaltak szerint

szlikséges leltarozni. A kiilonbozeteket — hidnyt, tobbletet — mérlegkészitési kotele-

zettségre és a leltdrozdsra vonatkoz6 rendelkezésekben foglaltak szerint kell rendez-
ni.

Nyersanyag beszerzése

A beszerzend6 arukat az élelmezésvezetd allitja 6ssze az étlap és a létszam ismereté-

ben. A beszerzésre kertilé nyersanyagok forrdsai az érvényben 1év szerzédések

alapjan torténnek. A szallitok jegyzékét az 5.sz. melléklet tartalmazza.

A szerzédéseket harom évenként feliilvizsgaljuk.

A beérkez6 arukat az élelmezésvezett és a szakdcsnd veszi at és az élelmezésvezetd

vételezi be.

Anyagkiadas

A nyersanyag kiszabds a napi étkezési Iétszam és az étrend keretében készitendd

ételsor keretében késziil.

Az anyagkiszabas a szakacsné részére utasits, hogy a targynapon:

-milyen ételeket

-hany adagban

-milyen mennyiségili és mindségli nyersanyag
felhasznalasaval készitsenek.

Az anyagkiszabas egyben az anyag felhasznalasi bizonylat is.

4.2.4. Az ételek elkészitése, adagoldsa, szillitdsa

1.)Az anyagkiszabasi iven szerepld ételféleségek megfeleld mennyiségben és miné-
ségben torténd elkészitéséért a szakdcsnd a felelds. Iranyitja, szervezi és Hssze-
fogja az elkészités folyamatat.

2.)Az ételeket kiosztas eldtt ellendrizni kell. Az ellendrzés az étel mindségére,
mennyiségére és Osszetételére vonatkozik, mely feladatot az élelmezésvezetd
latja el.

3.)A mindségi ellendrzés utan a targynapon késziilt ételféleségbdl ételmintat kell
eltenni, és azt 72 6ran keresztiil hiitészekrényben kell megdrizni. Az ételek ki-
osztasara csak az ételvizsgdlat elvégzése és az ételminta elraktirozdsa utan ke-
riilhet sor.

4.2.5. A tdrolds, raktdrozds szabdlyai

Az élelmezési anyagok tarolasanal a tulajdon védelmének szempontjain kiviil hi-

giéniai és élelmezés modszertani szempontokat is figyelembe kell venni.

Az erre a célra kijelolt helyiségeknek tdgasaknak, megfelel hdmérséklettieknek

Es j6l zathatonak kell lenniiik.

A tarolas soran gondot kell forditani a kiilonb6z6 élelmiszerek kezelési igényiik sze-

rinti elkiilénitésére, intézkedéseket kell tenni a megfeleld tarolasi koriilmények

(paratartalom, hémérséklet, felszereltségi szint, tarolasi méd) biztositasara.

Raktarozasi szempontbol az élelmiszereket a kovetkez6képpen kell csoportositani:

-§zarazaru,

-foldes aru,

-tejtermékek,

-gytimdles és zoldségfélek,
-fliszerfélék,

-husfélék.



A fenti csoportositds alapjan az aldbbi tarolasi modok Iéteznek intézményiinkben:
Szdrazaru raktar
Az élelmiszerek csoportokban elkiilonitve, polcokon tarolandok.
A csoportok a kovetkezOk lehetnek: cerealiak(liszt, rizs, buzadara), befSttek,
Zsirok, olajok. A szirazaru raktarban élelmiszert a f51don tarolni szigoraan tilos!
A nagyobb kiszerelési élelmiszereket (pl. 50 kg-os cukor) raklapokra kell helyezni.
A szarazaru raktarban tilos a nyilt ling hasznalata.
Ennek tényét ki kell fiiggeszteni.
Foldes aru raktar
Elsésorban burgonya, z61dségfélék és gyiimoélesdk tarolasara kell hasznalni. A fol-
des dru raktarban is sziikséges a megfelel6 szellbzés biztositasa. Ugyancsak ebben a
raktdarban kell tarolni a tojdsokat is, de erre a célra elkiilonitett szekrényt vagy polcot
kell alkalmazni.
Hiitéladak, hiitészekrények
A mélyhutott zoldségfélék, gytimolesdk és hisaruk -18C alatt térténd tarolasara hii-
téladakat hasznalunk.
A hiit6szekrények tizemeltetésénél fontos kévetelmény, hogy elkiilonitve legyen:

-htis tarolasara hasznalt hiit6,

-huskészitmények, felvagottak tarolasara hasznalt hiito,

-tej és tejtermékek tarolasara haszndlt un.tejhiit,

-z0ldség és zoldségfélék tarolasara hasznalt hiitd,

-ételmintak tarolasara hasznalt hiité.
Az élelmezésvezetének — az anyaggazdalkodés 4ltalanos szempontjain feliil — figye-
lemmel kell kisérnie az élelmiszer készletek mennyiségi alakuldsét, a konnyen romlé
aruk tdroldsi idejét, szorgalmaznia kell a régebbi beszerzéstiek folyamatos felhaszna-
lasat, a készletek optimalis mértékét meg nem haladé feltsltését.
Koteles nyilvantartani a beszaradas, porlas, parolgas, romlds miatt leirt élelmiszerek
Mennyiségét és értékét, valamint vizsgalnia kell a leiras okat, jogossagat és indo-
koltsagat.
Elelmiszer raktar kezelése
Az élelmezési raktarat kizarolag az élelmezésvezett kezeli. A raktar masodkulcsait
zart €s lepecsételt boritékban az 6vodavezeténél kell letétbe helyezni.
A boritékot felbontani az 6voda két dolgozdja jelenlétében az élelmezésvezetd jogo-
sult, kivéve, ha tlizeset fordul el6. A masodkulcsokat tartalmazé boriték felnyitdsa-
16l, a raktarbol esetleges anyagok kivételezésérdl jegyzdkonyvet kell felvenni.
Rendellenesség esetén azt azonnal jelenteni kell az 6vodavezetdnek.




5. Az élelmezési feladat folyamatinak bizonylati rendje

A vonatkozd jogszabélyok alapjan az élelmezési anyagok nyilvantartési és elsza-
molasi rendjét a tulajdonvédelem szempontjabol az alabbiak szerint szabalyozzuk.

5.1. Altaldnos rész
Bizonylatolas célja: az élelmezés folyamataban bekdvetkezd egyes gazdasagi ese-
mények regisztraldsa az események idejének, mértékének és iranyainak pontos
megjeltlésével.
A fizikai folyamat: az élelmiszer atalakul késztermékké, azaz elkészitett étellé.
Az élelmezési konyha komplex gazdasagi tevékenységet fejt ki.
Ennek része: -az anyagbeszerzés,
-az anyag felhasznalas,
-az anyag atalakitds.
A nyersanyagok felhasznalasarol az élelmezési konyha mennyiségben és értékben is
koteles elszamolni. Barmely 6sszeg kifizetése az 6voda pénzeszkizeib6l, gazdasagi
miivelet. Az errél késziilt feljegyzés bizonylatnak mindsiil.
A javitas csak akkor szabalyszerti, ha az eredeti, tévesnek mindsitett bejegyzés is ol-
vashatonak bizonyul, és azt a javitasra jogosult alairasdval hitelesiti.
Az élelmezéssel kapcsolatos pénztarbizonylatok nem javithatok. Az eltévesztett bi-
zonylatot at kell huzni és a rontott megjelolést kell alkalmazni. A gazdasagi esemény
rogzitésére 1ij bizonylatot kell kiallitani.
Az élelmezéssel kapcsolatos bizonylatokat 48 6réan beliil nyilvantartasba kell venni,
konyvelni, és gondoskodni kell arrdl, hogy id8ben kifizetésre keriiljon.
A feldolgozott bizonylatokat meg kell 6rizni. A meg6rzés idétartama: 8 év.
3.2. A beszerzés bizonylatoldsa

A nyersanyagok biztositasa megrendelés ttjan torténik: szoban, irdsban vagy szalli-
tasi szerz8déssel.
A szallitasi szerz6désben az intézmény meghatarozott aruféleségek rendszeres szal-
litdsaban allapodik meg a szallitéval. Rogziteni kell a szallitas idépontjait, a szalli-
tand6 mennyiséget, a minéségi kovetelményeket és az arakat is. A napi cikknek mi-
nosiild élelmezési anyagok megrendelését az étkezést megel6z6 napon kell fogana-
tositani (pl. tej, tejtermék, kenyér, péksiitemények).
A beérkezett élelmezési anyagokat minden esetben be kell vételezni az analitikus
nyilvantartasokba.
A beérkezett élelmezési anyagokat minden esetben be kell vételezni.
Az atvétel soran meg kell gy6z6dni, hogy a széllitélevélen (vagy szamlan) feltiin-
tetett nyersanyag mennyiségben, mindségben (szavatossagi hatarid) megfelel-e a
leirtaknak.
Szallitolevélen az alabbi adatoknak kell szerepelnie:

- aszallité neve, cime,

- aszallitélevél szama, kelte, vevod megjeldlése,

- az aru mennyisége €s megnevezése,

- agodngydleg megnevezése,

- az aruatvétel kelte és az alairas,-

- az aru egységara.
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6. Az étkeztetési tevékenység belso ellenorzése

Az élelmezési tevékenység belsd ellendrzése szerves részét képezi az intézmény
komplex bels6 ellendrzési tevékenységének. Ebbol adéddan a belsé ellendrzésért
felelés személy az dvoda vezetdje.

Az élelmezés ellenérzésének részletes feladatait minden évben az intézmény belsd
ellendrzési titemtervében kell rogziteni a felel6sok és a hataridé megnevezésével.

Az étkeztetés ellendrzésének részletes szempontjai:

A heti étrend kialakitdsanak, valtozatossdgdnak ellenérzése.

Az élelmezési anyagok beszerzésének ellendrzése.

Az anyagok kiadasanak és felhasznaldsanak ellen6rzése.

Az elszdmolésok, valamint a bizonylatolas rendjének ellendrzése.

Az elkésziilt ételek mindségi vizsgélata.

Talalas, adagolas vizsgdlata.

A konyha kapacitas kihasznalasanak vizsgdalata.

Az ételek felhasznalasanak, a maradék hasznositasanak ellendrzése.

Az élelmiszerraktar ellendrzése.

A téritési dijak megallapitasanak és beszedésének ellenbrzése.

A téritési dij megéllapitdsa céljabol az étkezék daltal benyujtott
»hyilatkozatok™ tartalmi feliilvizsgalata.

Az ellenOrzés tovabbi szempontjai a HACCP rendszer alkalmazasdhoz,
annak el6irasainak betartasdhoz kapcsoldédnak.

Az elvégzett bels6 ellendrzésekrdl minden esetben feljegyzést kell késziteni. Felelés
az dvoda vezetdje.
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7. Vegyes rendelkezések

A konyha munkaltatéja az 6vodavezets. Dolgozo6i kizardlag az & instrukcidi alapjan
kotelesek elvégezni feladataikat.

Amennyiben ételfertézés, vagy ételmérgezés alapos gyanuja feltételezhetd, az 6voda
vezet6je haladéktalanul kételes értesiteni a teriiletileg illetékes ANTSZ szervezetet.
E szabalyzat mellékletété képezi a f6z6 konyhara és a melegit6 konyhara vonatkozo
un. ,,Uzemelési Szabélyzat”.(1.sz.melléklet)

Az élelmezésvezetd a szabalyzat hatdlybalépését kévetd 15 napon beliil gondosko-
dik arrél, hogy a konyha dolgozoi a szabalyzat tartalmat megismerjék.
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MEGISMERESI ZARADEK

Alulirott, mint a Napkozi Otthonos Ovoda konyhéjanak dolgozéja nyilatkozom, hogy az
intézmény Flelmezési Szabélyzatdt megismertem, az abban foglaltak betartasarél
gondoskodom.

Koéphaza, 2013. 02.20.
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3. Grubitsné Szlavi Veronika VI
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1.sz. melléklet

UZEMELESI SZABALYZAT

Az o6voda dltal mikodtetett f6z6 és melegitd konyhdk ilizemelését szabalyozza az alabbi
helyszineken: - kdzponti konyha (f6z6konyha) F6 u.21.

- melegitd konyha Pet6fi tér 6.
Oltszébe vald éikezés:
Minden konyhai dolgoz6 szamara (helybéli vagy érkezé is) 61t6z6 all rendelkezésre. A
munkaruha nylon taroldban tarolando.
A konyha teriiletére vonatkozé szabélyok:
Belépésre és benntartézkodésra jogosultak kore:

- ott dolgozok

- ellentrzés végzésre jogosult személyek.
Konyhdba belépés rendje:

- csak az itt haszndlatos labbeliben, illetve ellendrzéskor véddcipbben,

valtocipében,

- csak fehér munkak&penyben.
Uzemelési szabalyok:
Mosdé haszndlata:
Kézmosashoz, fert6tlenitéshez Ultrasol kézmosod folyadék ¢és koromkefe hasznélata
sziikséges. Ha a szer elfogyott, jelezni kiteles felettesének.
Higiénés rend ellendrzése:
Elézetes szemle:
A munka megkezdése el6tt meg kell itélni az egység higiénés éllapotat.
Figyelmet kell forditani a gépek, a nem szem el6tt 1év6 helyek allapotara. Meg kell vizsgalni
napi gyakorisaggal, hogy a mosogatashoz, takaritdshoz sziikséges anyagok, eszkozok
rendelkezésre dllnak-e.
Személyi higiéné:
A talalotérben idegen nem tartézkodhat.
A dolgozdk a fehér kopenyt és csak itt hasznalatos 1abbelit viselhetnek.
A munkaruhanak tisztanak kell lennie.
A borfeliilet tisztasdganak meg kell felelni a higiénés normédknak.
A haj kihullasa ellen fejvédot (kendét, fityulat) kell alkalmazni.
Térolas:
A létesitmény tevékenységi korét, forgalmat, a taroland6 ételek mennyiségét, fajtajat
figyelembe véve kell a térolo berendezéseket biztositani, amelyekben az ételek szakositottan,
az allami szabvany eldirdsainak megfeleléen, romlds és szennyezddés veszélye nélkiil
tarolhatok.
Az ételek taroldsa soran gondoskodni kell azok élvezeti értékének megbrzésérdl, a
fert6z6désétsl, romlasatdl vald védelmérdl. '
A térol¢ helyen a legmegfeleldbb berendezést kell biztositani (polc, altét, allvany).
A gyorsan romlo ételeket 5°C homérsékletli hiitészekrényben kell tarolni. A hdmérsékletet
hémérdvel ellendrizni kell a munkavégzés elején és végén.
A tojés tarolasa a tojas raktarban torténik. Felhasznalas el6tti fertdtlenitését biztositani kell, és
ennek tényét a ,, Tojasfert6tlenité Naplo”-ban kell rogziteni. (1/5. sz.melléklet)
A kész csomagolt ételeket felhasznélds el6tt ellendrizni kell, hogy a szavatossagi ideje lejért-
e. Lejarat esetén nem hasznalhat6 fel, illetve ha allagromlas tapasztalhaté — errdl ,,rendkiviili
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esemeny jegyz&kdnyve” nyomtatvanyon jegyzOkonyvet kell késziteni és a jelzett készitményt
elszallittatni.

A hiit6k tisztitasarél és folyamatos karbantartdsarol gondoskodni kell. Rendellenesség esetén
a dolgoz6 a felettesének koteles azonnal jelezni a problémat.

A tdpanyagveszteség €s a szennyezddésveszély csokkentése érdekében arra kell torekedni,
hogy az étel megérkezése és felhasznalasa kozotti iddtartam a legrovidebb legyen.

Az étel talalasa:

Az ételt talaldsa elott érzékszervileg ellendrizni kell és egyben ezzel egy idében gondoskodni
kell a mintavételrél is.

Etelminta vétel média és téroldsa:

A konyhara megérkezéskor — az étkeztetés eldtt — az ételekbdl kiilon-kiilén 50 g mennyiséget
48 oran &t hiitészekrényben meg kell 6rizni. Az ételminta taroldsara csirtlanithatd,
légmentesen zarhaté iivegedényt kell rendszeresiteni, melyet hasznalat el6tt 10 percig
forrasban lev6 vizben kell kifézni. Az tivegdug6t leragasztd papiron fel kell tiintetni az iiveg
tartalmat, a mintavétel idépontjat, a mintat eltevé dolgoz6 kézjegyét.

A kiszallitott étel kezelése:

Ellen6rizni kell az atvett étel hofokat. A kiszallitott ételeket a melegitékonyhan a
szallitéedényb6l athelyezve fel kell forralni, illetéleg a forrdsban levé viz héfokara kell
melegiteni, kivéve a termoszkonténerekben szallitott ételeket. A kiszolgéalds egész ideje alatt
olyan feltételeket kell biztositani, mely megvédi az élelmiszerek és készételek tisztasagat,
mindségét, tap-és élvezeti értékét. Onkiszolgald rendszer esetén (iskola napkdzi) az ételeket
tgy kell elhelyezni, hogy azokat a fogyaszté ne szennyezhesse. A felszeletelt kenyeret,
péksiiteményt uigy kell elhelyezni, hogy védve legyen a cseppfertézéstdl. A kivélasztott darab
elvételéhez az étkezd szamara megfeleld segédeszkozt kell biztositani: szalvéta, fogovilla, stb.
Az evleszkoz elhelyezése ugy torténjen, hogy véalogatédssal ne legyen szennyezhetd.

Az elkészitett — melegen fogyaszthaté — ételeket a tdlalas idotartama alatt 60°C feletti
hémeérsékleten kell tarolni. A héfokot rendszeresen ellendrizni kell.

Fott tésztara szoratot (mék, dio) csak adagoldskor szabad ratenni.

A konyhdt megfelel$ szamu evd és ivoedénnyel kell ellatni, a fogyaszt6 sajat étkészletet nem
hasznalhat.

Az étkezbk részére papirszalvétat és tiszta asztalteritdt kell biztositani.

Az ételt kiszolglni csak tiszta edényben és tiszta adagoléeszkozokkel illetve eredeti
csomagoldsban szabad.

Tilos eltenni a kovetkezé étkezésig vagy mésnapig az elofizetéses étkezéshez készitett
gyorsan romld ill. melegen fogyaszthato ételt.

Az ételeket tartalmazo edényeket a technoldgiai miiveletek soran ill. a megtisztitott edényeket
tarolasuk alatt a szennyezédéstél védeni kell.

Edény a padozatra nem allithaté le, csak fa védéracsra.

Az ételek keverése, atrakasa, adagoldsa mindig tiszta eszkozokkel torténik.

Az ételek talalasa, kiszolgélésa:

Az étel csomagolasdhoz ¢és télaldsdhoz csak élelmezés-egészségiigyi szempontbdl
engedélyezett anyag hasznalhatd.

Tilos minden tevékenység, amely az étel meghatirozott fogyaszthatosdgi hataridén tuli
fogyasztasat célozza. Ezért atvételkor elére csomagolt élelmiszernél ellendrizni kell a hataridd
lejartat.

Nem megfelelé étel esetén rendkiviili eseményrdl jegyzOkonyvet kell késziteni (1/1. sz.
melléklet).

A kiszolgalas egész id6tartama alatt olyan feltételeket kell biztositani, mely megvédi az
¢lelmiszerek, kész ételek tisztasdgat, mindségét, tap-¢s élvezeti értékét.
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A kiadagolt vagy adagolasra varé ételeket jellegiiknek megfeleléen hiitve vagy melegen kell
tarolni.

A talalando ételt 60°C fok feletti hoémérsékleten kell tartani. A héfokot rendszeresen
ellendrizni kell.

A talaldst végz6 szakacs folyamatosan és rendszeresen vezeti a Télaldsi Naplo-t (1/4.sz.
melléklet).

Az étkezési létesitményt megfelel szamu evé és ivoedénnyel kell ellatni. Helyben étkezés
céljara csak a konyhdban rendszeresitett eszkozokben lehet ételt kiszolgalni. Az étkezdk
részére papirszalvétat, tiszta asztalterit6t kell biztositani.

Etelhordods kiszolgélas a talaléablakon keresztiil a dolgozé altal hozott tiszta éthordéban
torténik.

Egyéb esetben étel az ebédlébdl ki nem vihetd. Csak az ebédlében fogyaszthaté el a tizorai és
az uzsonna is.

Uzsonna tarolasa hiit6szekrényben csoportok szamanak megjelolésével torténik.

Hitést nem igényld tizoérai illetve uzsonna talban, talcan letakarva Keriil csoportonként
szétosztasra.

Az étkezési rendet a napkozis tanar hatdrozza meg, tekintettel a fér6helyek szdmara és a
létszamra.

30 vagy ennél nagyobb adaglétszamu rendezvény kiszolgaldsa estén alkalmazni kell az
ételmintara vonatkoz6 szabélyokat.

Mosogatés rendje:

A melegit6konyhaban kiilon mosogat6t kell biztositani az étel szallitdsara, a talalasra szolgald
edényzet mosogatasira (fekete mosogatd) és kiilon a fogyasztok altal hasznalt edényzet
mosogatasara (fehér mosogat6).

Készételek kiszallitasa esetén a szallitéedények mosogatdsat is biztositani kell.

A mosogatashoz elegendé mennyiségii és h6foki melegvizet kell biztositani.

A fekete ill. fehér mosogatashoz 3-3 medence &ll rendelkezésre.

A mosogatds két fazisban torténik a mosogatdsi utasitdsnak megfelelden. A mosogat6
medencéket mds célra haszndlni nem szabad.

A mosogatdhelyiségben az ételmaradékok részére fedéllel és fogantytval ellatott tartalyt kell
biztositani, amelyet a mosogatds befejezte utdn azonnal ki kell {iriteni, elmosni és
fert6tleniteni.

A mosogatdshoz erre a célra rendszeresitett kefét kell hasznélni, melyet a hasznilat utan
fert6tleniteni kell.

A munkanap kézben — ha sziikséges — €s a munkanap végén a mosogatomedencéket valamint
a helyiségeket ki kell tisztitani és ferttleniteni.

A mosogatashoz haszndlatos szerek jegyzékét a Mosogatdsi utasitas tartalmazza.

A mosogatovizet megfelelé gyakorisaggal cserélni kell, ha szennyezddott.

A mosogatast végz6 személy a mellékletben szerepld Mosogatési Naplot folyamatosan vezeti.
(1/2.sz. melléklet).

A mosogatashoz haszndlatos szerek:

Kombindlt szer:

Megnevezés: TIP Kombi

Behatdasi id6 5 perc

Vizhémérséklet: 45 °C fok

Koncentracio: 6 % ami megfelel 60 g/10 1 viz

Megnevezés: ASZ mosogato- és tisztitdszer
Koncentracio: 6,5-7,5 %
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Vizhémérséklet: 20°C fok

Takaritas rendje:

Munka kézben, igény szerint:

A munka kozben folyamatosan tisztogatast kell végezni, tigyelni kell arra, hogy kdzben az
ételek szennyez6déstsl védve legyenek.

A munka kézben hasznalt berendezési targyakat, felszereléseket, a moshato falfeliileteket
zsirolddszeres vizzel, majd fert6tlenitdszerrel kell lemosni és legbliteni.

A tisztitoszereket és fertétlenitGszereket eredeti csomagoldsban, felirattal ellatva kiilén
helyiségben kell tarolni.

Napi munka befejeztével:

Valamennyi helyiség takaritasat, munkafeliiletek és gépek lemoséasat el kell végezni
(zsiroldas, fertétlenités). A haladési irany a talalotértdl a szennyezett iranyba halad.

Havi nagytakaritas:

A létesitményben havonta egyszer valamennyi helyiségre és berendezésre kiterjedd
nagytakaritast kell végezni. .

Valamennyi helyiség takaritasat, munkafeliiletek és gépek lemosasat el kell végezni
(zsiroldés, fertétlenités). A berendezési targyakat, butorokat helyiikr6l el kell htzni. A
haladasi irany a talal6tértél a szennyezett irAnyba halad.

Eves nagytakaritds:

Az egészségiigyi szempontbdl karos rovarok és ragesalok ellen a mindenkor érvényben levd
jogszabalyokban el8irt modon kell védekezni.

A helyiségekben a sziikséges feldjitas, festés, mazolas utdn szokdsos nagytakaritast kell
folytatni.

Alkalmazand6 szer: TIP Kombi

Fert6tlenités és lemosés: 6% (10 1 vizhez 60g)

A személyzetre vonatkozé eléirdsok:

Etkeztetéssel csak olyan személy foglalkozhat, aki eleget tett a munkakéri alkalmassag orvosi
vizsgalatarol és véleményezésérdl szold jogszabalyban foglalt kitelezettségének.

A dolgoz6é a munkahelyén koteles viselni a munkakorére eldirt véds ill. munkaruhat. A
védéruhdt csak a melegité konyhdban viselheti.

Az étel szennyezddésének elkeriilése végett koteles a dolgozd személyi tisztasdgara nagy
gondot forditani.

A munka megkezdése el6tt és minden olyan esetben, amikor a kéz szennyezddhet, kiteles a
dolgozd a kezét tisztara mosni és fert6tleniteni.

Tilos a konyha teriiletén dohdnyozni!

A létesitmény vezetdje és minden dolgozo koteles az iizemeltetésre vonatkozo valamennyi
el6irast betartani, tovabba az lizemeltetés zavartalansagat befolydsold karositd koriilményt
hataskorében elhdritani, illetéleg arra a vezetd figyelmét felhivni.

A konyhai dolgozdk munkakéri alkalmassaganak nyilvantartdsat az e szabalyzat 1/3. sz.
mellékletét képezé Munkakori, szakmai, személyi higiénés alkalmassagi orvosi vizsgalatanak
nyilvantartasa c. nyomtatvany alkalmazasaval kell végezni.
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1/1.sz. melléklet

Rendkiviili eseményrdl késziilt jeoyzokonyy

Targy:

Jelen vannak:

Tett megallapitasok:

Az iigyben hozott déntés:

Képhaza, 20................... hé........ nap
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1/2.sz.melléklet

Mosogatdasi naplo

Datum | Mosogaté | Mosogatas | Mosogatas | Alkalmazott | Felhasznalt | Viz- | Végezte
kelte vége szer 0sszes csere
(6ra, perc) | (Ora, perc) | megnevezése | mennyiség | db

Nem kombinalt szer esetén a zsiroldo és fert6tlenitdszer is felsorolands.
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1/3.sz.melléklet

Munkakori, szakmai, személyi higiénés alkalmassag orvosi vizsgdalatanak
nyilvantartasa

A 27/2000.(IX.) EiiM rendelet a 33/1998.(V1.24.) NM rendelet mddositasa értelmében a
konyhai munka ,,Jarvanyiigyi érdekbdl kiemelt munkakorok, tevékenységek™ csoportjanak
2,4-es pontjaba sorolandé. Ebbdl kovetkez6en az elézetes alkalmassagi vizsgalaton feliil az
alabbi évenkénti id6szakos vizsgalatok végzésére kerlil sor. Jarvanyligyi szempontbol
rendkiviili esetben soron kiviili orvosi vizsgalatra kételezettek a dolgozok!
Vizsgalatok kére:  + A.) Bakteriologiai

+ B.) Borgyogyéaszati

+ C.) Tud6 vizsgalat

+ D.) Vér vizsgalat

A +7-al jelolt vizsgalatok évenkénti — ,,id0szakos”- ismétlése kotelezd!

Név El6zetes (id0pont) Id6szakos (idépont) | Rendkiviili
A Ao
B, B
O3 T Cevereiiiis
D)viiiiiiiiiiiis D),
F ) P A
B)oiriiiiii B
O3 PO O3 FOT PP
1D ) P D)eiiiiiiiiiiiiinns
Y P Ao,
Boriiiii B)voriiii
O3 PO Cveniiiiiiii
D)o, D)viiiiiiiiiniinnnns
A, A,
|2 75 T B
O3 T 63 NUTR PP
D) D)t
Ao, F ) P
Bvorriiiiinn B, ’
O3 P (O3 PO
D)viviiiiiiiinns D)viviiiiiiiien.
Ao Ao,
B B,
O3 TR O3 T
| D)
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Tdlaldsi naplo

1/4. sz. melléklet

Détum Etel Meérési id§ Mért Intézkedés | Aldiras
megnevezése | bra perc héfok 1

1: T = talalhato
M = melegiteni kell
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1/5. sz. melléklet

Tojdsfertotlenitési Naplo

1.Alkalmazott Szer:......ccoovvviiiiiiiininninnn dl (g.)
Ehhez sziikséges vizmennyiség: .............. liter
2. Alkalmazott SZer:.......coovvvviiiiiiiiiieinens dl (g.)
Ehhez sziikséges vizmennyiség: .............. liter
Datum Fert6tlenités Alkalmazott | Vizcsere Tojés Végezte
kezdete | vége szer (jele) mennyisége
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1/6. sz. melléklet

Takaritdasi naplo

Datum | Helyiség | Takaritas | Takaritds | Alkalmazott | Felhasznalt | Vizcsere | Végezte
kezdete vége szer 1 Osszes 1 (db)
(6ra, (6ra, megnevezése | mennyiség '
perc) perc)

1 Nem kombinalt szer esetén a zsiroldo fert6tlenitd szer is felsorolandd
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2. sz. melléklet

Tajekoztatas

Az étkezési nyersanyagnormak és téritési dijak
2007. szeptember 01.-t61 torténdé moddosuldsardl

Anyagnormak
Atlagnorma: Tizérai: 50.-
Ebéd: 195.-
Uzsonna: 25.-
270.-
Téritési dijak:
Qvodés tizérais gyermek: 80.-
Ovodas napkézis gyermek: 290.-
Iskolas menzas gyermek: 250.-
Iskolés félnapos gyermek: 300.-
Iskolés napkozis gyermek: 350.-
Alkalmazottak: 480.-
Szocidlis étkezOk: 390.-
Vendég: 600.-
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Napkozi Otthonos Ovoda K6phaza
9495 Kophaza Pet6fi tér 6.

Tel: 99/357-232

3.sz.melléklet

NYILATKOZAT ETKEZESI TAMOGATASRA VALO JOGOSULTSAGROL

Tisztelt Sziils!

A kormany az étkez6 tanulok meghatarozott korét kedvezményben részesiti.

A tanulé neve:

Osztalya a 2013/2014-es tanévben

Kérem, hogy gyermekére vonatkozdan a megfeleld résznél jelolje!

A kedvezmény A kedvezmény A jogosultsag Helyezzen x-et az

jogcime mértéke igazolésa: Onokre vonatkozo6
négyzetbe!

Sajatos nevelési 50% Szakért6i vélemény

igényti SNI

Hérom vagy 50% Csaladi potlék

tobbgyerekes szelvény

csaladban €16

Tartosan beteg vagy | 50% Szakorvosi igazolas

fogyatékos gyermek

Rendszeres 1-8.0.= 100% Onkorményzati

gyermekvédelmi hatarozat

kedvezményben

részesiilé

A nyilatkozatot csak igazolassal egyiitt tudjuk elfogadni!

Alulirott sziil$ biintet6jogi felelgsségem tudataban kijelentem, hogy az adatok a valdsagnak

megfelelnek.

Képhaza, 2013.szeptember 1.

................

Sziil6 (gondviseld) aldirdsa

Kérem, hogy a nyilatkozatokat szeptember 10-ig az iskolatitkarnal leadni sziveskedjenek
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Az élelmezéssel kapcsolatos és hasznalando bizonylatok jegyzéke

Sorszam A bizonylat megnevezése A bizonylat szdma
1. Készlet bevételezési bizonylat B. 12-111/V.r.sz.
2. Készlet kivételezési bizonylat B. 12-114/V r.sz.
3. Raktari nyilvantarto lap B.Sz.ny. 12-151.r.sz.
4. Raktari nyilvantart6 lap (fejlap) B. 12-152.r.sz.
5. Készletnyilvantarto6 lap Sz.ny. 12-185.r.sz.
6 Elelmezési anyagkiszabési és kivételezési | B. 318-206.r.sz.
bizonylat
Elelmezési anyag potkivételezési bizonylat | B.Sz.ny. 318-207. r.sz.
7.
Elelmezési anyag visszavételezési B.Sz.ny. 318-209. r.sz.
8. bizonylat
Anyagfelhasznalasi 6sszesitd B. 318-211 r.sz.
9.
Ertékforgalmi gytjtd B.Sz.ny. 318-212. r.sz.
10.
Elelmezési normék eltérésének kimutatisa | B. 318-213 r.sz.
11.
Etkezék nyilvantartasa B. 318-203. r.sz.
12.
Heti étlap B. 318-204. r.sz.
13.
Felvasarlasi jegy D.F. 303/V/4j r.sz.
14.
Készpénzfizetési szamla B.Sz.ny. 13-373.
15.
Nyugta B.Sz.ny. 15-42/V. r.sz.
16.
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5.sz. melléklet

Szdllitéi jegyzék

htsipari termékek
baromfitermékek
szarazaru
z6ldségaru
htit6ipari termékek
tejipari termékek
stitéipari termékek
hentesaru
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Kanizsa Hus

Matusz, Kanizsa Hus
Kvantor

Primér Zoldség

Matusz

Art-ker

Lévér Stitd, Bajor Perec
Art-Ker



