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,,Szereftém volna talalkozni

ég egész fiata-
lon fogott meg
a konyha vilaga. Alap-
vetéen
reftem volna lenni, de
a  szakdcsmesterség
szélesebb tuddsanya-
ga jobban vonzott,
igy immdr tbb mint 15
éve ebben a szakmd-
ban tevékenykedem. A
folyamatos  kihivésok,
fejlodési lehetéségek,
Uj eligrésok elsajatitasa inspirdlt, a szamarlétra legaljatél foko-
zatosan haladtam felfelé, és szélesitettem a tuddsomat. A fine
dining vilagdban nagyon sok kilénleges és egzotikus alap-
anyagot és eljgrast megismertem, de 0gy éreztem, nagyon
tavol vagyok a fogyasztétol, és kevés hatésom van
a felnsvekvé generdciok étkeztetésére, izlés-
formaldsara, arra, hogy megismeriék és
megszeressék a zoldségeket, a halat,
vagy a hdzi gyimélcsjoghurtot. Sokat
adott nekem az étteremben valé
f&zés, de szerettem volna egy més
felépitésG konyhdban, rendszer-
ben is kiprébdlni magam. Egy
olyan konyhdnak és folyamatrend-
szernek szereftem volna a részese
lenni, ahol napi 1000 (Kiské&ros)
vagy akdr napi 2200 (Nagykérés)
adag ebédet készitenek a konyhd-
kon. 2020 nydr végén joft szembe ve-
lem az Eatrend hirdetése, melyben terileti
vezetdt kerestek, ami pont idedlis munkaksr
volt a nem sokkal kordbban megfogalmazott va-
gyaim szamdra. Megpdlydztam, és immdr t&bb mint 1
éve erésitem az Eatrend Magyarorszdg csapatdt terileti ve-
zetéként.
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cukrdsz  sze-

Lakatos Gdbor
terileti vezet

Szamos elénye van annak, hogy szakdcs-ismeretekkel csat-
lakoztam a céghez, ugyanakkor — bevallom, - nehéz néha el-
szakadni a kordbbi szokdsokiol. Terileti vezet8ként egy jéval
tdgasabb ladtdsmdédra van szikség, f8ként a munkaszervezés
terén, de emlithetném a kommunikdaciét is, azaz a konyha dltal

a fogyasztokkal”

ellatott intézmények vezetdivel vald egyeztetéstél az ételeket
fogyaszté gyermekekig mindenkivel meg kell talélni a kézss
hangot és az egyetérté kommunikacio tjait. Ez utébbival kap-
csolatban nem csak a kollégakiél kaptam segitséget, akikkel
kozosen vettink részt az elsd pdr intézménylatogatdson, ha-
nem a cég is szervez 2-3 havonta kommunikdcios fréninget,
ahol valés, reprodukdlt helyzetekbe kerilink szilékkel, gyer-
mekekkel, pedagdgusokkal szemben.

Az Eatrendnél a belsé fejlédési utak a meghatdrozéak, azaz
iellemzéen élelmezésvezetdi poziciobol kerilnek ki a terileti
vezetok. En kilsésként, de éttermi tapasztalatial jsttem a cég-
hez, azonban szamos terilettel ekkor kertltem elészor kapcso-
latba: EMMI rendeletnek megfelelé étlap megirésa, statiszti-
kak keszitése, izleti tervekkel kapcsolatos teendék... Az el8bb
emlitett kommunikdacios tréningen 10l is nagyon sok ismeretet
adott a cég, amit tudasként magamba tudtam szivni.

A hozzam tartozé mindhdrom f8zékonyhén
igazi csapat alakult ki, ahol a t&bb mint 60
remek munkatdrsam lelkiismeretesen és
az eléirasainknak megfeleléen végzi
feladatait. Ezért is nagy érém sza-
momra, hogy a 2021 mdjuséban
életre hivott [Zi ebédrendelési
szolgéltatdsunk bdlcsdje Nagy-
kdrés és Kiskdroés voltak (még
Hézias izek néven), valamint a
City Catering mérka alatt elérhe-
t6 catering szolgdltatdsunk terén is
kiemelkedd Kisk8rés és Nagykdrés
mellett Orkény is.

Gyakran kérdezik, hogy hianyzik-e a

fézés. Igen is, meg nem is :) Jol érzem magam

ebben az j feladatksrben, elhivatott és szakmailag kifo-
géstalan kollégakkal dolgozhatok egyitt egy mozgalmas mun-
kaksrben, amiben ki tudok teliesedni. Valtozatos ételeket készi-
tenek munkatdrsaim, szdmos rendezvény elékészileteiben és

koordindlésaban vehetek részt, szakmailag is sokat fejlédtem
az itt 6lt idé alatt.
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intér Szilard vagyok, 2019. oktéber 13-a éta Dombévér varos polgdrmestere.
Polgarmesteri tisztségem mellett a Kapos-menti Terilet- és Vidékfejlesztési Tarsu-
l&s elnskeként dolgozom a térség fejlédése érdekében. Tanulmdényaim utén, 1989-
t8l kezdtem el dolgozni a takarékszévetkezetnél, 2001-t8l pedig a Hungdria Ta-
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Tizenhét év utan sikerilt a vdltozas
dtigra dllitani Dombovart. Az elmult
kozel 2 év alaft a virushelyzet okoz-
ta nehézségek ellenére stabilizaltuk
a varos pénzigyi helyzetét észszer(
gazddlkoddssal és kormanyzati t4-
mogatdssal. Azon dolgozunk, hogy
Tolna megyében és orszagos szinten
egyardnt mélté helyére emeljik a va-
rost. Véleményem szerint |6 Gton hala-
dunk, mind a megyei és orszagos ve-
zet®kkel kivalé kapcesolatot épolunk,
szamithatunk témogatdsukra.
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eatrend

sfeliink az életlnk

Kiemelkeds eredményeink kézé so-
rolhaté, hogy 85 millio forintbol vjul-
hatiak meg a vdrosban a sporthoz
kapcsoléds  intézmények, sporipd-
lyak, illetve két Ui mifives palya meg-

épitését is meg tudiuk valositani. Kozel
130 milli¢ forintot fordftott a véros utak,
iardak feltjitasara, karbantartéséra,
parkolok bdvitésére és létesitésére.
Jelentds eredmény Dombovar vo-
natkozdsdban, hogy a kézélet meg-
nyugodott és t6bb  eredményes
egyuttmkadés indult el. Megalakult
a Dombovari Véllalkozéi Egyesilet,
példds 8sszefogdasbol vasdarolhatoft
eszkdzdket a szintén Gjonnan alakult
Dombovar Mentd Alapitvany. 2021.
janudr 1-jétsl a ksliséghatékonysag
és célszerbb feladatellatasok miatt,
dsszevondsra kertlt a szocidlis szol-
gdliatésokat végzd két intézmény a
térségben, a kozétkeztetés egy kézbe
kerilt, modern kémyezetben, korszer(
eszkozokkel latiak el a feladatokat az
Eafrend Magyarorszadgnak készén-
hetéen. A kultirahoz kéthetd harom
f6 szervezet — a mivelédési haz, a
kdnyvidr és a helytériéneti mizeum - is
egy intézményként létia el a feladatait.

Az elmilt év végén kormanyzati
déntés sziletett arrdl, hogy egy térségi

karék halézati igazgatdja lettem. Emellett parhuzamosan 1994-18l képviselSként,
majd 1998-t8l 21 éven &t polgdrmesterként tevékenykedtem Csikdstéttdsdn, a két
évtized alatt szdmos sikert értiink el a telepilés- és kdzdsségfejlesztés teriletén.
? ' AN # Harminc évig dolgoztam a bankszektorban, képzett pénziigyi szakemberként és
i IR tapasztalt polgdrmesterként vélasztottak meg a vdros vezet8jének.

sport- és szabadidés centrum épilhet
Dombévaron, amely négy kilénbszd
sportagat fog kiszolgdlni. Hatpdlyas
25 méteres Uszomedence, okiato-
medence, 6t¢r, tekepdlya és kosdr-
labdapdlya befogadasara alkalmas
méret( sportcsamok fog létesilni a
sportkomplexumban.  Szintén 2020
novemberében nyert tdmogatdst az
Uj mentédllomds épitése is a jaraskdz-
pontban. A két beruhazds &sszesen
3,5 milliagrd forintbdl valésulhat meg
a kézelipvében. Emelleft szémos be-
ruhdzds indult el palydzati forrasbol,
amely az oktatds és az egészségigy
teriletén fog elérelépést eredmé-
nyezni, tovabba a véllalkozasok mu-
kédéséhez biztesit majd korszer( és
méltd korulményeket. o
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Konghatechnolégiai folyamataink

z taldn nem meglepd, hogy egy 3000 gyermeket kiszolgélé gyermekétkeztetési f§z8konyhén naponta a
héztartési mennyiség tébbszordse keril felhasznéldsra — csak hogy néhany példat emlitsink:

* 1-1 &tlagos napon, amikor pérkélt szerepel az étlapon, 200 kg hist és 240 kg tésztat f8ziink

* almés nap esetén 3.000 db, azaz tébb mint 400 kg almét juttatunk el a gyermekek szdméra

* 1-1 reggeli esetén 180 kg kenyeret hasznélunk fel
* 900 liter levest és 900 liter f6zeléket f&ziink,

azonban az olyan apré konyhatechnolégiai fortélyok, melyekkel a f§z8konyha gérdilékeny miksdését tudjuk
el8segiteni, eddig rejtve maradtak. Eddig :) Mert most betekintést nydjtunk a szinfalak mégétti cselek és trikksk,

furfangok és fogasok vilagaba.

HOGY NEZ Kl EGY KONYHANK EGY NAPJA?

Gyermekétkeztetsként fontosnak tartjuk, hogy a lehe-
t8 legtdbb esetben friss alapanyagokkal dolgozzunk.
Konyhdinkra frissen, tisztitva, megfeleld méretire és
formdra végva érkeznek a zéldségek és a hisok. Az
ellatotti létszamtdl figgéen a fézés jellemzéen
4:00-5:00 kozott kezdédik konyhdinkon. A kony-
héra térténd megérkezést, és munkdbadllést (atsltozés,
ékszerek levétele, stb) kdvetéen munkatdrsaink dtveszik
a frissen érkezett pékdrukat és a tejtermékeket, majd el-
kezdik a kisétkezéshez az italok (forralt tej, karamella,
tea...) és a szendvicsek elkészitését (felvagottak adago-
l&sa, helyben készilt izesitett vajkrém &sszedllitésa, stb).
Bizonyos intézmények kifejezett kérésének tesziink ele-
get akkor, amikor a reggeli igyeletre érkezé gyerekek
szdméra a szokdsosndl kordbbi idépontra visszik ki az

ételeket, a tébbi intézménybe 7:00-8:00 kézétt érkez-
nek meg ételszdllitd kollégdink. A kiszdllitott kisétke -
zést az intézmény munkatdrsai csoportokra osztva
6sszedllitjiak és kiadagoljak a gyermekek részére.
A f8z8konyhén ezid3 alatt kollégdink a friss alapanya-
gokbdl megkezdik az ebéd elkészitését: 300 l-es istdk,
Rational siték és billenéserpenydk dllnak rendelkezé-
sikre, hogy a modern konyhatechnolégiai lehetésé -
geket kihaszndlva izletes és véltozatos ételeket ké -
szitsenek a gyerekek szédmara. Az elkészilt ételeket
intézményenként kiadagoljdk, majd 1 vagy 2 részletben
kiviszik — itt is a gyermekek napi rutinjét figyelembe véve
a bélcsédékbe és dvoddkba 11:00 kériil, mig az isko-
ldkba 11:30-12:00 kézétt érkezik meg az ebéd.

A melegentartds folyamata: ételeink t6bbsége 90°C-on (/, késziil el, és ezen a hémérsékleten keril &t a hé-
tarolé badellédkba. Szdllitds utén a tdlalds helyszinén melegentarté pultokba keriilnek, melyekben tovébbra is

75-80°C @ kozotti hémérsékleten marad az étel, mig a gyerekek tényérigban 70-75°C-o0s @ hémérséklets lesz
az ennivald.

A f&zést és kiszdllitast kdvetéen adminiszirdcids, illetve takaritési feladatok varnak kollégéinkra,
tovabba el8készitd folyamatokat végeznek a mésnapi menivel kapcsolatban.

TUded_ 2
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Az étlapirds a dietetikai osztdly és a terileti vezetsk mindennapjainak egyik legnagyobb kihivésa. Az étlapterve-  *7 ¢
zés az alébbi 3 f8bb szempont figyelembevételével trténik: of

* EMMI rendelet el@irésai (iskolas korosztalyra, napi 3x-i étkezés esetén, 10 élelmezési napra vonatkozélag) tébbek kézott

* 10 naponta szerepelien az étlapon hal * 2 adag gabona-alapy élelmiszert kell biztositani
* 10 naponta 1x szerepelhet b8 zsiradékban silt étel (rizs, pékdru, kslesgolyd, bulgur...), és ebbdl lega-
* 10 nap tekintetében 3 liter tej, vagy ennek megfeleld labb 1-nek teljes kidrlésinek kell lennie
kalciumtartalmy tejtermék biztositdsa * 10 napon beliil min. 3, legfeliebb 5 db tojdst kell adni
* az &sszenergiamennyiség legfeljebb 10%-a sz4r- (beleszamitandé az ételkészités sordn haszndlt tojés is)
mazhat hozzdadott cukorbdl * visszafogott izesités
* naponta 2 adag zdldséget vagy gyimélcsét kell * adott korcsoport szdmdra az el8irt napi tdpanyag-
biztositani (a burgonydt nem ide szamitva), ebbdl az értékek figyelembevétele
egyiknek nyersnek kell lennie * stb.
* kedvencek: paradicsomleves, rantott * leveseknél téreksziink arra, hogy ne kévessék az étlapon
his, bolognai spagetti, tejszines csir- azonos tipusu ételek egymast (tikrds-, siritett-, tejszines-, krém-
kemell tésztaval, tirégombéc, alapve- leves...)
téen sésabb izvildg o f8ételnél szintén a véltozatossdg a cél: fézelékek, szaftos tész-
* nem kedvelik: spendt fétt tojdssal, ton- tak, bé zsiradékban silt hisok, egytdlételek, raguk, szelethdsok,
halkrém, padlizsénkrém, teljes kiérlési édes-sos tésztaételek véltakoznak
pékaruk * konyha adottségai, lehetéségei, munkaszervezési sajdtossdgai

A visszajelzések nagyon fontosak szdmunkra, melyeket Késtoldasi naplékon gyditink. Ezeken a nyomtatott lapokon
nem csak 1-5-ig tudjdk az étkez8k értékelni az ételeket, hanem a népszeriségre is kériink osztdlyzatot, tovébba
a megjegyzés rovatban tovabbi észrevételek megtételére van lehet8ség. A kdstoldsi napldkon beérkezett vissza-
jelzéseket mind az étlaptervezéskor, mind pedig az egyes ételek f6zésekor hasznositjuk.




A Gyoéri SZC Méra Ferenc

Altaldanos Iskola bemutatdsa

Kisgyermekkorom Ota tandr
szereftem volna lenni, s
talan egyszer elérem az elér-
hetetlent...

Jot s joll Ebben dll a nagy
titok. Ezt ha nem érted,
Szénts és vess, s hagyjad
mdsnak az éldozatot.”

Fekete Szabolcs, igazgaté (Kazinczy Ferenc)

Gydii SZC Méra Ferenc Alt. Iskola

Intézményink 1973 szeptemberében nyitotta meg kapu-
it Gyér elsé lakotelepén, Adyvarosban. Iskolank névadéja
Méra Ferenc lett, akinek életmive idétalldan példaértékd
gyermeknek, felnéttinek egyardnt.

Biszkén mutatjuk a
hozzénk  latogatdk-
nak karzatos tornater-
minket, a 25 méteres
feszitett viztikrG uszo-
ddnkat, a tobb mint
20 000 kétetes kdnyv-
tarunkat, az iskolai ren-
dezvényeknek, kultura-
lis programoknak helyt
adé auldnkat, mely-
nek ékkéve a Kovdcs Margit Kossuth-dijas mivész, Gydr
diszpolgéra dltal készitett, varosunk térténetét bemutatsd 10
képbdl &llé kerdmiarelief.

Iskolénk pedagégusai a kezdetektél fogva arra téreked-
tek, hogy a mennyiségi igények mellett a minéségi oktatés
kévetelményeinek is megfelelienek. A ,méras” pedagégusok
kiemelt feladatuknak tartigk ma is az ifjisag egészséges élet-
médra nevelését, figyeltek és ma is figyelnek a szabadidé
tartalmas  eltltiésének megszervezésére. Kilonleges ese-
ménynek szdmitott a neves irokkal, ksltékkel, hazai és kilfsldi
sportolékkal valé talalkozas.

A szakmai igényes-
ség kezdetektdl fogva
mozgatérugdja volt a
,mords” szemléletnek.

Iskolank  tradicionali-
san fontos alapfeladata,
hogy biztos alapokat
adjon, felkészitse tanit-
vényait a fovabbtanulds-
ra a fehetséggondozds

jegyében, amelyeket a kezdetektd| kiegészitenek a szinvo-
nalasan moksds szakksrek, érdeklédési karsk (pl. néptanc,
képzémivészet, énekkar, sportksrok stb.).

A Méréban hagyomdnyosan hdrom parhuzamos osztalyt
inditunk évfolyamonként, melyek képzési rendszere a kovet-
kezd: az ,a" osztdly idegen nyelv( iranyultségy, a ,b" osztaly
digitalis és vizudlis kultora, mig a ,¢” osztdly sport iranyultsagu.

Buszkeséggel tolt el benninket, hogy iskolank egykori di-
akjai kdzil tobben a magyar sport kivals képviselsi leftek. A
+Mérésok voltak...” sportemlékfal létrehozdséval személyu-
ket példakent dllitiuk a mai ifjusag elé.

Intézményiink a kezdetektdl fogva maga mégétt tudhat-
ta a szil8k tdmogatdsat. A felajanlott segitséget (az iskola
szépitése, el6addsok tartdsa, kirdnduldsok szervezése) az
elismerten hatékonyan tevékenykedd sziil8i munkakdzss-
ség koordindlja.

Célunk az, hogy a hagyomanyos polgdri értékrend men-
tén kotelesség- és tisztelettudo, becsiletes, tudasvagyo, kre-
ativ fiatalokat neveljink. Sokat teszink azért, hogy didkja-
ink katédése erés legyen iskoldjukhoz, kialakuljon bennik a
,mords” tudat.



021 tavaszdn hozta nyilvanossagra a Kézétkezteték, és

Elelmezésvezetsk Orszagos Szévetsége (KOZSZOV),
a Magyar Nemzeti Gasztronémiai Szévetség (MNGSZ)
és a Nemzei Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) az
idei Kozétkeztetési Szakdcsverseny versenykiirasat. A Kézét-
keztetési Szakdcsverseny (KOSZ) a hazai kézétkezteték egy
meghatdrozé megmérettetése. Az eseménysorozat kilén-
legessége, hogy — ahogy a mottéjuk is mondja — Az Ut a
cél, azaz elsésorban nem a versengés, egymds legydzése
céliabdl hivtak életre, hanem azért, hogy a kézétkeztetési,
gyermekétkeztetési szakma szerepl8i egymastél tanulva, és
igy fejl6dve jobbndl jobb ételeket kindljanak ellatottaiknak.
Azzal, hogy egy kozos cél érdekében készilnek, terveznek,
alkotnak, és féznek a csapatok, valéban a szakmai fejlédést
helyezi a kézéppontba. A verseny sordn, az egyes fordulok
kozott lehetéség van a szerzett tapasztalatok alapjén a me-
nisor, a technolégia vagy a receptira vélioziatésara, igy 16-
kéletesitve a kinalt ételsort.

A 2021 /22-es Kozétkeztetési Szakdacsverseny témdja:

Farsangi ételek a hagyomény és megijulds jegyében.

z Eatrend Magyarorszag 3 fés csapata a kifrés heté-

ben elkezdte 6sszedllitani a 3 fogdsos ebédet, melynek
a kifras szerint tartalmaznia kellett sitétokot, fankot, és va-
lamely magyar tdjegység hagyomanyos farsangi ételsorat
kellett megidéznie.

Kollegdink a végsé megvaldsitasig szémos ételsort kipro-
baltak, melyek mindegyike megfelelt az eléirdsoknak, azon-
ban volt olyan étel, melyet a korlétozott talalési lehetéségek
miatt vettek ki a mentsorbdl, volt, amelyik esetén a verseny
egyik forduléjaban lefézendé 50 adag elkészitése left volna
tol nagy riziké a bonyolult technologia miatt, és olyan étel is

@

\ & * étellink az életink

volt, amelyet szine miatt cseréltek le. Munkatdrsaink az alabbi
menusorral indultak a versenyen:
* zoldségleves sitétokss palacsintametélitel
* kacsacombbal 15lt6tt pulykamell sitétokkel,
burgonyafelfiijttal és sutétokpurével
* Profiterol vaniligval, afonyaval és karamellel

Azonban az otletelés és tervezés szakaszaban t6bb étel
is felmertlt, melyek kozott volt sttétekss koleskrém hazi ba-
guette-en, bazsalikomos paradicsomleves  sajtchips-szel,
sUtstokkrémleves pirftott t16kmaggal, céklas burgonyaborzas
zoldfiszeres harcsasteakkel, sutétekss harcsatorta  burgo-
nyapirével és rozmaringos-medvehagymads zoldségekkel,
profiterolhattyd erdeigyimsles-éntettel, karamellkosdr... A hét-
rél hétre formalédd menusort a kozvetlen kollegak, illetve a
gaszironémiai csapat tagjai folyamatosan véleményezték, igy
tisztult le ny&rra a fenti menusor, mellyel csapatunk bejutott @
legjobb 12 versenyzé k&zé.

Foté: Csdrdds Ferenc
A képen balrél jobbra: Boros Jend szakdcs, Cegléd: Tamok Angelika szakdcs, Cegléd:
Sebestyén Istvdn konyhatechnolégiai és gasztronémiai koordindtor

Drukkoljunk egyitt a dént8ben 2022 tavaszdn a SIRHA-
Budapest rendezvényen az Eatrend csapatdanak!




A fold alél is elékeritjuk
a kilonleges alapanyagokat”

CégUnk, a Konszeg Kft. 1996 6ta szolgdlja ki part-
nereif tartés élelmiszeripari termékekkel. 2 telephely-
lvel rendelkezink: gyéri kézpontunk Gyér-Moson-Sopron,
Vas, Veszprém, illetve Komdrom-Esztergom megyét ldfia
el, mig székesfehérvari bazisunk a Fejér megyei parinerek
kiszolgdlasaért felel.

Cégink tagja és egyben résztulajdonosa az Furogasziro
beszerzési tarsuldsnak, mely hazai cégek dsszefogdsabdl
jott létre azzal a céllal, hogy a gydrtékat arra észténdzze,
hogy ne csak a multinaciondlis vdallalatok, hanem a kisebb
magyar cégek is kedvezd drakon vasérolhassdk meg az
alapanyagokat.

20 f6s cégink minden munkavallaldja elkstelezett abban,
hogy megrendel8&inket min&ségi termékekkel, az elvart szal-
litasi hataridére, kedvezé drakon szolgdliuk ki a megrendelt
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szarazdruval (tésztak, sa-
vanyusdég, liszt, cukor, tea,
zsemlemorzsa,  lekvar...).
Az Eatrend Magyarorszag
sz&dmdra elsédsorban gyéri
régiojukba szallitunk: gydri
és pdapai konyhdikra he-
tente t6bbszor viszink drut,
igy biztositva a folyamatos alapanyag-rendelkezésredllast,

és az optimalis raktarkészletet.

Megrendelinkkel — igy az Eatrend Magyarorszéggal is
- id&szakosan személyes egyeztetés soran kérink és adunk
visszajelzést az egyittmiksdésink folyamatairdl, melyek
sordn partnereink beszamolsdi alapjén az esetek tilnyomo
tobbségében maradéktalanul megfeleltink elvardsaiknak.
Orém olyan partnerekkel dolgozni, akik folyamatosan ke-
resik az innovativ lehetéségeket, igy a piocon Gjonnan
megjelend alapanyagokat. Nem ritka, hogy az Eatrend
dietetikusai egy Uj étel bevezetéséhez keresnek egy eddig
nem haszndlt alapanyagot, melyet a fold aldl is elékeritink
szdmukra :) (R)




