11

Csongrád Város Polgármesterétől





Száma:08-3912-1/2017






Előadó: Pintér Józsefné 
Témafelelős: Vinczéné Dudás Katalin 
ELŐTERJESZTÉS

Csongrád Városi Önkormányzat Képviselő-testületének

2017. szeptember 28-i ülésére
Tárgy: Tájékoztatás Csongrád város gyermek –és diákélelmezésének helyzetéről
Tisztelt Képviselő-testület!
Csongrád Városi Önkormányzat Gazdasági Ellátó Szervezet látja el a településen a közétkeztetési feladatok nagy részét. A diákétkeztetés célja, hogy rendszeres, egészséges táplálkozást biztosítson a bölcsődés, óvodás, általános és középiskolás korosztály részére.

A többször módosított 37/2014. (IV. 30.) EMMI közétkeztetési rendelet részletesen szabályozza a menzákon adható ételek mennyiségét, összetételét. Korcsoportok szerint meghatározzák a napi energia-, fehérje-, szénhidrát,- só- és zsírbevitelt, amit folyamatosan ellenőriznek is. 

Személyi feltételek
A konyákon dolgozók megoszlása az alábbi:
4121


Élelmezésvezető



1

2223


Dietetikus




1

4129


Élelmezés könyvel



2

4131


Élelemraktáros



1

5134


Szakács




6

5135


Cukrász




1

7111


Húsfeldolgozó




2

8419


Ételszállító gk.vezető



3

9236


Konyhai kisegítő



16

Összesen:







33 fő

Az utóbbi időben a szakácsok száma folyamatosan csökkent, a nyugdíjazások következtében. Jelenleg két fő kötelező felmentési idejét tölti. Pillanatnyilag 3 üres álláshelyünk van, melynek betöltését próbáljuk megoldani. 

A diétás étkezés biztosításához a jogszabályi feltételeknek megfelelően dietetikus készíti az étlapokat. Két fő diétás szakácsot képeztünk, így a diétás ételek készítést szakképzett dolgozók végzik. 

Évek óta alkalmazunk közfoglalkoztatott munkavállalókat, hogy segítségükkel a diákok részére kulturált kiszolgálást tudjunk biztosítani. Az idei évben 4 fő konyhai kisegítőt foglalkoztatunk. Szeptembertől két közfoglalkoztatásból kikerült dolgozót GINOP-os támogatással tudunk foglalkoztatni, ami jelentősen kedvezőbb, mivel magasabb bért tudunk részükre biztosítani.  Nyári időszakban a diákmunkások foglalkoztatásával igyekszünk a szabadságolások miatt kieső dolgozókat pótolni. 2017-ben júliusban és augusztusban 2 diáklányt és két fiút dolgozott a konyhákon. A lányok elsősorban takarítottak, a fiúk a gépkocsivezetők rakodási munkájában vettek részt. 

Feladat ellátás helyszínei
A Gazdasági Ellátó Szervezet a közétkeztetést két főzőkonyhán és egy befejező konyhán látja el. A Sághy Mihály Szakközépiskolában található konyha 1000 adag étel előállítására nyújt lehetőséget. Erről a konyháról szolgáljuk ki az általános és a középiskolákat, valamint a vendég étkezőket. Jelenleg naponta 1000-1050 adag ebéd készül 12 fő konyhai dolgozó közreműködésével. Az ebéd elkészítése után a dolgozók a tálaló konyhákra mennek, hogy ott ki tudják osztani az ebédet. Helyben 2 fő marad, akik 120-150 főt ebédeltetnek. Illetve az ételhordós ebédeket kiadják.  
A konyha a hetvenes években került kialakításra, azóta jelentős felújítás nem történt rajta. Az épület állapota mára jelentősen leromlott. A tetőszerkezet beázik, a nyílászárók elhasználódtak, a vízvezeték, szennyvíz rendszer cserére szorul. A padló burkolat töredezett és többször pótlásra szorult. A nyílászárók fából készültek, az ablakok festése pedig hiányos. Az elektromos hálózat teljes felújításra szorul. A konyhatechnológia berendezések elöregedtek, elhasználódtak. Az idei évben a kedvezőtlen időjárás következtében többször beázott az épület. A legutóbbi két alkalommal már az iroda is, nem csak a mosogató és a húselőkészítő helyiség. Helyi vállalkozó közreműködésével pillanatnyilag sikerült a beázást megoldani. A csapadék víz elvezetése azonban nem teljesen megoldott. Két ízben volt csőtörés az épületben, mivel a falban lévő csövek teljesen elkorrodálódtak. A vízcsövek most falon kívülre kerültek. 

Az Önkormányzat jelentős saját forrás biztosításával 2015. óta a harmadik pályázatot nyújtotta be a felújításra. A jelenlegi pályázat hiánypótlása folyik. 

A Gazdasági Ellátó Szervezet másik főzőkonyhája Csongrád-Bokros, Bokros u. 29 alatt található. A konyha kialakítására 2005-ben került sor. A bokrosi konyha kapacitása 300 adagban van meghatározva. A Bökényi óvoda kivételével az  óvodások, a bokrosi iskolások, a szociális és vendégétkezők részére főzünk itt. Ez jelenleg 410 főt foglal magába. A konyhán a feladatokat 6 fő látja el. 

Az épület jelentősen korszerűbb, mint a másik konyha. A folyamatos technikai fejlesztésekre viszont itt is szükség lenne. A zsírfogó rendszer kialakítása az épült kivitelezésekor nem került kiépítésre. Mivel a városrészben nyomott szennyvíz rendszert alakítottak ki, így a szivattyú gyakran meghibásodik. 

A befejező konyha Csongrádon a Templom u.4-8. szám alatt található. Ez a Bölcsőde konyha, amely befejező konyhaként üzemel, itt készül a bölcsődések részére a menü. A feladatot jelenleg két fő látja el a konyhán. A két bölcsőde jelenleg egy helyen üzemel, mivel a másik épület felújítás alatt áll. A gyermekek létszáma jelenleg 34 fő. A létszám tavaszig általában emelkedik, mivel a babák beszoktatása folyamatos. 

A Gimnáziumban a tálaló konyhán jelenleg 80 fő étkezését biztosítjuk, a feladatot 2 fő látja el. A tálaló konyhák közül ez az egyik a legkorszerűbb, de javításra itt is szükség van. A konyhán lévő mosogatógép javíttatására most készíti a költség kalkulációt a szerelő, véleménye szerint még érdemes megjavítani. Nem beszélve arról, hogy egy új minimum 1,5 millió forint. 

A Szentháromság téri tálaló konyha 2012-ben került kialakításra, mindezek ellenére a berendezések itt is korszerűsítésre szorulnak. 2016-ban folyamatosan beázással küzdöttünk, amit sikerült megoldani. Az asztalok, székek a folyamatos javítás ellenére is kezdenek szétesni. A mosogatógép augusztus végén került javíttatásra. A Galli János Általános Iskola és Alapfokú Művészeti Iskola tanulói étkeznek itt, jelenleg közel 300 gyermek, akiket 4 fő konyhai dolgozó szolgál ki.

A Piroskavárosi Általános Iskolában lévő tálaló konyhán készítjük a tízórait és az uzsonnát az általános iskolások részére. Ez korábban a Sághy konyhán történt, részben az ebédlőben, amit a NÉBIH kifogásolt. A konyhán 250-260 fő ebédeltetése történik. A tízórai és uzsonna készítését 3 fő látja el, az ebédeltetéshez még egy kolléga érkezik, hogy zökkenőmentesen tudják megoldani a gyermekek ebédletetését. 

A Széchenyi István Általános Iskola, Alapfokú Művészeti Iskola és Kollégiumban lévő tálaló konyhán 120 fő diák étkeztetést biztosítjuk 2 fős személyzettel. Az iskolában általános iskolás korosztály részére kollégiumot biztosítanak, így részükre a reggeli és a vacsora is általunk kerül kiszállításra. A konyha felújítása itt is esedékes lenne, a felszereléssel együtt. Tavasszal a konyha egyik részé beázott, ami javításra került. 

Az ételszállítást a főzőkonyhákról a tálaló konyháinkba, és az óvodai tálaló konyhákra három gépkocsival oldjuk meg. A gépjárművek öregek és elhasználódtak. Az önkormányzat segítségével az idei évben lehetőséget kaptunk egy új ételszállító gépjármű beszerzésére, egy FIAT Ducatot vásároltunk, amelyet lemezburkolattal láttunk el, hogy az ételszállításra alkalmas legyen. Az új autó még meg sem érkezett, amikor a Nissan Vanette Cargo motorhibás lett. Az idei évben a Ford Tranzitra is nagyon sokat költöttünk, a javítási költség 571.000,- Ft volt.  A KIA Pregio idei javítási költsége 175.550,- Ft volt.  

HACCP rendszer üzemeltetése
A HACCP egy mozaik szó: Hazard Analysis Critical Control Point.

Magyar fordításban Veszélyelemzés, Kritikus Szabályozási Pontokon.

A folyamat során CCP (kritikus) pontok kerülnek meghatározásra, ahol az élelmiszerbiztonság veszélybe kerülhet. Ezeket a pontokat kell leszabályozni, egy a gyakorlatban is jól használható dokumentáció (naplók, jegyzőkönyvek) formájában a kézikönyvön belül.

A gyakorlatias szabályozás pontos, naprakész vezetésével, ami csupán napi néhány percbe telik, könnyedén észrevehető az élelmiszerbiztonságot esetleg veszélyeztető hibák és azok forrása. Ezek után érthető, hogy minden élelmiszerrel foglalkozó egységnek, vállalkozásnak kötelezően kell rendelkeznie HACCP kézikönyvvel, ami aktuális és az egységre valamint a tevékenységre szabott.

Az intézmény konyháira elkészíttettük a HACCP kézikönyveket, amelyek tartalmazzák az alábbiakat: 

· Veszélyek azonosítása, amelyeket meg kell előzni, ki kell küszöbölni, vagy elfogadható szintre csökkenteni
· Kritikus ellenőrzési pontok meghatározása ahol a veszély megelőzhető, kiküszöbölhető vagy elfogadható szintre csökkenthető.
· A Döntési Fa segíthet abban, hogy az adott veszély abban a folyamatlépésben kritikus ellenőrzési pont-e.
· Azoknak a határértékeknek, tűréshatároknak a meghatározása, amelyek a megfelelőt elválasztják a nem megfelelőtől, és amelyek alapján eldönthető, hogy a kritikus szabályozási pont a veszély megelőzése szempontjából „kézben van tartva”.
· Hatékony felügyeleti eljárások meghatározása és alkalmazása a kritikus ellenőrzési pontokra.
· A felügyelet megköveteli, hogy a kritikus ellenőrzési pontokra vonatkozó kritikus határértékeket szisztematikusan mérjük vagy megfigyeljük.
· Helyesbítő intézkedések meghatározása, amennyiben a felügyeleti rendszer kimutatja, hogy a kritikus ellenőrzési ponton eltérés tapasztalható.
· Amennyiben a mérések eltérést mutatnak az előre meghatározott kritikus határértékektől, azonnal be kell avatkozni a folyamatba.
· Független eljárások készítése, amelyekkel rendszeresen felülvizsgáljuk és igazoljuk, hogy a mérések hatékonyan működnek.
· Olyan dokumentációs és feljegyzés rendszert kell kialakítani, amely az élelmiszervállalkozás méretének és természetének egyaránt megfelel és megfelelő működést biztosít.
· A feljegyzéseknek teljes körűnek és naprakésznek kell lennie, hogy bizonyítékként szolgáljanak.
Hatósági ellenőrzés során a HACCP rendszer minden egyes lépésének dokumentáltnak kell lennie. A dolgozókat a kézikönyvek tartalmáról ki kell oktatni. A kézikönyvben meghatározott dokumentumokat a konyhákon vezetni kell. Az oktatást rendszeresen szeptemberben szoktuk megoldani, hogy az új tanévet mindig friss információkkal indítsuk. 

Mindezek ellenére időnként előfordul, hogy a dolgozók valamely szabályozott feladatot nem megfelelően hajtanak végre a napi munkavégzés során. A főző konyhákon és a tálaló konyhákon is van egy megbízott, aki a nyilvántartások vezetéséért valamint a feladatok elvégzéséért felelős. 

A feladat fontosságára való tekintettel augusztus hónaptól a dietetikus felügyelni a HACCP kézikönyvben meghatározott feladatok végrehajtását és a nyomtatványok kitöltését. 

A Vidékfejlesztési Minisztérium létrehozott egy higiéniai bizottságot, akik elkészítettek egy kiadványt „Útmutató a Vendéglátás és Étkeztetés Jó Higiéniai Gyakorlatához” címen, amely a legalapvetőbb feltételeket és szabályokat tartalmazza az élelmiszer feldolgozók, vendéglátók részére. A terjedelmes könyv fejezetekre tagolva, részletes útmutatást biztosít mind a jogszabályi háttérről, mind a betartandó élelmiszer-higiéniai szabályokról. A kiadvány a konyhákon rendelkezésre áll. 

Diákétkezés biztosítása
Ma a közétkeztetés fontossága megkérdőjelezhetetlen, hiszen az emberek több ételt fogyasztanak házon kívül, mint otthon. A közétkeztetés feladata az élelmezést igénybevevők táplálkozási igényeinek mennyiségi és minőségi kielégítése.

A közétkeztetés egy komplex terület, melynek egyik oldala a gazdaságos működés, a másik viszont a szociálpolitika, az egészségmegőrzés.

A 37/2014. (IV. 30.) EMMI közétkeztetési rendeletnek megfelelően szemléletformálás kell a közétkeztetésben, amihez a közétkeztetők, a szülők, a pedagógusok, és a gyerekek pozitív hozzáállására is szükség van. Annak ellenére, hogy ez a rendelet 3 éves türelmi idő után lépett hatályba az alkalmazása nagyon sok kérdést vet fel a mai napig. 

Az új ízek, ételek bevezetése kipróbálása kihívást jelent mindenki számára. Új ételkészítési technológiákat kellene bevezetni, aminek a technikai feltételi sajnos nem állnak rendelkezésre. Nem beszélve a közönségről, a gyermekekről, akiknek az új eddig nem kóstolt ízekre, ételféleségekre befogadónak kellene lennie.

A fenti rendelet nagyon sok korlátozást tartalmaz, szeretnék kiemelni néhányat, amely egy kis betekintést mutat a reformok terén.

A rendelet értelmében tilos a közétkeztetésben:

· a szénsavas vagy cukrozott üdítő

· magas zsírtartalmú húskészítmény felhasználása (30% felett)

· az asztalra só- és cukortartót tenni
·  sótartalmú ételport, sótartalmú leveskockát, sótartalmú ételízesítő krémeket, pasztákat "állományjavításon vagy ételízesítésen kívüli célra".
A közétkeztetésben a tejhez sem adható cukor, a teához is csak kevés, ezen kívül csökkenteni kell az ételekben a só mennyiségét, az előző évi mennyiség 10 százalékával. A bölcsődékben a gyerekek bő zsiradékban sült ételt, például sült krumplit, rántott húst nem kaphatnak. A hat évesnél kisebb gyermekek ételeibe sertés és baromfi zsír nem kerülhet. Étkezések között víz és ásványvíz adható, a 18 éven aluliak nem kaphatnak teán és kakaón kívül más koffeintartalmú italt. A rendelet értelmében tejföl és tejszín kizárólag ételkészítéshez használható fel, a tálalókonyhán nem adható az ételhez só, illetve cukor.
A közétkeztető által nyújtott étkezések korcsoportonkénti energiatartalma egy főre meghatározott energiaszükségleti értékek figyelembevételével a naponta biztosítandó, a tápanyagok biztosítása az életkornak megfelelően az élelmezés alapvető feladata. E szerint a közétkeztető köteles egész napos ellátás esetén a korcsoportonkénti előírt energiaszükséglet 100 százalékát napi három fő- és két kisétkezéssel, napi háromszori étkezésben az előírt napi energiaszükséglet 65 százalékát egy fő- és két kisétkeztetéssel, míg a napi egyszeri étkezés szolgáltatása esetén az előírt napi energiaszükséglet 35 százalékát egy ebéddel kell fedezni.

1. sz. melléklet.
A jogszabály értelmében egész napos étkeztetés esetén egy embernek biztosítandó: 

· legalább fél liter tej vagy ennek megfelelő mennyiségű kalciumtartalmú tejtermék, 
· négy adag zöldség - ide nem értve a burgonyát – vagy gyümölcs, ezekből legalább egy adag nyers formában, 
· három adag gabona alapú élelmiszer, melyből legalább egy adagnak teljes kiőrlésűnek kell lennie. 
A napi háromszori étkezésben:
· legalább 3 deciliter tej vagy ennek megfelelő mennyiségű kalciumtartalmú tejtermék,
·  két adag zöldség - ide nem értve a burgonyát – vagy gyümölcs, ezekből legalább egy adag nyers formában, 
· két adag gabona alapú élelmiszer – melyből legalább egy adagnak teljes kiőrlésűnek kell lennie – az előírt mennyiség.
A rendelet előírja azt is, hogy a közétkeztetőnek az étlapon fel kell tüntetnie minden étkezés energia-, zsír-, telített zsírsav-, fehérje-, szénhidrát-, cukor-, illetve sótartalmát, valamint az élelmiszerek jelöléséről szóló miniszteri rendeletben meghatározott allergén összetevőket. 
A részletes étlap a 2. sz. mellékletben szerepel.

Az étrend összeállítását az élelmezésvezető és a dietetikus végzi. Az ételek elkészítését, az étlap és a nyersanyag - kiszabati ív elkészítését, folyamatos vezetését az élelmezésvezető felügyeli.

Meghatározták a különböző korcsoportok számára mennyi a naponta szükséges energia bevitel és a különböző korcsoportok étrendjének milyen arányban és módon kell tartalmazni egyebek mellett húsokat, tejtermékeket, zsiradékokat, cukrot, gabona alapú élelmiszereket, zöldségeket és gyümölcsöket. A változatos étrend eléréséhez egy úgynevezett változatossági mutatót kell alapul venni, amelyet a leves-, hús-, főzelék-, és köretfélék gyakoriságából számítanak ki. A sokszínű, változatos nem gyakran ismétlődő ételsorokat tartalmazó étrend önmagában komoly biztosítékot jelent arra, hogy minden szükséges tápanyagot megkapjanak a gyermekek. 

Az étrend összeállításánál biztosítani kell, hogy 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. 

Az intézménynél a változatossági mutató 90 % és 100 % között alakult az idei évben, amelynek számítása a 3 sz. mellékletben látható. 

Napjainkban sajnos egyre több az étel érzékeny gyermek, részükre a diétás étrendet biztosítunk. Az ételelkészítésénél figyelembe vesszük, orvosi igazolás alapján a különböző diétákat. A 4. sz. melléklet mutatja a jelenleg alkalmazott diétákat. Az étlapok elkészítését dietetikus végzi. Két szakképzettséggel rendelkező diétás szakácsunk van, akik a szigorú feltételeknek megfelelően készítik a diétás ételeket. A technikai feltételekkel sajnos nem rendelkezünk, mivel teljes elkülönített módon kellene az ételek készítését végezni. A konyha felújítására benyújtott pályázat segítségével ez megoldható lenne. 

A napi étkezésben előforduló péksütemények, tejkészítmények ára fokozatosan emelkedett. Az óvodák esetében meg tudjuk oldani, hogy a tej készítményeket nagyobb kiszerelésben vásároljunk, mivel ott megoldható a kiadagolás, a gyermekek részére. Az iskoláknál a dobozos kiszerelést tudjuk biztosítani a gyermek részére, ami jelentősen költségesebb. Az étkezési normákat minden évben felül fogjuk vizsgálni.  

Az előírások között szerepel, és az egészséges étkezéshez hozzá tartozik, hogy tíz élelmezési napra vonatkozóan halat kell az étkezésekbe beiktatni minimum egy alkalommal. A halételek összeállítása nem egyszerű, mivel a jó minőségű halak igen drágák. A panírozott előkészített termékek olcsóbbak ugyan, de az összetételük, állaguk, időnként kifogásolható.

A húsok és a húskészítmények nem lehetnek 23%-nál magasabb zsírtartalmúak, ebből következően előtérbe kerülnek a baromfi húsok. A csirke esetében leginkább a mell szerepel az étlapon, mivel a csontos, bőrös húsokat a gyermekek nem kedvelik. A pulyka húsok is filézett formában kerülnek felhasználásra. A sertés húsok közül, a karaj, lapocka kerül az asztalra, amelyek nem az olcsó kategóriába tartoznak, még úgy sem, hogy esetükben az Áfa mértéke alacsonyabb lett.

Az élelmezési nyersanyagok beszerzése
Az nyersanyagok beszerzésére megállapodást kötöttünk több beszállítóval, hogy a szállításokat rugalmasan meg tudjuk oldani. 

Fontosabb beszállítóink az alábbiak:

	Szállító megnevezés
	Elérhetőség

	Jégszilánk Kft.
	6000 Kecskemét, Matkói út 18. 

	Szőke és Társai Kft.
	5600 Békéscsaba, Almáskerti Ipari Park 18.

	Ozirisz Kft.
	5000 Szolnok, Nagysándor József u.36.

	Börmy Kft.
	1078 Budapest Rottenbiller utca 44. fszt.

	METRO Kft.
	2014 Budaörs, Budapark, Keleti 3.

	Seamaster Products Kft.
	4033 Debrecen, Sámsoni út 5km

	Dél-Gasztro Kft
	6725 Szeged, Kenyérgyári út 2.

	BUSA Kft.
	6100 Kiskunfélegyháza, Molnártelep X.ker. 88/B

	Galla Társas Kft.
	6900 Makó, Liget u.7.

	Lantos termelő és ker Kft.
	5100 Jászberény, Csáki utca 1.

	Sajt Kalmár Kft.
	3572 Sajólád, Kossuth L.u.9.

	Gasztrona Trade Kft.
	6630 Szabadság u. 26.

	Tisza Élelmiszer Kft.
	6640 Csongrád, Szegedi út

	Félegyházi Pékség Kft.
	6100 Kiskunfélegyháza, Szegedi út 61.


A zöldségek, gyümölcsök beszerzése, őstermelőktől történik, amikor lehetőség van rá. Így tudjuk biztosítani, hogy friss áru kerüljön a diákok asztalára. A téli időszakban a friss zöldség gyümölcs beszerzése fokozott nehézséget jelent, és általában magasabb árat is.

Az őstermelőktől 2017 évben az alábbi értékben kerültek beszerzésre zöldségek, gyümölcsök.

Összesen:






936.510,- Ft

A Start Munka Mezőgazdasági Mintaprogram keretében a Városellátó Intézmény által előállított termékek, térítésmentesen kerülnek átadásra a diákétkeztetés részére, hogy a diákok változatos étkeztetését segítsék.

2017. év folyamán az alábbi termények kerültek átadásra a konyha részére:
	Megnevezés 
	Mennyiség  kg.

	Tönkölybúza
	100

	TV paprika
	407

	vöröshagyma
	78

	paradicsom
	205,5

	burgonya
	113


Gyermekétkeztetés intézményi térítési díjának meghatározása 
A 1997. évi XXXI. tv. a gyermekek védelméről és gyámügyi igazgatásról szóló törvény 146-151. §-a rendelkezik a térítési díjak megállapításáról. A gyermekétkeztetés intézményi térítési díjának alapja az élelmezés nyersanyagköltségének egy ellátottra jutó napi összege.
2016. évre vonatkozóan korcsoportonként, több időszakban megvizsgáltuk a nyersanyag felhasználást. Megállapítottuk, hogy az óvodások és az általános iskolások esetében túllépés figyelhető meg, ami abból adódik, hogy az élelmiszer árak fokozatosan növekedtek, a norma pedig nem változott az utóbbi 4 évben. Nagyon fontos az élelmezési nyersanyagnorma nagysága, hisz ez nagymértékben befolyásolja az ételek mennyiségét és minőségét. Az élelmezési norma nincs központilag meghatározva. Így az étkezési normák településenként igen nagy eltérést mutatnak, mindezek következtében a térítési díjak is jelentős szóródást mutatnak. 

Intézményünknél 2017. március 1-től a térítési díjak 12%-kal emelkedtek. A jelenleg érvényes térítési díjakat a 5. sz. melléklet tartalmazza. Az áraink a környező településekhez viszonyítva még mindig nagyon kedvezőek. Az étkezési normákat minden évben felül fogjuk vizsgálni, hogy az esetleges emeléseket fokozatosan tudjuk megoldani. 

A diétás étkeztetés biztosításához szükségünk lenne többletforrásokra, mivel ezek az élelmiszerek jelentősen drágábbak, mint az átlag. Az érzékeny gyermekek részére összeállított nyersanyag szükséglet, 9-18 %-kal magasabb. Ezt a költséget a szülőkkel szemben nem célszerű érvényesíteni, hiszen számukra az érzékeny étrend biztosítása egyébként is jelentős megterhelést jelent. 

Ezért a diétás étkeztetés biztosításához szükségünk lenne többletforrásokra. 

Térítési díjak beszedése
A térítési díj beszedését az általános iskolákban dolgozó gondnokok végzik, megbízásos jogviszony alapján. A Galli János Általános Iskolában, a középiskolákban, az óvodákban és a bölcsődékben saját dolgozóinknál lehet a térítési díjat fizetni. 2015-ben bevezettünk az „Erzsébet utalvánnyal” történő fizetés lehetőségét, ami sokak számára kedvező volt. 2016-ban összesen 673.000 Ft térítési díjat fizettek meg Erzsébet utalvánnyal a szülők. Továbbá lehetőség van azonnali beszedési megbízással, átutalással és csekkel is fizetni, hogy ezzel is könnyítsük a szülők terheit. A gondnokok e-mailben elküldik a szülők részére a havi térítési díj összegét, hogy a fizetés még rugalmasabban történhessen. 

Mindezek ellenére még mindig van olyan szülő, aki rendszeresen nem fizet. 
Az elmúlt évben nagyon sok felszólítást készítettünk a szülők részére, ennek eredményeként csökkent a térítési díjak kintlévősége. Az idei év tavaszán az iskoláknál fennálló kintlévőségek listáját átadtuk a Szociális és Lakásügyi Csoport részére, akik a tartozással rendelkező szülőket személyes egyeztetésre kérték. Mindezek eredményeként a 2017. március 31. napján fennálló 4.167.138,- Ft térítési díj hátralékok, az alábbiak szerint csökkentek. 

	2017. augusztus 31. 
	

	INTÉZMÉNY
	HÁTRALÉK

	Piroska városi iskola 
	578.015,-

	Galli János iskola
	742.845,-

	Széchenyi iskola
	245.000,-

	Bokrosi iskola
	614.485,-

	Sághy M. szakközép.
	369.295,-

	Gimnázium
	163.840,-

	Kollégium
	190.065,-

	Óvodák (Bokoros)
	26.950,-

	Összesen
	2.930.495,-


A későbbiekben térítési díjak behajtását fizetési meghagyással, illetve bírósági úton fogja érvényesíttetni a fenntartó a Csongrád Városi Önkormányzat. 
Szünidei étkezés
2016 –ban változott a szünidei gyermekétkezés, a Gyermekek védelméről és a gyámügyi igazgatásról szóló 1997. évi XXXI. törvény 21/C §-a alapján. 
A települési önkormányzat a szünidei gyermekétkeztetés keretében a szülő, törvényes képviselő kérelmére a déli meleg főétkezést

-
a hátrányos helyzetű gyermek és a rendszeres gyermekvédelmi kedvezményben részesülő, halmozottan hátrányos helyzetű gyermek részére ingyenesen biztosítja, és

-
a fentieken kívül további gyermekek, így különösen a rendszeres gyermekvédelmi kedvezményre jogosult gyermekek részére ingyenesen biztosíthatja.

-
a bölcsődei ellátásban, óvodai nevelésben részesülő gyermekek számára a bölcsődei ellátást nyújtó intézmény és az óvoda zárva tartásának időtartama alatt valamennyi munkanapon,

-
az iskolás gyermekek számára a nyári szünetben legalább 43 munkanapon, legfeljebb a nyári szünet időtartamára eső valamennyi munkanapon, valamint az őszi, téli és tavaszi szünetben a tanév rendjéhez igazodóan szünetenként az adott tanítási szünet időtartamára eső valamennyi munkanapon köteles megszervezni, és ennek keretén belül a szülő, törvényes képviselő kérelmének megfelelő időtartamban az adott gyermek részére biztosítani.
Mindezeknek megfelelően szünidei étkezést a normatíva igénylés alapján a hátrányos és halmozottan hátrányos helyzetű gyermekek részére biztosítottunk a szünidőben az alábbiak szerint.

2016-ban 54 fő 

2017-ben 59 fő. 

A rendszeres gyermekvédelmi kedvezményben részelülők részére az önkormányzat által térítetten 

2016-ban átlagosan 75 fő gyermek  
2017-ben átlagosan 57 fő gyermek részére biztosítottunk szünidei meleg főétkezést.

A szünidei étkezést a Szentháromság téri tálaló konyháról oldottuk meg. A szülők az esetek döntő többségében az ebédet ételhordóban haza szállították. 
Bevételek és kiadások alakulása

Gyermekétkeztetésre 2017-évre 98.326.232, Ft-ot állami normatívát igényeltünk összességében.

Az étkezés főbb adatai 

intézmény

ingyenes 
50%-ot fizet

100%-fizet
összesen

bölcsőde

  44




   9

  53

óvoda


340




  58

398

ált. iskola

283

146


337

766

középiskola

  10

  32


  23

  65

kollégista

    6

  12


  15

  33

Összesen

683

190


442

1315

A fenti táblázatból jól látszik, hogy az ingyenes étkezésben részesülők száma igen magas, 52%. Az ötven százalékot fizetők aránya 14 % és a száz százalékot fizetők aránya 34%. 

A hátrányos és halmozottan hátrányos helyzetű gyermekek száma 52 fő, akiknek szünidei étkezésére 2017-ben normatívát igényeltünk, melynek összege 1.107.738 Ft.

A térítési díjbevételek időarányosan 50%-ban teljesültek, a hátralékok folyamatosan csökkentek, de még mindig jelentős a kintlévőség. 

A bevételeink alakulását jelentősen befolyásolták az alábbiak: 

· A bokrosi városrészben a szociális étkezők részére márciustól a helyi konyháról biztosítjuk az ebédet. 

· 2016-ban az iskolák pályáztak Erzsébet táborok szervezésére. A pályázatok alapján egy-két hetes táborokat tartottak az iskolákban. A táborok étkezését intézményünk biztosította. Az idei évben az Erzsébet Táborok pályázatait kibővítették, így a Piroskavárosi Szociális Család-és Gyermekjóléti Intézmény is pályázhatott táboroztatásra. A tábor nyolc héten keresztül működött változó létszámmal. Napi négyszeri étkezést biztosítottunk részükre, ami 697 fő ellátását jelentette. A visszajelzések alapján a diákok elégedettek voltak. 
· A Csemegi Károly könyvtár az iskolákkal karöltve szintén pályázott az Erzsébet tábor szervezésére, esetükben 4 hetes táborozás valósult meg összesen 259 fő részvételével. 

· Az elmúlt évekhez hasonlóan az idén is volt kick-box tábor a Sághy Mihály Szakközépiskolában, melynek keretében négy héten keresztül biztosítottunk étkezést az edzőtábor résztvevői részére. 

· A városi, önkormányzati rendezvények étkezésének lebonyolításában is részt vettünk. Csak néhányat említenék: A pedagógus napi megemlékezés, Semmelweis nap, Tánc és zene fesztiválon fellépő csoportok, a Körös -Toroki Napok idején a szolgálatot teljesítő rendőrök és mentősök ellátása. 

A kiadásaink jelentős részét az élelem számlák jelentik. Annak ellenére, hogy ÁFA változás történt az élelmiszerek ára fokozatosan emelkedik. Ami már most látszik az elkövetkező időszakra vonatkozóan, hogy a tej, és a tejtermékek ára jelentős emelkedést mutat. 

Igyekszünk a szakmai elvárások és a pénzügyi lehetőségek közötti összhangot megteremteni.
A közétkeztetés egy sor szakpolitikai terület vendéglátás, közegészségügy, gyermekjólét, kereskedelem, táplálkozás egészségügy és dietetika, környezetpolitika és fenntarthatóság keresztmetszetében működik, ezeknek az elvárásoknak igyekszünk megfelelni.
Kérem a Tisztelt Képviselő-testületet, hogy a beszámolót vitassa meg és azt fogadja el.
Határozati javaslat
Csongrád Városi Önkormányzat Képviselő-testülete megtárgyalta és elfogadja a „Tájékoztatás Csongrád város gyermek-és diák élelmezésének helyzetéről” című előterjesztést.
Bedő Tamás

polgármester

Csongrád, 2017.09.20.

Erről jegyzőkönyvi kivonaton értesítést kap:

1. Képviselő-testület tagjai

2. Gazdasági Ellátó Szervezet

3. Jegyzői Iroda Szociális és Lakásügyi Csoport 

4. Irattár
