
Ellátás és gazdálkodás tervezése a csapat élelmezési 
szolgálatban 

Gion Béla alezredes 

A korszerű és helyes táplálkozásra való törekvés - a néphadsereg személyi 
állománya élelem ellátásán túlmenően - mindinkább társadalmi problémává 
válik. Korunkra nemcsak az emberiség egy részének elégtelen élelmezése jel­
lemző, hanem a túltáplálás, az egyoldalú táplálkozás is, amely újabb kérdések 
egész sorát veti fel. 

A helyes táplálkozás fontos mind az egyén, mind a társadalom számára. 
Elősegíti a nyugodt, kiegyensúlyozott életmódot, ezzel a magas fokú, eredményes 
fizikai és szellemi munkát. Az életkörülmények lényeges meghatározójaként köz­
vetlenül hat a személyi állomány hangulatára, alapvetően befolyásolja a csapa­
tok harckészültségi fokát. 

A korszerű táplálkozás követelményeinek elterjesztése, az étkezési kultúra 
fejlesztése, a táplálkozás-tudomány eredményeinek gyakorlatba történő átülte­
tése általában lassú társadalmi folyamat. A téma időszersűégét - tehát az 
élelemellátás hatékony tervezési módjának kialakítását - e folyamat felgyorsí­
tásának lehetősége adja. Módszereink eszközök a tudományos alapokon meg­
nyugvó táplálkozás szolgálatában, mind az ételek tápanyag-összetételének javí­
tása, mind a helyes étrend kialakítása, a kedvezőtlen étkezési szokások vissza­
szorítása vonatkozásában. 

Az élelem ellátás nem kizárólag táplálkozás-tudományi kérdés. Szoros 
összefüggés áll fenn a táplálkozás szintje és a társadalmi-gazdasági fejlettség 
között. Ennek következtében a fogyasztói igények és a gazdasági lehetőségek 
közötti egyensúlyra kell törekedni. A katonai szolgálatot teljesítők élelem el­
látását társadalmunk kiemelten kezeli. Az egy főre jutó fogyasztás - és ezzel 
párhuzamosan a személyi állomány életszínvonala - a munka társadalmi ter­
melékenységének növekedésével párhuzamosan emelkedik. Élelmezési normáink 
ezért nem statikusak, értékük az idő függvényében dinamikusan növekszik. 

Az élelemellátás tervezése, a megközelítően optimális megoldások keresése 
a ható tényezők ismeretében sokoldalú, szövevényes feladat. A kérdés bonyo­
lultságát a következő alapvető összefüggések érzékeltetik. Az egyén objektív 
igénye tápanyagokra irányul, amelyeket - az egyén szubjektív igénye szerint 
készült - ételekkel biztosítunk. Az élelmezési ellátás anyagi folyamatában 
azonban az ételek általában végtermékként jelentkeznek, a gazdálkodási tevé­
kenységek során élelmiszerekkel foglalkozunk. Az ellátás pénznormán alapul: 
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ennek keretén belül kell kielégíteni az élettani igényeket a fogyasztási szoká­
soknak megfelelő ételekkel. 

Az elmondottakból adódik:, hogy az élelem ellátás tervezése során akkor 
járunk el helyesen, ha a felsorolt négy fázissal - tápanyagokkal, ételekkel, élelmi­
szerekkel és a pénzilletménnyel - folyamatosn számolunk. Erre a lehetőség is 
biztosított, miután a táplálkozástudomány fejlődése következtében ismertté vált 
mind az egyén tápanyag-szükséglete, mind az élelmiszerek tápanyag tartalma. Az 
élelmiszerekkel történő ellátás pedig a tényleges pénzforgalom útján valósul meg. 

A leírtakból logikusan következik, hogy az élelemellátás és gazdálkodás 
tervezéséhez táplálkozás-élettani, áruismereti és ételkészítési ismeretek, ilyen jel­
legű seg!dletek szükségesek. Ezek birtokában a tervezés, mint irányítási tevé­
kenység elvégezhető, de bonyolultsága, számolás igényessége közismerten magas. 

Ez adott indítékot a csapatszintű tervezés racionális szabályozására, terve­
zési táblázatok, segédeszközök kidolgozására, kiadására. 

A tápanyagellátási, élelmiszer és élelmezési felszerelés készletgazdálkodás 
tervezési folyamataival egy éves tcrvokmány: az élelmezési szolgálat ellátási, 
gazdálkodási terve foglalkozik. A naponkénti étkezések tervét - operatív jel­
lege miatt - egy másik tervokmány, a 10-15 napra készülő étlap tartalmazza. 
Mindkét okmány egy irányítási tevékenységhez tartozik. Közöttük fennálló szo­
ros kapcsolatot az 1. sz. táblázat szemlélteti. 

A tervezési folyamatról leírtak alapvetően egységszintre, hadkötelezettség 
alapján szolgálatot teljesítő sorállomány élelemellátására vonatkoznak. 

Az élelmezi szolgálat ellátási, gazdálkodási terve 

A személyi állomány élelmezési ellátása az éves ellátási, gazdálkodási ter­
ven alapul. A terv magába foglalja az élelmezési ellátás és gazdálkodás fő te­
rületeit, az élettani igények kielégítését, a pénz- és anyagi eszközök biztosítását. 
Tartalmazza a gazdálkodásra vonatkozó alapvető terveket, számvetéscket, elem­
zéseket és következtetéseket. 

A munka hatékonyságát szolgálja, hogy a terv~zés és a terv végrehajtása 
egységet alkot. Ebből eredően a tervokmányból mind a tervezés, mind a vége­
hajtás egyértelműen megállapítható, értékelhető. 

Az ellátási, gazdálkodási terv tartalmát illetően a következők szerint ta-
golódik: 

1. Alapvető célkitűzések, éves terv és havi munkaterv. 
II. Tápanyagellátás terve. 

III. Elelmezési pénzilletmény felhasználás terve. 
IV. Élelmiszerek beszerzési terve. 
V. Élelmezési felszerelések beszerzési terve. 

VI. Élelmezési költségvetési tételek terve. 
VII. Kisegítő gazdaság terve. 

A felsorolt témacsoportok általában több tervtáblát foglalnak magukba a 
következőkben leírtak szerint: 

Az I. témacsoportba három tervtábla tartozik. Az 1. rész az alapvető cél­
kitűzéseket tartalmazza, amelyek a parancsnok, a parancsnok hadtáphelyettese 
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és a szakmai elöljáró által meghatározott feladatok rövid felsorolásából állnak 
a következők szerint: 

- a harckészültség anyagi biztosítása; 
- törzsvezetési és csapatgyakorlatok, báziskiképzések élelmezésével kapcso-

latos teendők; 
- a személyi állomány életkörülményeit ténylegesen befolyásoló élelmezési 

feltételek, eszközök biztosítása; 
- készletgazdálkodási célkitűzések; 
- gazdaságosság érvényesítése, saját termelő tevékenység ütemezése; 
- az anyagi fegyelem megszilárdítására vonatkozó célok. 

A célkitűzések megvalósítása ugyanitt kerül szövegesen értékelésre. 
A 2. rész az éves terv, amely az alapvető célkitűzésekben és az éves fel­

adatokban foglaltak nagybani felbontásával a havi munkaterv alapjául szolgál. 
A már ismert feladatok hónap és nap megjelöléssel, az időben pontosan be 
nem határolható feladatok csak a hónap megjelölésével kerülnek feltüntetésre. 
Vezetésénél olyan rajztechnika alkalmazása célszerű, hogy mind a tervezés, 
mind a végrehajtás egyértelműen kitűnjön. 

A 3. rész a havi munkaterv, amely az éves terv részeként egy-egy hónapra 
készül, az éves terv időarányos részeit tartalmazza. A havi munkatervnek össz­
hangban kell lennie a parancsnok hadtáphelyettese havi munka- és ellenőrzési 
tervével. A havi munkaterv az élelmezési szolgálat napi tevékenységének alapja, 
elkészítésénél olyan részletesse"g alkalmazása célszerű, hogy mind a munka 
tervszerűség, mind a beszámoltatás biztosított legyen. 

A II. témacsoportba tartozik a 4. tábla, a tápanyagellátás terve, továbbá 
négy kisegítő tábla. Ezek segítségével történik a személyi állomány igénybevé­
teléhez szükséges átlagos energia-mennyiség kiszámítása, a biztosítandó tápanya.­
gok meghatározása. A ten.:tábla gyakorlatilag a tápanyag szükségleti norma 
megállapításának eszköze. 

E rész fontosságát kiemeli az a tény, hogy az élelmezési normában köte~ 
lező élelmiszer-kiszabat nincs. A norma pénzkcretén belül a személyi állomány 
többsége által kedvelt ételfogások kerülnek az étrendbe. A teljes napi étkezé­
sek tápanyagtartalma és kalóriaértéke azonban - havonkénti átlagban - be­
határolt. 

A személyi állomány részére naponként átlagosan 

60 gramm állati eredetű fehérjét, 
70-80 gramm növényi fehérjét, 
120-135 gramm zsírt, 
550-580 gramm szénhidrátot kell biztosítani 
3800-4100 kalória keretében. 

Ezzel a tápanyag-összetétellel a táplálékból felhasználható energiának 
14°/o-át fehérjék, 29°/o-át zsírok és 57°/o-át szénhidrátok fedezik. 

A tervezéseknél elvként szolgál, hogy az állati eredetű fehérje biztosítandó 
mennyisége az év folyamán állandó. A zsír-szénhidrát mennyisége és aránya 
pedig az időjárástól, igénybevételtől függően - az éves átlagon belül - havon­
ként ±5-10"/o-kal változhat. 

A felsorolt okok miatt a tervezésben figyelembe kell venni az állandó 
tényezők miatti energia igényt, amely az alapszükségletből, az állandó igénybe-· 
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vételi tényezőktől és az időjárási tényezőből áll. Továbbá a változó igénybe­
vétel miatti többletet. Az elsőként említett adatot a tervtábla első sora állandó 
adatként, az utóbbit az első kisegítő táblázat tartalmazza. Ezek szerint például 
laktanyai elhelyezésben a személyi állománynak 

január hónapban 4100-4300, 
július hónapban 3700-3900 

kalóriát kell biztosítani. 
A tervezés további menetében az ilymódon megállapított kalóriaértékhez 

tartozó tápanyag mennyiséget kell megállapítani és a tervben rögzíteni, a má­
sodik kisegítő táblázat szerint. Például: 4000 kalóriát 60 gramm állati eredetű 
fehérjéből, 75 gramm növényi fehérjéből, 130 gramm zsírból és 570 gramm 
szénhidrátból kell tervezni. llymódon megállapított kalória- és tápanyagérték 
szolgál az étlaptervezés alapjául. 

A terv végrehajtásától, tehát a tápanyag- és kalória biztosításról a hónap 
végén az étlap ad információt. A kapott adatok alapján el kell végezni a ka­
lória- és tápanyagellátás elemzését, meg kell állapítani a biztosítás mutatóját, 
hogy az ellátás értékelhető és minősíthető legyen. 

Az ellátás értékeléséhez a harmadik kisegítő táblázat egy pontszám rend­
szert tartalmaz. Kialakításakor a kívánt fogyasztási célkitűzések jutottak ér­
vényre. Magas pontszámmal értékeli például az állati eredetű fehérje ell.itást: 
100%-os biztosítás például 5 pontot, 110% 6 pontot, 120% pedig 8 pon­
tot ér. 90°/o-os biztosítás pont nélküli. Ezzel szemben alacsonyan értékeli a táp­
lálkozás-életteni szempontból kevésbé értékes szénhidrát ellátást. Például: 
100°/o-os biztosítás 4 pontot, 115°/o-os pedig O pontot ér. A tápanyag- és kalória­
biztosítás értékeléséhez kialakított pontozásos rendszer tartalmáról a 2. sz. táh· 
lázat tájékoztat. 

Az elért pontszám alapján - a negyedik kisegítő táblázat segítségével -
a havonkénti tápanyagellátás az alábbiak szerint minősíthető: 

0-13 pontszám = nem megfelelő, 
14-20 pontszám = megfelelő, 

21 pontszám felett = jó. 
A tápanyagellátás értékelését a következő példák szemléltetik: 

1. változat 

Havi átlagban I A biztosí------71 ~~--~ tás muta-
tervezve biztosítva tója 

Kalória 4000 3962 990/o 
Allati eredetű fehérje 60 g 61 g 1020/o 

Növényi fehérje 75 g 73 g 970/o 
Zsír 130 g 130 g 1000/o 
Szénhidrát 570 g 564 g 990/o 

összesen: 

A tápanyagellátás minősítése: JÓ. 

Elért 
pontszám 

8 

5 

3 
5 

4 

25 
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2. változat 

Havi 
tervezve 

Kalória 4000 

Allati eredetű fehérje 60 g 

Növényi fehérje 75 g 

Zsír 130 g 

Szénhidrát 570 g 

átlagban 

1 

biztosítva 

4405 
55 g 

80 g 

145 g 

640 g 

1 A biztosi-
tás muta-

tója 

1 
1100/o 

92°/o 

1070/o 
1120/0 

1120/o 

Elért 
pontszám 

5 

0 

0 

5 

0 

ö s sz e s e n : 10 

A tápanyagellátás minősítése: NEM MEGFELELŐ. 

Az első változat kiegyensúlyozott, tartalmas étkeztetésről informál. A táp­
anyagok aránya a kívánt értéket elérte, ennek alapján az ellátás jónak minő­
síthető. 

A második változat egy tipikusan kalóriacentrikus - még napjainkban is 
fellelhető - szemléletet tükröz. Az étkeztetésben a zsírdús ételek mellett az 
őrlemények (tészta, liszt, kenyér) túlzott felhasználását jelzi a szénhidrát és 
növényi fehérje biztosítás mutatója. A láthatóan mennyiségi törekvések pénz­
illetmény felhasználását is befolyásolták, csökkenie kellett az értékesebb állati 
termék fogyasztásának, ezzel értelemszerűen az állati eredetű fehérje bizto:ú­
tásnak is. Az ilyen gyakorlat az értékelési rend szabályai szerint: nem meg­
felelő. 

A III. témacsoportba tartozik az élelmezési pénzilletménnyel való gazdál­
kodás két tervtáblája. Az 5. az élelmezési pénzilletmény felhasználásának ter­
vét, míg a 6. az élelemezési gazdálkodás elemzését tartalmazza. 

Az 5. tábla célja az étlaptervezéshez egy főre napi átlagban ténylegesen 
felhasználható pénzösszeg meghatározása. A tervezés az előzó idószak gazdálko­
dásának alakulásából indulva adja az étlapban tervezhetó összeget, amely a 
naponkénti pénznorma összegétől - a kiképzési, gazdálkodási céloktól függően -
eltérhet. A tervezésnél egyetlen szabályt kell betartani: a havi illetmény-felhasz­
nálást 90°/o-nál alacsonyabbra tervezni tilos. 

Itt kell figyelembe venni gazdálkodás eredményét befolyásoló tényező­
ként a piaci árszint-ingadozásokat és a költségvetésen kívül javító tényező­
ket. Elsőként az előző év azonos időszakának elszámolóár különbözete, máso­
dikként a kisegítő gazdaság várható hozama jön számításba. 

A 6. tábla az élelmezési gazdálkodás elemzésének eszköze, mivel tartal­
mazza a személyi állomány élelmezésére fordított tényleges pénzilletmény fel­
használását, az illetményt módosító tényezőket: az elszámolóár különbözet ala­
kulását és a kisegítő gazdaság hozamát, végül a készletgazdálkodás jellemzőit. 

Az elemzés során a gazdálkodás adatai - a tárgyhavi pénzilletményhez 
viszonyítva - százalékos mutatókban kerülnek kifejezésre, amelyeket az előző 
táblánál, a következő időszak tervezésénél már figyelembe kell venni. 

A IV. témacsoportba az élelmiszer beszerzési-biztosítási tervek tartoznak. 
A 7. tábla a fogyó élelmiszer beszerzéseket, míg a 8. a nem csökkenthető 
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készletek cseréjéhez szükséges biztosítás tervezését szolgálja. E tervek az élelmi­
szer készletgazdálkodással, az anyagnyilvántartással és az igényléssel állnak 
szoros összefüggésben. 

A tervek segítségével a raktári fogyó- élelmiszerkészlet menny1sege és ér­
téke a kívánt szinten tartható. Ezekre épül a tartós élelmiszerek igénylése az 
ellátó élelmezési raktáraktól. Ez indokolja valamennyi központi biztosítású 
élelmiszer és egyéb anyag tételes felsorolását, továbbá a keretgazdálkodás kö­
rébe tartozó termékek (hús, hentesáru) feltüntetését. 

Régóta fennálló probléma oldódik meg a 7. táblával, mert lehetővé tette 
az igények tervezhetőségét az előző hónapok fogyási és készletadatainak figye­
lembevételével. A nem csökkenthető készletek cseréje folytán beállott esetleges 
készletnövekedéseknél vizuálisan érzékelteti a teendőket: a megnövekedett 
fogyókészlet tervszerű felhasználását, szükség szerint az adott termék vétele­
zésének szüneteltetését. 

A 8. tábla segítségével megfelelő ütemben, a tárolhatósági időn belül biz­
tosított a nem csökkenthető készletben levő élelmiszerek cseréje, azoknak a 
fogyókészletbe történő áttétele. 

Az V. témacsoportba az élelmezési felszerelési eszközök beszerzésének ter­
vezése tartozik. A 9. tábla az élelmezési felszerelési pénzilletmény évenkénti 
felhasználásának megtervezésére szolgál. Tételesen tartalmazza mind a kötele­
zően előírt, mind a megkötöttség nélkül beszerezhető fogyóeszközök, fogyó- és 
karbantartó anyagok szükséges, beszerzésre kerülő és ténylegesen beszerzett 
mennyiségét, feltüntetve a következő évre áthúzódó tételeket is. 

A tervezés realitását szolgálja, hogy a számszakilag kimutatható eszközhiány 
mellett mód van az év során várható elhasználódás, az előző évek tapasztalata 
szerinti veszteség figyelembevételére is. A hiány és a várható elhasználódási 
veszteség együttesen adja a beszerzendő mennyiséget, amely az éves pénzillet· 
ménykeret korlátain belül megvásárolható. A költségvetési fedezet hiánya miatt 
meg nem vásárolható beszerzéseket célszerű eleve a következő évre tervezni. 

A 10. részben történik az élelmezési felszerelési ga2dálkodás elemzése. Az 
illetmény felhasználáson túlmenően tartalmazza az illetménymódositó tényező­
ket, a hitelátcsoportosításokat is. 

A VI. témacsoport a költségvetés tervezését szolgálja. A két részből álló 
tervben elsőként a költségvetési igények megtervezésére kerül sor a meghatáro­
zott adatokkal és sorrendben, a Normafüzet segítségével. A 11. tervtáblát olyan 
részletességgel kell elkészíteni, hogy adatai megfeleljenek a pénzügyi szolgálat­
nak adandó igénybejelentésnek is. 

A terv második része az éves költségvetés végrehajtásáról informál. Élel­
mezési költségvetési tételenként tartalmazza mind a tervezett, mind a jóvá· 
hagyott előirányzatot, majd ezt követően a tényleges illetményt. Végül a pénz­
ügyi szolgálat szerinti tényleges költségvetési felhasználást, az átnyúló tételek­
ből és a takarékos gazdálkodásból adódó maradványt tartalmazza. 

A gazdálkodási terv utolsó témacsoportjába a kisegítő gazdaság tartozik. 
A 12. tervtábla segítségével történik a gazdaság tevékenységének összehangolása 
az élelmezési szolgálattal. A terv tartalmazza a működtetés költségeinek, hoza­
mának értékadatait, továbbá a személyi állomány étkeztetésének feljavítására 
fordítható pénzösszeget. A tervkészítés során az előző év adatainak ismereté­
ben kell megtervezni az éves tevékenységet. 
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E témacsoport tervére is vonatkozik az az általánosítható tétel, hogy mind 
az évi tevékenység fontosabb tervszámait, mind a teljesítés jellemző adatait 
az alapvető célkitüzéseknél rögzíteni szükséges. 

Etlaptervezés 

Az étlap a személyi állomány étkeztetésének, az élelmezési gazdálkodás­
nak alapja, egyben a csapat élelmezési szolgálat operatív terve. 

Az étlaptervezés alapos szakmai felkészültséget, tárgyi tudást, jártasságot 
igényel. A tevékenység során a gazdálkodási terv egyes fejezeteinél elmondotta­
kon kívül figyelembe kell venni: 

- a személyi állomány többségének étkezési igényét. Ezt sokoldalú és ál­
landó kapcsolat útján kell ismerni; 

a kiképzésből, az egység, intézet feladatából adódó követelményeket; 
- az ételkészítés személyi feltételeit, a szakácsok képzettségi fokát; 
- az ételkészítés tárgyi feltételeit, a konyha és étterem eszközellátottságát, 

annak színvonalát; 
- a beszerzés lehetőségeit, az idénycikkek piaci választékát és árát; 
- a személyi állomány egészségügyi helyzetéből adódó esetleges követel~ 

ményeket. 

Az egy-egy mondatban megfogalmazott követelmény bármelyikének kifej­
tése meghaladná e cikk terjedelmét. Fontosságuk miatt - remélhetőleg - helyet 
kapnak e folyóiratban. Ez oknál fogva a továbbiakban az étlaptervezési folya­
matról, annak az éves tervvel összefüggő részeiről lesz szó (1. táblázat). 

Az étlaptervezés során az ételrecept-gyűjtemény használatával biztosított a 
naponkénti étkezések pénzértékének, kalória- és tápanyagértékénck, továbbá a 
megrendelésre kerülő romlandó élelmiszerek mennyiségének viszonylag egyszerű 
megállapítása. E segédlet módot ad naponta az ételek névleges C-vitamin tar­
talmának meghatározására is. 

Az étlaptervezési folyamat első lépése a naponkénti étkezések ételfogásai­
nak meghatározása. Ezt követi a tervezési időszak egy napi átlagos élelmezési 
költségének összehasonlítása a gazdálkodási terv élelmezési pénzilletmény fel­
használás tervével. Amennyiben a pénzösszeg eltér a tervezhetőtől, étrend változ­
tatással szükséges az étlapot módosítani. 

Továbbiakban a tervezési időszak egy napra eső energia- és tápanyagbiz­
tosítási átlaga kerül összehasonlításra a gazdálkodási tervben foglalt tápanyag­
ellátási tervvel. Az egészségügyi szolgálattal együttműködve lesz megállapítva, 
hogy az étlapban tervezett energia- és tápanyagbiztosítás, továbbá bizonyos év­
szakokban a napi névleges C-vitamin tartalom megfelel-e a követelményeknek. 
Kedvezőtlen eltérésnél az étlap tervezetet - az előírt mutatók kölcsönhatását 
vizsgálva - módosítani szükséges. 

Végül szólni kell a többmenűs étkeztetés tervezéséről, amelyet az „Étlap­
étrend" okmányban kell rögzíteni. Ennek használata feleslegessé teszi a választ­
ható menük külön étlapokon történő tervezését. A választható ételeket azok 
megoszlásának arányában egy étlap tartalmazza. Példaként említem: A-B menü 
50-50 százalékos megoszlásánál a tervezett adatoknak felét kell venni. Más 
megoszlásnál (pl.: 70-30°/o) értelemszerűen módosul az arány. 
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E tervezési mód előnye, hogy a választható ételeknél a leírt módon terve­
zett anyagkiszabatokkal lehet a megrendeléseket leadni teljes létszámra. Az 
élelmiszerek utalványozása viszont - pontos létszám ismeretében - menünként 
külön-külön, konkrét adagszámokkal, teljes kiszabatokkal eszközölhető. 

* 
E cikk keretében a csapat élelmezési szolgálat ellátási-gazdálkodási tevé­

kenységének egyik lényeges folyamatát kíséreltem meg összefüggéseiben ismer­
tetni. A magam részéről fontosnak tartom, hogy e téma ezzel ne záruljon le, 
találjon visszhangot, folytatódjék e folyóiratban. 
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