181/2014 (XII.18.) Kt. határozat 1. sz. melléklete

Pilisborosjenő Község Önkormányzatának
ÉLELMEZÉSI SZABÁLYZATA
Pilisborosjenő Község Önkormányzatának élelmezési tevékenységével összefüggő feladatai a szociális igazgatásról és a szociális ellátásokról szóló 1993. évi III. törvény, valamint a személyes gondoskodást nyújtó szociális ellátások térítési díjáról szóló 29/1993. (II. 17.), továbbá a gyermekek védelméről és gyámügyi igazgatásról szóló 1997. évi XXXI. törvény, a személyes gondoskodást nyújtó gyermekjóléti alapellátások és gyermekvédelmi szakellátások térítési díjáról és az igénylésükhöz felhasználható bizonyítékokról szóló 328/2011. (XII. 29.) Korm. rendelet, továbbá a személyes gondoskodást nyújtó gyermekjóléti, gyermekvédelmi intézmények, valamint személyek szakmai feladatairól és működésük feltételeiről szóló 15/1998. (IV. 30.) NM rendelet alapján, figyelemmel az Országos Tisztifőorvos 1/2001. számú normatív utasítására – és az Országos Tisztifőorvosi Hivatal által kiadott, a rendszeres étkezést biztosító, szervezett élelmezési ellátásra vonatkozó táplálkozás-egészségügyi ajánlására a közétkeztetők számára – Pilisborosjenő Község Önkormányzatának élelmezési szabályzatát az alábbiakban határozom meg.

Jelen szabályozás a HACCP élelmiszerbiztonsági rendszer kialakítását meghatározó, az élelmiszerláncról és hatósági felügyeletéről szóló 2008. évi XLVI. törvény, valamint a végrehajtására kiadott rendelete alapján került elkészítésre. 
A konyhán a HACCP rendszer működik.

1. Az élelmezési tevékenység feladata, az ellátás rendszere
A közétkeztetés feladata, az élelmezést igénybevevők táplálkozási igényeinek mennyiségi és minőségi kielégítése kornak, és egészségügyi állapotnak megfelelően, minél kisebb költségráfordítással, minél nagyobb hatékonysággal minél nagyobb kihasználtságot elérni.

Az Önkormányzat a Pilisborosjenői Mesevölgy Óvoda a főzőkonyháját (2097 Pilisborosjenő, Fő út 41.) saját kezelésben üzemelteti. A Német Nemzetiségi Általános és Alapfokú Művészeti Iskola melegítőkonyhájának üzemeltetését az Önkormányzat látja el, a beszállításról szolgáltatási szerződéssel gondoskodik. (2097 Pilisborosjenő, Fő út 30.)

1.1. Az étkezésben résztvevők köre
Az intézményekben ellátottak: tanulók, óvodás gyermekek, Pilisborosjenő Község Önkormányzatánál és intézményeinél munkaviszonyban álló dolgozók, valamint a vendégétkezők. A külső étkezők elszállítással vehetik igénybe az étkeztetést. A melegítőkonyhán az iskolai tanulók, az intézmények dolgozói, és az intézményben vendégként ott tartózkodók étkezhetnek (reggeli, ebéd, uzsonna). 
Hétvégén sem az óvodai főzőkonyha, sem az iskolai melegítő konyha nem üzemel.

Vendégétkeztetésre abban az esetben kerülhet sor, ha a főzőkonyha, vagy melegítőkonyha kapacitása lehetővé teszi, illetőleg, ha a vendégétkeztetés nem akadályozza az ellátottak vagy a tanulók étkeztetését. Vendégétkeztetés ételszállítóban vagy melegítő konyhára szállítással történik.

1.2. Az étkeztetés lebonyolításának formái
A közétkeztetés az óvodában a Pilisborosjenő Mesevölgy Óvoda fenntartásában, illetve működtetésében történik.

A közétkeztetés az általános iskolákban Pilisborosjenő Község Önkormányzata fenntartásában, illetve működtetésében történik.

Az óvodákban és általános iskolákban az étkeztetés centralizált csoportos ellátási rendszer keretében bonyolítjuk le. Az élelmezés részfolyamatai közül a nyersanyag beszerzése, a raktározás, az előkészítés, az ételkészítés a központi konyhában történik.

A fogyasztásra alkalmas készételt az erre a célra rendszeresített speciális szállító edényekben az étkező helyekre szállítjuk, amelyek elkülönülnek a központi főzőkonyhától.

A mosogatást az ún. tálaló konyhákban végezzük, ugyancsak az ételkiosztás helyszínén.

1.3. A tálalási forma
Az óvodában az intézményi étkeztetést éttermi tálalási formában történik, az általános iskolában tálalókonyhán keresztül. Ennek keretében hagyományos, illetőleg önkiszolgáló jellegű felszolgálással történik az ételek kiszolgálása.

Az intézményen kívüli étkezők számára az étel éthordóban kerül adagolásra és kiadásra. Az ebéd elvitelre történő kiadása 12.00 órától 13.00 óráig történik.

1.4. Az étrendek összeállításának szempontjai
A közétkeztetésben az egészségügyről szóló 1997. évi CLIV. törvény 50. § (3) bekezdése szerint az élettani szükségletnek megfelelő minőségű és tápértékű étkezést kell biztosítani.

Az étrendet az étkezésben résztvevők összetételének és életkorának megfelelő táplálkozás- élettani szükségletekhez és a jogszabályban előírtakhoz (62/2011. (VI. 30.) VM rendelet, továbbá a 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet) kell igazítani.

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 fő étkezés (ebéd), valamint a tízórai és az uzsonna összehangolása. A növényi eredetű élelmiszerek mellé kell rendelni az állati eredetű élelmiszereket is. Biztosítani kell az ásványi anyagok és a vitaminok folyamatos bekerülését az étrendbe.

A különböző tápanyagok szerepeltetésének összhangjára különös hangsúlyt kell fektetni. A fontos tápanyagokat tartalmazó élelmiszerek nem maradhatnak le az étlapról, de az egyoldalúság elkerülés érdekében ezek túlsúlyát is ki kell küszöbölni.

Törekedni kell arra, hogy az étkezési alapanyagok beszerzése lehetőleg közvetlenül a termelőktől történjen.

Az étrend nyújtson megfelelő élvezeti értéket is.

Az előzőekben megfogalmazott általános követelmények érvényesítésének egyik legfontosabb mozzanata változatosság megvalósítása.

Törekedni kell arra, hogy az egyes ételek két héten belül ne ismétlődjenek. Változatosságra kell törekedni az egy napon belüli étrendek összeállításánál is. A sokszínű, nem gyakran ismétlődő ételsorokat tartalmazó étrend komoly biztosítékot jelent arra, hogy a szükséges tápanyagot megkapja az emberi szervezet.

Az étrendet ezért a különböző ételkészítési formák alkalmazásával többféle alapanyagból kell összeállítani. A zöldségféléket párolással, habarással, töltött, rakott formában, hússal, tojással, tejtermékkel kiegészítve célszerű az étrendbe állítani.

A nyári időszakban arra kell figyelmet fordítani, hogy a meleg miatt elvesztett folyadékmennyiséget visszapótolják az étkezésekkel. Téli időszakban pedig a test hőmérsékletének fenntartása érdekében a kalorikus tápanyagokat fokozottabb mértékben szükséges biztosítani.
Az étrend összeállításánál biztosítani kell, hogy a 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet 2. mellékletben foglalt változatossági mutató az egymást követő kétszer tíz élelmezési nap meleg étkezéseinek vonatkozásában ne legyen kisebb 60-nál, és 

az egymást követő kétszer tíz élelmezési nap főétkezéseiben egy ételsor csak egy alkalommal forduljon elő. 

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

A receptúrák kidolgozását és az étrend összeállítását, valamint az ételek elkészítését a nyersanyag-kiszabati előírásban foglaltak szerint kell végezni. 

A pontos tápanyagszámítás elvégezhetősége érdekében 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. 

A tápanyagszámítás során alkalmazott program vagy adatbázis megnevezését a Közétkeztető a nyersanyag-kiszabati íven köteles feltüntetni. 

Az ellátás során biztosítandó étkezésekkel kapcsolatos követelmények 
A Közétkeztető által nyújtott étkezések korcsoportonkénti energiatartalma egy főre a 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet 3. mellékletben feltüntetett energiaszükségleti értékek figyelembevételével ugyanezen rendelet 5. § (2) és (3) bekezdésben foglaltak szerint naponta biztosítandó. 

A Közétkeztető köteles 

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

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

c)4 napi háromszori étkezés szolgáltatása esetén az előírt napi energiaszükséglet 65%-át egy fő- és két kisétkezéssel, 

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

A 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet 3. mellékletben előírt energiaszükségleti értékek betartása érdekében a Közétkeztető az általa nyújtott közétkeztetési szolgáltatást igénybe vevő valamennyi korcsoportra vonatkozóan rendelkezik tíz- vagy százszemélyes receptúrával és korcsoportonkénti bontásban külön nyersanyag-kiszabati ívet készít, amin feltünteti az étkezők korcsoportját és létszámát; továbbá az ételek korcsoportok szerinti adagolását a 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet 4. mellékletben foglalt adagolási útmutató alapján végzi.
Naponta biztosítandó élelmiszerek, élelmiszercsoportok 
A Közétkeztető az általa ellátott valamennyi korcsoport számára naponta biztosítja az (a)–(c) bekezdésben foglalt élelmiszereket, az ott meghatározottak szerint. E rendelkezést a diétás étkeztetésre is alkalmazni kell, ha az adott élelmiszer a diétában alkalmazható. 

(a) Egész napos étkeztetés esetén egy főre biztosítandó legalább 

1) 0,5 liter tej vagy ennek megfelelő mennyiségű kalciumtartalmú tejtermék, 

2) négy adag zöldség – ide nem értve a burgonyát – vagy gyümölcs, ezekből legalább egy adag nyers formában, 

3) három adag gabona alapú élelmiszer, melyből legalább egy adagnak teljes kiőrlésűnek kell lennie. 

(b) Napi háromszori étkezés szolgáltatása esetén egy főre biztosítandó legalább 

1) 0,3 liter tej vagy ennek megfelelő mennyiségű kalciumtartalmú tejtermék, 

2) két adag zöldség – ide nem értve a burgonyát – vagy gyümölcs, ezekből legalább egy adag nyers formában, 

3) két adag gabona alapú élelmiszer, melyből legalább egy adagnak teljes kiőrlésűnek kell lennie. 

(c) Napi egyszeri étkezés szolgáltatása esetén egy főre biztosítandó legalább egy adag zöldség – ide nem értve a burgonyát – vagy gyümölcs, a tíz élelmezési nap átlagában legalább három alkalommal nyers formában. 

Felhasználási előírások, korlátozások és tilalmak egyes élelmiszerek és ételek vonatkozásában 
Az előző pont (a)–(c) bekezdése tekintetében az 1–3 éves korcsoport részére 2,8% vagy 3,6% zsírtartalmú biztosítandó

Az italként kínált tej hozzáadott cukrot nem tartalmazhat. 

Tejföl és tejszín kizárólag ételkészítéshez használható fel. 

A fogyasztásra kész élelmiszerként beszerzett ízesített tejkészítményhez cukor nem adható. 

A befejező konyha az étel fogyasztásra kész állapotának elérése érdekében csak olyan konyhatechnológiai műveleteket végezhet, amelyeket a főzőkonyha kifejezetten a tevékenységi körébe utal. 

Zsiradék legfeljebb a nyersanyag-kiszabati előírásban feltüntetett mennyiségben használható fel, kivéve a sütemények készítésénél történő felhasználást. 

A szükséges folyadék biztosítására étkezések között ivóvíz, illetve ásványvíz adható. 

