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Cél 

A projekt célja a taksonyi étkeztetéssel kapcsolatban a konyha 

működésének jelenállapot felmérése, valamint a későbbiekben az 

önfenntartó gazdasági működéshez szükséges változtatásokhoz 

javaslattétel. A jelenállapot felmérésnek tartalmaznia kell a teljes 

folyamatot a megrendeléstől az étel kiszállításáig, mely tartalmazza az 

alapanyag rendelés, a főzés, a tálalás / kiszállítás folyamatát, valamint 

ezeken felül a háttérben futó különböző adminisztratív és pénzügyi 

folyamatokat is. 

Jogi háttér 

Taksony Nagyközség Önkormányzatának Képviselő-testülete 2011-ben 

alapította meg a Forrás Intézményüzemeltető Központot – mint annak 

alapítója és irányító szerve – az üzemeltető feladatok elkülönülésére. A 

Forrás Intézményüzemeltető Központ gazdálkodási besorolása: önállóan 

működő költségvetési szerv. 

A költségvetési szerv az államháztartás részét képező, a törvény szerint 

nyilvántartásba vett jogi személy, amely jogszabályban meghatározott és 

az alapító okiratban rögzített állami, illetve önkormányzati feladatokat 

(azaz közfeladatokat) közérdekből, alaptevékenységként, haszonszerzési 

cél nélkül, jogszabályban meghatározott követelmények és feltételek 

alapján, jogszabályban meghatározott szerv vagy személy irányítása vagy 

felügyelete mellett, az alapító okiratban megjelölt működési körben 

közfeladat-ellátási kötelezettséggel, éves költségvetéséből vagy 

költségvetési keretéből gazdálkodva végez. A költségvetési szerv éves 

költségvetés alapján gazdálkodik, évente elkészíti a beszámolóját. 

 

 

 



 

3 
 

A Forrás Intézményüzemeltető Központ alapító okiratában (1. számú 

melléklet) meghatározott 43 különböző szakfeladat közül az Óvodai 

intézményi étkeztetés (562912), az Iskolai intézményi étkeztetés 

(562913), az Üdülői, tábori étkeztetés (562916), a Munkahelyi étkeztetés 

(562917) az Egyéb vendéglátás (562920) illetve a Szociális étkeztetés 

(889921) tartozik közvetlenül a konyha feladatai közé. A konyha 

működtetése és fenntartása – ugyanúgy, mint az összes többi 37 

szakfeladat – az Intézményvezető hatáskörébe tartozik.  
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Alkalmazott módszertan 

A folyamatok feltérképezése és a jelenállapot megállapítása során 

elsősorban a lean szemlélet módszerei kerültek alkalmazásra, azon belül is 

a lean szemlélet első két alappillére, az érték és az értékfolyamat. 

A „lean” angol szó, jelentése: sovány, karcsú, szikár, vézna. Egy olyan 

innovatív termelési rendszert takar ez a szó, ami a folyamatokban rejlő 

veszteségek feltárásával és megszüntetésével illetve csökkentésével 

foglalkozik. Veszteség lean szempontból minden olyan emberi 

tevékenység, amely erőforrást használ fel, de nem teremt értéket: javítást 

igénylő hibákat, felesleges cikkek termelését, amelyek azután készleten 

halmozódnak, szükségtelen feldolgozási lépéseket, alkalmazottak és áruk 

céltalan mozgását, illetve mozgatását, a folyamat valamelyik lépésénél 

amiatt veszteglő embereket, hogy az előző lépéssel nem végeztek időben, 

valamint a vevő igényeinek nem megfelelő termékeket és 

szolgáltatásokat. Röviden megfogalmazva, a bármilyen folyamatban 

megtalálható hét veszteség: 

 selejt, 

 készlet, 

 túltermelés, 

 mozgás, 

 szállítás, 

 várakozás és 

 felesleges műveletek. 

Bár a lean szemlélet eredetileg a termelésből – azon belül is az 

autóiparból – indult ki a Toyota Termelési Rendszer (Toyota Production 

System, TPS) alapján, napjainkban már egyéb termelési területek, és 

adminisztratív szolgáltató területek is felismerik használhatóságát a 

folyamatok fejlesztésében, és a hatékonyság növelésében. 
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A lean szemlélet segítségével meghatározhatjuk, mi számít értéknek, 

optimális sorrendbe állíthatjuk az értékteremtő műveleteket, ezeket igény 

szerint, megszakítás nélkül és egyre hatékonyabban végezhetjük. 

Egyszóval a lean szemlélet azért lean, mert lehetőséget nyújt arra, hogy 

egyre többet érjünk el egyre kevesebből – kevesebb emberi 

erőfeszítéssel, kevesebb berendezéssel, kevesebb idő és alapterület 

felhasználásával –, miközben egyre közelebb kerülünk ahhoz, hogy 

pontosan azt nyújtsuk a vevőknek, amire szükségük van. 

A lean szemlélet lényeges kiindulópontja az érték. Csakis a végfelhasználó 

döntheti el, hogy mi számít értéknek, és csak akkor van értelme értékről 

beszélni, ha egy bizonyos termék (áru vagy szolgáltatás, vagy gyakran a 

kettő ötvözete) az adott áron és az adott időpontban kielégíti a vevő 

igényeit. 

Az értékfolyamat magában foglalja mindazon műveleteket, amelyek 

szükségesek ahhoz, hogy egy bizonyos terméket (árut, szolgáltatást vagy 

egyre inkább a kettő kombinációját) végigvezessünk a rendelésfelvételtől 

a részletes ütemezésen át a szállításig terjedő információfeldolgozási 

feladaton, valamint a nyersanyagtól a vevőnek átadható késztermékig 

terjedő fizikai átalakítás feladatán. 
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Helyszín 

A konyha a Szent Anna téri, 2007-ben átadott óvoda épületében működik. 

Az alaprajzon (2. számú melléklet) látható, hogy a konyha rendelkezik 

minden szükséges területtel, úgymint főzőkonyha, zöldség- és 

húselőkészítő helyiségek, hűtők és hűtőkamrák a különböző 

alapanyagokhoz (húsok, zöldség, tejtermékek, stb.), fehér- és fekete 

mosogató (előbbi az óvoda személyzetének kezelésében), valamint 

szárazáru raktár. Az is látható az alaprajzon, hogy az egyéni kiszállított 

étkeztetés indításakor a korábbi szállítóedény tároló illetve az ételmaradék 

tároló lett kialakítva a kiszállítási előkészítő feladatok ellátására. Itt 

történik az ételhordók tárolása, a rendelések adminisztratív követése, 

valamint a tényleges tálalás is. A körülményekhez képest az egyetlen 

járható megoldást választották, de ezek a helyiségek méretüket tekintve 

nem igazán alkalmasak nagyobb mennyiségű kiszállítás kezelésére. A hely 

2 fő számára szűkös az ételhordók, badellák, polcok és asztalok mellett. 

 

1. ábra: A kiszállítás előkészítő helyiségek 
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A főzőkonyha felszereltsége (a főbb 

eszközök listája): 

 1 db 200 l kerek üst 

 2 db 300 l üst 

 1 db bukó serpenyő 

 2 db gáz zsámoly 

 1 db 4 égős gáztűzhely 

 1 db sütő pároló 6 tepsis 

A konyha felszereltsége megfelel a nagyobb mennyiségű, néhány ételt 

tartalmazó étlap (menü) elkészítéséhez. Ennek megfelelően a menü 

felépítése jelenleg napi szinten  egy levesből és két főételből áll, mely alól 

csak a Bölcsődei étkeztetés kivétel, mert a kisgyermekek számára külön 

menü készül. A változatosabb és egészségesebb étrend összeállításhoz 

egyedül a sütő pároló jelent szűk keresztmetszetet. 

A konyha üzemeltetésébe tartozik még az iskolai étkeztetés, melynek 

helyszíne, az iskolai ebédlő jelenleg 56 diákot tud egyszerre fogadni, a 

napi szinten átlagosan étkező 200-250 fővel szemben. Ez csak turnusos 

étkeztetés megvalósítását teszi lehetővé, így viszont előfordul, hogy az 

utolsó csoportok későn (sokszor 14 óra után) kerülnek csak sorra. 

       

2. ábra: az iskolai étkező (bal oldal) és a tálalókonyha (jobb oldal) 
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Személyügyi háttér 

A konyha jelenleg az alábbi dolgozói állománnyal működik: 

 Intézményvezető – a konyhán kívül a Forrás Intézményüzemeltető 

összes tevékenységét is irányítja 

 Gazdasági vezető 

 Élelmezésvezető 

 Főszakács 

 Szakács, 2 fő 

 Konyhalány, 4 fő 

A fix állományon felül a közmunka programban résztvevők is segítenek a 

konyhai – főként előkészítő és mosogatási / takarítási – folyamatok 

ellátásában. 

A konyha irányításában résztvevő személyek főbb tevékenységi köre a 

következőképpen alakul: 

 Intézményvezető 

o Költségvetés készítés 

o Testületi üléseken a Forrás Intézményüzemeltető Központ 

képviselete 

o Élelmezésen kívül a beszállítókkal történő egyeztetés, 

tárgyalás, illetve minden esetben a szerződéskötés 

o Szórólap előkészítés, nyomdai megrendelés 

o Étlap ellenőrzés 

o Számlák ellenőrzése és ellenjegyzése 

o Vészhelyzetek kezelése 

o Dolgozói, személyügyi problémák kezelése 

o Személyi változások kezelése 

o A fentieken kívül a Forrás Intézményüzemeltető Központ által 

végzett összes tevékenység koordinálása, a 

településüzemeltetés, karbantartás területein 

 Gazdasági vezető 

o Könyvelés 

 Szállító számlák rögzítése 

 Vevő számlák kezelése 

 Banki ügyintézés 

o Munkaügy 

 Bérszámfejtés 

 Távollét nyilvántartás 
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 Jogviszonyok kezelése 

o Étkezési térítési díjak kezelése, beszedése (Óvodában és 

Iskolában) 

o Pénzügyi rendezés előkészítése 

o Költségvetés formázás, szöveges előterjesztés készítése 

o Költségvetés követése 

o Állóeszköz nyilvántartás 

o Adóbevallások (céges, dolgozói) 

o Szállítók felé az esetleges tartozások kapcsán a rendezés 

egyeztetése 

o Vevői kintlévőségek kezelése 

 Élelmezésvezető 

o Étlaptervezés 

o Beszállítókkal egyeztetés, megrendelések leadása 

o Létszám összeállítás 

o Főzéshez szükséges kiszabatok elkészítése, kiadása 

o Számlázás, bejövő számlák kezelése 

o Szerződések kezelése, készítése 

o Rendezvények lebonyolítása 

o Eszközök, tisztítószerek beszerzése 

o Problémák megoldása, hibák esetén a javítás, szakemberek 

intézése 

o Kapcsolattartás a felügyeleti szervekkel (pl. HACCP kapcsán) 

o Egyéni kiszállítás megrendelői számára befizetések kezelése 

(készpénz, Szép kártyás internetes, stb.) 

o Panaszkezelés 

o Egyéb adminisztratív feladatok 

o Főzet ellenőrzés 

 Főszakács 

o Konyhai dolgozók irányítása 

o Étel felkészítése 

o Étel kitálalása (irányítás, kiszámítás) 

o Étlap egyeztetés 

o Áruátvétel 

o Áru kiadás főzéshez 

o Leltár 

o Szabadságok egyeztetése 
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o Rendezvények lebonyolítása (étlap, létszám, beosztás, stb.) 

o Helyettesítés 

o Konyhai problémák megoldása 

o Futárokkal kapcsolattartás 

o Megrendelések felvétele, módosítása 

o Konyhai tisztaság, higiéniai feltételek felügyelete 

o Új receptek bevezetése, kipróbálása 

Összességében elmondható, hogy a konyhával kapcsolatos feladatok a 

vezetők között az egyéni kompetenciáknak megfelelően vannak elosztva. 

Az egyetlen pozíció, mely a felmérés alapján valószínűleg nem rendelkezik 

megfelelő jogosultsági körökkel, a gazdasági vezető. Erről bővebben a 

pénzügyi folyamatok részletes elemzésénél lesz szó. 

Tevékenységi területek 

 Bölcsődei étkeztetés – Taksony Bölcsőde Alapítvány 

 Óvodai intézményi étkeztetés – Német Nemzetiségi Óvoda, Taksony 

 Iskolai intézményi étkeztetés – Taksony Vezér Német Nemzetiségi 

Általános Iskola, Taksony 

 Alkalmazotti étkeztetés 

 Egyéb intézményi étkeztetés – jelenleg az Orchidea otthon – 

Ambrózia Gondozóház, Dunaharaszti 

 Külsős egyéni étkeztetés (menü) - kiszállítás Taksony, Dunaharaszti, 

Dunavarsány, Szigethalom és Bugyi területeken 

 Szociális étkeztetés – Családsegítő Szolgálat 

 Rendezvényekre hideg- és meleg étel tálak készítése 
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Helyzetelemzés 

Fizikai folyamatok 

Étlap összeállítás 

Az étlap összeállításában komoly megkötéseket jelent, hogy a konyha 

legnagyobb részben gyermekétkeztetési tevékenységet lát el, ami pedig 

kiemelten fontos feladat, hiszen a jövő nemzedékének ellátásáról van szó. 

Hangsúlyozottan fontos a 14 év alatti korosztály étkeztetése, ahol az 

egészséges táplálkozást egy életre alapozhatjuk meg. Gyors, látványos 

eredményt nem várhatunk, mivel a táplálkozási szokások hosszú idő alatt 

változnak. A témában legutóbb megjelent „Az emberi erőforrások 

minisztere 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelete a közétkeztetésre 

vonatkozó táplálkozás-egészségügyi előírásokról” (megjelent a Magyar 

Közlöny 61. számában, 2014. április 30-án) című rendelet részletes 

rendelkezéseket tartalmaz az adagról, felhasználható nyersanyagokról, az 

étrendtervezés szabályairól, az étkezésekkel kapcsolatos 

követelményekről, a naponta biztosítandó élelmiszerekről, 

élelmiszercsoportokról, de még a személyi feltételekről is. A rendelet 

2014. szeptember 1-jén lép hatályba, így az étlap összeállítás még 

nagyobb körültekintést igénylő feladat lesz a jövőben. 

Az étlap összeállításnál alapvetően a fentiek határozzák meg az ételek 

nagy részét, ez alól kivételt csak a „B” menü képez, mely 

gyermekétkeztetésben nem, csak a felnőtt étkeztetésben elérhető. Az 

étlap összeállításában az élelmezésvezető és a főszakács vesz részt, két 

hónapra előre történik, mivel a nyomtatott szórólapokon és az 

elektronikus elérhetőségeken mindig a következő két hónap étlapja jelenik 

meg.  

 

 

 

 

http://www.kozlonyok.hu/nkonline/MKPDF/hiteles/MK14061.pdf
http://www.kozlonyok.hu/nkonline/MKPDF/hiteles/MK14061.pdf
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Az összeállításhoz a WinMenza szoftverbe feltöltött, és folyamatosan 

bővített recept állomány áll rendelkezésre. Próbálják figyelembe venni a 

szezonális lehetőségeket is, nem alkalmaznak viszont rendszeres 

időközönként visszatérő, ismétlődő étlapot. 

Alapanyag rendelés és beszállítás 

Bár a WinMenza rendszer sok mindenben tud támogatást nyújtani, az 

alapanyag rendelési folyamat jelenleg mégis főként manuális folyamat. Az 

heti étlap és a receptek alapján az ételek lebontása alapanyagokra 

teljesen manuálisan történik egy kockás füzetbe, szétbontva a különböző 

alapanyag típusok (hús, tejtermék, szárazáru, stb.) szerint, illetve a 

felhasználás dátuma szerint. Amikor ez megtörtént, akkor a különböző 

beszállítók beszállítási gyakorisága alapján az igényeket még mindig 

manuálisan fuvarokra bontják. Ezek utána felkerülnek szállítónként egy-

egy Excel táblázatba, ahol az összesítések megtörténnek. A tényleges 

megrendelések általában e-mail vagy fax útján jutnak el a beszállítókhoz, 

ezért a kiszámított és összesített listákat át kell tenni Word formátumba, 

és a megfelelő módon kiküldeni. 

Mivel a munka nagy része manuális tevékenység, a tévesztés esélye elég 

nagy. A megrendelések összeállítása közben többször kell telefonon 

megrendelőkkel vagy beszállítókkal foglalkozni, illetve a helyszínen 

felmerülő problémákat, kérdéseket kezelni. Minden egyes ilyen 

megszakítás magában hordozza a tévesztés lehetőségét, pedig az 

alapanyagok pontos megrendelése kulcsfontosságú a zökkenőmentes 

főzési folyamatokhoz. 
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Szoftveres támogatottság 

A konyha működését informatikai oldalról a WinMenza program 

támogatja, mely egy raktárkészlet nyilvántartó, étlaptervező és 

tápanyagérték számoló program. A program alkalmas a nyersanyagok 

bevételezésére, raktári mozgások kezelésére, a különböző – óvodai, 

iskolai, felnőtt – étkezési normák kezelésére, receptek karbantartására, 

étlap összeállításra és ez valamint a napi létszámok alapján kiszabat 

készítésére. Ezeken túl lehetséges havi és éves zárást készíteni, 

készletnyilvántartás készítéssel leltári folyamatokat támogatni, valamint 

számos lekérdezéssel a konyha működését segíteni. 

Alapanyag bevételezés 

A beérkező alapanyagok átvételét a főszakács intézi, tételes átvétellel a 

szállítólevél alapján. Bevételezés után az Élelmezésvezető a WinMenza 

rendszerben is rögzíti a beérkezett alapanyagokat. 

Alapanyag kiadás 

A főzéshez szükséges alapanyagok kiadása az aznapi létszámok és 

rendelések alapján meghatározott mennyiségben a WinMenza kiszabat 

listája alapján történik. A kiszabat alapján történő kiadást, és az 

esetlegesen szükséges utólagos mennyiségek kiadását is a főszakács 

intézi, az utólagos kivétek minden esetben felkerülnek a kiszabat listára, 

mely alapján utólagosan az élelmezésvezető módosítja a felhasznált 

mennyiségeket a WinMenza rendszerben. 

Főzési előkészítő és főfolyamatok 

A konyhai munkák szervezettsége láthatóan magas színvonalú, az ismert 

receptek elkészítése semmiféle problémát nem okoz a dolgozóknak. Az 

alapanyagokhoz egy közös kivetési listát használnak, ami ilyen esetekben 

nem is okozhat gondot, de új receptek bevezetésénél megfontolandó 

lenne az ételre lebontott kivetési (alapanyag) lista használata. 
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A meglévő fix létszám mellett a lehetőségeknek és az igénynek 

megfelelően a közmunka programban résztvevő dolgozók is besegítenek a 

konyhai főzési folyamatokba, főként az alapanyag előkészítési és 

mosogatási tevékenységekben. Amennyiben ez a plusz erőforrás nem áll 

mindig rendelkezésre, akkor érdemes lenne megvizsgálni főzésre 

előkészített (pl. tisztított, aprított, de nem mirelit zöldség) alapanyagok 

felhasználását. Ezek kg ára valószínűleg magasabb, de nincs belőlük 

hulladék, illetve feldolgozásukhoz nincs szükség külön erőforrásra.  

Pénzügyi kalkuláció javasolt annak eldöntésére, hogy hosszú távon melyik 

módszer hatékonyabb, gazdaságosabb. 

Tálalás és kiszállítás 

A tálalás formája megrendelőnként változó: az óvoda csoportokra bontva 

tálaló edényekben kapja meg a lefőzött ételt, majd a dadusok osztják ki 

azt a csoportokban. Az iskolába szállító edényekben történik a szállítás, és 

két fő konyhai dolgozó végzi a tálalást a helyszínen. A bölcsődébe és az 

Ambrózia otthonba szintén szállítóedényben történik a kiszállítás egyben, 

majd ott a helyi dolgozók végzik a tálalást. Az egyéni megrendelések 

(alkalmazotti, szociális és egyéni külsős) esetében a kiszállítás történhet 

ételhordókban vagy direkt erre a célra szolgáló ételes dobozokban. 

Ételhordó esetében a rendszeres vásárlók két ételhordóval rendelkeznek, 

melyet a futár cserél, és egy üres és tiszta mindig található a konyhán, 

névre szólóan felcímkézve. 

A kiszállítás tekintetében a szállítást az iskola és a bölcsőde, valamint az 

alkalmazotti étkeztetés esetében az Önkormányzat végzi saját autóval és 

sofőrrel. Az egyéni külsős étkezők esetében a kiszállítást szerződött 

vállalkozó végzi több autóval.  
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Az ételek elkészülése és tálalás / porciózás után 11:00 és 14:00 óra 

között történik, mivel a konyha legnagyobb felhasználói, az óvoda és az 

iskola számára a frissen elkészült ételek tálalási ideje 12:00. 

Azok a cégek, melyek ebédkészítéssel és kiszállítással foglalkoznak, 

jellemzően más munkarend szerint dolgoznak, hogy a kiszállító autókat és 

sofőröket optimálisan tudják használni. A főzés a legtöbb esetben éjjel 

illetve a hajnali órákban történik, az ételek egységdobozokba porciózva, 

felcímkézve vagy frissen (melegen tartva), vagy úgynevezett sokkolásos 

hűtési eljárással kezelve hidegen kerülnek kiszállításra. A kiszállítás 

jellemzően 8:00 és 13:00 óra között történik, így sokkal hosszabb 

időintervallum áll a sofőrök rendelkezésére, ezáltal nagyobb területet 

tudnak bejárni, több címre tudnak eljutni, és a kiszállítási útvonal 

optimalizálásával alacsonyan tudják tartani a szállítási költségeket. 

Ez a gazdaságos megoldás jelenleg nem alkalmazható a konyha esetében, 

mert nem ilyen jellegű ételkészítési és kiszállítási időzítésre vannak 

berendezkedve. Nem elhanyagolható azonban az a szempont sem, hogy a 

jelenleg működő rendszerrel – különös tekintettel a gyermekétkeztetésre 

– mindig frissen készült étel kerül a tányérokra, mely tápértékben és íz 

élményben is kedvezőbb, mint a korán lefőzött, sokkolva hűtött verzió. 

Mosogatás 

A fekete mosogatás (főzéshez használt eszközök és berendezések) 

folyamatosan történik. A fehér mosogatás (tálaláshoz használt edények és 

eszközök) az óvodában az óvodai személyzet hatáskörébe tartozik, ahol 

ehhez megfelelő gépesítés található. A legnagyobb mennyiségű fehér 

mosogatás az iskolai étkeztetésben történik, ahol ez a tevékenység a 

konyha hatáskörébe tartozik.  
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Az átlagosan 200-250 diákot étkeztető tálalókonyha tálalási és mosogatási 

feladatait is egy kétfős személyzet látja el, mindenféle gépesítés nélkül. A 

tálaláshoz szükséges eszközök mennyisége jelenleg nem teszi lehetővé, 

hogy a mosogatási folyamatot időben elválasszák a tálalási és egyéb 

tevékenységtől, ez a körülmény túlterheltséget okoz. 

Egyéb anyaggazdálkodási folyamatok – leltár 

A készleten lévő alapanyagokról havonta készül leltár, mely összeveti a 

WinMenza rendszerben lévő adatokat a tényleges fizikai mennyiségekkel. 

A leltár eredménye alapján az esetleges szükséges korrekciók 

megtörténnek. Ez a tapasztalatok alapján minimális összeget jelent a 

működési költségekhez képest, és elfogadható szinten van az ilyen jellegű 

tevékenységet folytató intézményekhez képest. A WinMenza szoftverben a 

ténylegesen felhasznált készlet mennyiségeket negyedévente zárják, 

ezután ezek az adatok már nem módosíthatók. Az aktuális alapanyag 

készlet érték napi szinten átlagosan 900.000.- Ft és 1.300.000.- Ft között 

mozog, beszállítási napokon értelemszerűen kicsit magasabb a 

készletérték. Figyelembe véve azt, hogy az átlagos havi nyersanyag 

költség meghaladhatja az 5 millió forintot, ennek 20-25%-át kitevő 

forgókészlet nagyjából egyheti alapanyag mennyiséget jelent, ami 

az éves készletforgási sebességet tekintve nagyon jó eredmény. 

Természetesen ezen belül is a rövid szavatosságú termékek forgási 

sebessége még gyorsabb, míg a hosszabb szavatossági idővel rendelkező 

szárazáruk illetve mirelit termékek hosszabb ideig maradnak készleten. 

Adminisztratív és pénzügyi folyamatok 

Megrendelések leadása 

A megrendelések leadása változó megrendelőnként, különböző módszerek 

alakultak ki az idők folyamán: 
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Óvoda: kiindulásként mindig az előző napi mennyiséget veszik figyelembe, 

de mivel a konyha az óvoda épületében található, a tényleges létszám 

megadása minden nap a reggeli idejében történik a csoportokban dolgozó 

dadusok által. A megadott csoportlétszámokat összesítik, és ez a 

mennyiség kerül lefőzésre az óvoda számára. 

Iskola: az iskolai létszámokat a napközis tanárok kezelik csoportonként. 

Adott napi ebédkor a létszámot beírják az ebédlőben található füzetbe, két 

napos elcsúszással, tehát hétfői napi létszám lesz az alapja a szerdai 

főzési mennyiségnek. A füzet az ételszállításkor, illetve az üres badellák 

visszaszállításakor utazik az óvodai főzőkonyha és az iskolai tálalókonyha 

között. Minden reggel a füzetbe írt mennyiségek alapján történik a főzés. 

Alkalmazotti étkeztetés, külsős kiszállításos rendelések, szociális 

étkeztetés: rendeléseket le lehet adni személyesen a rendelő szelvényen, 

a futáron keresztül, telefonon, faxon és e-mail-en. A rendelések 

összesítése szintén manuálisan történik. 

Orchidea otthon: viszonylag fix létszámmal működik, változás esetén 

jelzik előre telefonon. 

    

3. ábra: Az iskolai létszámos füzet (bal oldal) és az adagszám összesítés (jobb oldal) 

 

 

Adagszám módosítás 

Minden esetben a megrendelt ebéd (függetlenül attól, hogy gyermek vagy 

felnőtt étkeztetés) csak két napos „tűréssel” mondható le, vagy 
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módosítható. Erre azért van szükség, mert a frissen beérkező áruk 

megrendelése és beérkezése is megtörtént már, azokat visszamondani 

nem lehet. Gyermek hiányzása esetén, ha a szülő igényli, a konyháról 

ételhordóban elvihető az ebéd. 

Számlázás – bevételi oldal 

A konyha működésének finanszírozása több forrásból történik, illetve 

forrásonként is eltérő a befizetés módja: 

 Taksony Bölcsőde Alapítvány: átutalással, havi számlázás 

 Óvodai és iskolai szülői befizetések: készpénz befizetés vagy 

átutalás 

 Alkalmazotti étkezés befizetések: készpénz befizetés vagy átutalás 

 Szociális étkeztetés önrész: Családsegítő szolgálat szedi be az 

egyéni befizetéseket, egyben utalja a Forrás számlájára 

 Egyéni ebédrendelés befizetések: készpénz befizetés, átutalás, SZÉP 

kártya 

 Ambrózia otthon: átutalással, havi számlázás 

 Normatív támogatások, konyhai dolgozók bértámogatása, szociális 

étkeztetés támogatása: Önkormányzat számlájára érkezik havonta, 

az előre meghatározott éves keret 1/12-ed része. Többfajta 

támogatásból tevődik össze. 
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4. ábra: A konyha finanszírozásának modellje 

A Forrás Intézményüzemeltető Központ teljes pénzügyi gazdálkodása a 

Polgármesteri Hivatalban, a Pénzügyi Osztályon történik. Ez magában 

foglalja a különböző beszámolók készítését, az Államkincstár felé kötelező 

összes tevékenység végzését, illetve a Forrás saját bankszámlájának 

teljes körű kezelését. A Hivatal pénztárosa fizeti be a bankszámlára a 

különböző helyszíneken összegyűjtött készpénzes étkezési térítési díj 

befizetéseket, a Pénzügyi Osztály látja a kivonatokat a beérkező 

átutalásokról, illetve a jóváhagyott kifizetéseket is ők utalják át a 

beszállítóknak. A Forrás gazdasági vezetőjének a feladatai tulajdonképpen 

könyvelési tevékenységeket takarnak. 
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Mivel a Forrás az étkeztetésen kívül még egyéb tevékenységeket is 

folytat, ilyen szempontból a konyha pénzügyi működése nincs elkülönítve 

a többi tevékenységtől. A Pénzügyi Osztály által készített éves beszámoló 

(4. számú melléklet) is egyben tartalmazza a teljes Forrás 

Intézményüzemeltető Központ összes bevételét és kiadását. Ezen az éves 

beszámolón kívül a Hivatal viszont nem követi rendszeres jelentésekben 

sem a Forrás pénzügyi helyzetét, sem azon belül a konyha tevékenységét. 

Az intézmények által használt OrganP Költségvetési Integrált Gazdálkodási 

Rendszerben sincs megkülönböztetve a konyha, mint külön költséghely, a 

rendszerben tárolt COFOG azonosító alapján lehet leszűrni az 

étkeztetéssel kapcsolatos számlákat. 

Az egyes étkeztetésben résztvevő intézmények megpróbálják a saját 

hatáskörükben követni a bevételeket, például az iskola vezet elektronikus 

nyilvántartást a diákok étkezéséről, és a készpénzes befizetésekről, de az 

átutalásos befizetésekre semmilyen rálátásuk nincsen, holott az átutalásos 

számlákat az iskola titkársága állítja ki a Forrás nevében. A készpénzes 

befizetések az iskolában még beazonosíthatóak, de amint a pénz 

beérkezik a Hivatalba, ott a pénztáros a számlamásolatokkal átveszi, majd 

a bankszámlára már egyösszegű befizetésként érkezik, egy belső 

technikai számlaszámra kiállított számlával. Itt a visszakövethetőség 

tulajdonképpen megszűnik. Az iskola a tanévhez kapcsol minden 

kimutatást, így az étkezést is, ezért félévkor és év végén készítenek egy 

összesítést az esetleges kintlévőségekről. Hasonló módon történik ez az 

óvodában is. 
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A támogatott vagy ingyenesen étkezőkről minden intézmény szintén 

kimutatást vezet, amit elküld havonta a Forrás gazdasági vezetőjének, de 

mivel a támogatási összegek egyben érkeznek az Önkormányzathoz, 

ennek összevetése is nehézkes. 

Összességében elmondható, hogy a pénzügyi folyamatokban a 

jogosultságok és a hozzájuk tartozó felelősségek nincsenek szinkronban 

egymással. Akinek van jogköre a pénzügyeket végezni, annak nincs 

folyamatos felelőssége annak követéséről, akinek pedig ez felelőssége 

lenne, annak nincs megfelelő jogosultsága ehhez. 

Mivel nem áll rendelkezésre jelenleg semmilyen jelentés vagy kimutatás, 

ami csak a konyha bevételi és kiadási adatait tartalmazná, ezért egy 

előzetes gazdaságossági számításhoz készítettünk egy részletező 

táblázatot. A kiszámlázott összeg oszlop tartalmazza a tényleges 

számlákat illetve az elméletileg befolyó összegeket. Sajnos megfelelő 

kimutatások hiányában a ténylegesen befolyt összeget és a kintlévőséget 

nem lehetett még utólag sem meghatározni. 

 

A vizsgált januári hónapban a kiszámlázott és befolyt összegek az alábbiak 

szerint alakultak: 
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 Kiszámlázott 

összeg 

Befolyt összeg 90 napon túli 

tartozás 

Taksony Bölcsőde 

Alapítvány 
232.800.-   

Óvoda szülői 

befizetések 50% 
178.425.-   

Óvoda szülői 

befizetések 100% 
1.387.800.-   

Iskolai szülői 

befizetések 50% 
256.500.-   

Iskolai szülői 

befizetések 100% 
1.935.600.-   

Iskolai menza 54.340.-   

Alkalmazotti 

étkezés 
859.980.-   

Szoc. 

támogatottak 

étkeztetése 

369.650.-   

Ambrózia 

Gondozóház 
757.020.-   

Külsős egyéni 

étkezők 
975.600.-   

Normatív 

támogatás 
1.119.218.-   

Konyhai dolgozók 

bértámogatása 
1.221.280.-   

Összesen 9.348.213.-   
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Számlázás és kifizetés – kiadási oldal 

A kiadási oldal sokkal pontosabban nyomon követhető, mint a bevételi, 

hiszen egy kézben lévő folyamatról van szó, a különböző juttatások 

bérszámfejtésből, a beszállítói számlák pedig a könyvelésből minden 

esetben kalkulálhatóak. 

  

Kiadás típusa Összege 

Nyersanyag költség 5.066.833.- 

Munkabér költség 1.312.200.- 

Bér járulék 354.294.- 

Élelmiszer kiszállítás 382.350.- 

Munkaruha, védőital 33.137.- 

Energia, víz, szennyvíz, szemétszállítás 260.052.- 

Másolás, posta, bank 73.180.- 

Telefon, internet, mobil 31.935.- 

Szoftver, nyomda, weblap 70.823.- 

Csomagoló anyag 19.514.- 

Tisztítószer, irodaszer 163.736.- 

Épület karbantartás 34.166.- 

Tagdíj, továbbképzés 5.167.- 

Moslékszállítás 11.316.- 

Egyéb szolgáltatások (zsírfogó, stb.) 38.840.- 

Eszközbeszerzés konyhára 83.884.- 

Kiadások összesen: 7.941.425.- 
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A számításoknál bizonyos egyszerűsítéseket kellett bevezetni: adott 

hónapra vonatkozó bevételeket és kiadásokat tartalmaz a dokumentum 

tudva azt, hogy az időszakban keletkező kiadások (pl. nyersanyag) nem 

mindig ugyanazon időszakban kerülnek felhasználásra, ezáltal később 

realizálódik bevétel belőlük. Ez az eltolódás általában csak néhány nap, 

illetve hosszú távon ki is egyenlíti egymást, de a számítások ennek 

tudatában készültek. A másik egyszerűsítés a kiadások étkeztetési 

területekre történő szétosztásánál történt, itt az egyben felmerülő 

költségek az adagszámok és az egymáshoz viszonyított adag mennyiségek 

(100% a felnőtt és iskolai étkeztetés, 88% a bölcsődei, illetve 83% az 

óvodai adag) arányában kerültek elosztásra. Ezek az egyszerűsítések 

lehetővé tették, hogy viszonylag gyorsan lehessen egy kiinduló pénzügyi 

képet kialakítani. 

A részletes bevétel és kiadás számításokat a vizsgált 

januári hónapra a mellékelt adatbázis tartalmazza: 
Taksony_konyha_sz

ámítások.xlsx
 

Jól látható, hogy a konyha működése a 2014-ben bevezetett 

bértámogatással – papíron legalábbis – nyereséges. Sajnos a hiányzó 

pénzügyi nyomon követés miatt a tényleges eredményekről nem lehet 

jelen pillanatban beszélni, a projekt folytatásának egyik feltétele, hogy a 

megfelelő riportálási rendszer kidolgozásra kerüljön. 

Az is látható a táblázatból, hogy a kiszállításos étkeztetés ebben a 

hónapban veszteséges volt, adagonként ~110 forinttal kellene megemelni 

az árakat, hogy minimális nyereséget tudjon termelni. Egy hónap 

adataiból azonban ilyen messzemenő következtetéseket nem érdemes 

levonni, további hónapok elemzése is szükséges lenne a tisztább kép 

érdekében. 
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Javaslatok 

A főzési folyamatokkal kapcsolatban: 

 A kisebb erőforrás igény és a gyorsabb előkészítés miatt tisztított és 

aprított friss (nem mirelit) zöldségek beszerzése a jelenleg 

alkalmazott héjasok helyett. Mindenképpen gazdaságossági 

számításokat igényel, hiszen az ilyen alapanyag drágább, viszont 

nincs hulladék, és az előkészítéshez sem szükséges plusz erőforrás. 

 Iskolai étkező kialakítása az iskolával közösen, mosogatás 

gépesítése, esetleg több eszköz a mosogatás időbeni eltolásának 

érdekében. 

 Kiszállítási árak felülvizsgálata javasolt, hasonlóan más ebédszállító 

cégekhez, a „B” menüre külön ár meghatározása. 

 Alapanyag rendelési folyamat elektronikus támogatásának 

kidolgozása, a papír alapú beszerzés tervezés kiváltása a 

hibalehetőségek miatt. 

Adminisztratív és pénzügyi folyamatokkal kapcsolatban: 

 A rendelések kezelésére és összesítésére egy egységes rendszer 

kidolgozása, melyet minden intézmény egyformán használhatna, és 

alkalmas lenne a külső rendelések kezelésére is. 

 Pénzügyi követési módszer harmonizációja a résztvevő intézmények 

között, közös adatbázis kialakítása, amiben mindenki gyorsan és 

naprakészen láthatja az adatokat. Forrástól függően ez lehet 

hálózaton megosztott közös fájl (excel, access), esetleg saját 

fejlesztésű szoftver. 

 Pénzügyi hatáskörök és felelősségek tisztázása és összehangolása 

szükséges az egyes intézmények és a Polgármesteri Hivatal között. 

 A könnyebb követhetőség miatt javasolt lenne a konyhát 

pénzügyileg elkülönítetten kezelni mind a Hivataltól, mind pedig a 

Forrás többi tevékenységétől. Ez minimálisan külön költséghely 

létrehozását jelenti, amennyiben ezt a pénzügyi rendszer támogatja. 

A következő lépés a lehetőségek megvizsgálása, és a legjobb 

módszer bevezetése kell legyen. 
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Mellékletek 

1. számú melléklet: Forrás Intézményüzemeltető Központ Alapító Okirata 

Forrás alapító.pdf

 

2. számú melléklet: A konyha alaprajza (lásd következő oldal) 

3. számú melléklet: Taksonyi menü 2014. május – június 

etlap_2014_majus.p
df

 

4. számú melléklet: A Forrás Intézményüzemeltető Központ 2013. évi 

beszámolója 

2013_evi_beszamolo
_forras.pdf
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2. számú melléklet: A konyha alaprajza a fontosabb területek jelölésével 
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előkészítő 

Hús 

előkészítő 

Kiszállí

tás 

tálalás 

Kiszállítás 
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