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AZ ETTEREM TORTENETE, CELJAI

A Hatpottyds Etterem 2012-ben nyitotta meg kapuit Székesfehérvar kdzpontjaban.
Létrehozasanak személyes torténete van. Az ligyvezetd holgy csaladja azért vagott bele az
étterem megnyitasaba, mert lattak, hogy legkisebb lanyuknak — aki kdzépsulyos értelmi
sérult — a jol mikodod iskolarendszer utan nincsenek esélyei a munkaerdpiacon. Aggasztonak
talaltdk, hogy a munkahelyek nem fogadjak a fogyatékos embereket. Szerettek volna
valahogy segiteni a gyermekiikon, aki szeretett f6zni és nagyon ligyes volt a konyhaban. igy
jott az dtlet, hogy nyissanak egy éttermet.

Harom fontos dologra épitettek az étterem létrehozasakor:

1. Egészségkarosodott és fogyatékkal él6 személyek egyiitt dolgozzanak. Az id§
be is bizonyitotta, hogy a két csoport jol tud egyuttmikodni és dolgozni. Kiegészitik
és erbsitik egymast.

2. Helyi 6stermeldktdl vasarolnak, és friss alapanyagokat hasznalnak az ételek
elkészitéséhez. Mindent frissen készitenek el az idénynek megfeleléen. Példaul
tésztat gyurnak, beféznek, savanyitanak, szérpoket készitenek.

3. Részvétel a specialis szakképzésben. 2013-t6l egy helyi specialis szakiskolaval
van kapcsolatban az étterem, igy tankonyhaként is mikodik. Konyhai kisegit6
képzésben résztvevdk jarnak az étterembe gyakorlatra.

Ezeken felll fontos szempont volt a megalakulaskor az is, hogy olyan munkahelyet
hozzanak létre, ahol szeretnek az emberek dolgozni, ahol biztonsagban érzik magukat. Cél
volt az is, hogy az étteremben dolgozok értelmes munkat végezzenek és hosszu tavon
pénzt keressenek, hogy el tudjak magukat tartani, segitve ezzel az énall6 életvitellket.

Az elindulast két palyazat és rengeteg magantbke segitette. Az egyik egy EU-s palyazat
volt, amibdl a felujitasokat — és ennek részeként az akadalymentesitést — végezték. A masik
egy OFA-s palyazat, amibél a berendezés egy részét vasaroltak meg.

Az elsd 2-3 év nagyon nehéz volt, mert alig j6ttek a vendégek. Ugy tiint, hogy miikédnek az
elGitéletek a megvaltozott munkaképességli dolgozokkal szemben. A fennmaradast
segitette, hogy az épllet hasznalati jogat 10 évre ingyenesen megkaptak a Fejér Megyei
Onkormanyzattdl, aminek jogutddja a Fejér Megyei Kormanyhivatal is kotott veliik
szerz6dést. A kitart6 munkanak kdszonhetben ma mar sokan latogatjak az éttermet. A
fordulathoz nagyban hozzajarult annak a felismerése, hogy be kell bizonyitaniuk, hogy
jobban f6znek és kedvesebbek a pincérek, mint mas éttermekben. Az étterem jo hire szajrol
szajra terjedt, igy ma mar ugyanolyan elismert vendéglatéhely, mint a tébbi a varosban.

,,,,,,

gasztronémiaban érintett egyéb szerepl6k, igy nincs is sziukséguk marketingre. Példaul:
2017 decemberében két holgy ebédelt az étteremben — ettek ittak, kavéztak, desszertet is
fogyasztotta. Az étkezés végeztével jelezték, hogy a Magyar Turizmus Zrt-t6l érkeztek.
Megnézték a konyhat is, s mivel az is tetszett nekik, ajanlottak 6ket a Magyar Turizmus
Mindéségi Dijara, amit késébb meg is kaptak. Ez egy nagyon komoly szakmai elismerés. A
kitiintetésnek kdészénhetéen a Hatpottyds Etterem harom évig szerepel a Magyar Turisztikai
Ugyndkség altal ajanlott éttermek kozott.



FOGLALKOZTATAS

A FOGLALKOZTATAS JELENE

A Hatpottyds Etterem akkreditalt foglalkoztaté, f6 profija a napi meniikészités és
felszolgalas, valamint a rendezvényszervezés.

Az étteremben jelenleg 17 f6 foglalkoztatasa torténik. Akkreditalt foglalkoztatas keretében 15
fét, nyilt munkaerépiaci foglalkoztatasban pedig 2 f6t alkalmaznak. A megvaltozott
munkaképességl dolgozok kozul 5 f6 fogyatékkal él6, 10 f6 pedig egészségkarosodott
szemely.

A munkakorok a kovetkezok:

o sef

e szakacs

e étterem f6nok

o séf helyettes

e konyhai kisegité
o felszolgald

o takaritd

e Kkiszallito.

Az étterem részen egy miiszakban dolgoznak a felszolgalok. Feladatuk az asztalok rendben
tartasa — példaul a sotartok feltoltése és a vendégek kiszolgalasa. A konyhan két miszakban
zajlik a munka. A reggeli miszakban dolgozék elvégzik a f6zéshez szukséges
el6készileteket, és részt vesznek a talalasban. A délutani miiszakban dolgozék feladata a
mosogatas, a rendrakas és a masnapi el6készuiletek — példaul a zdldségvagas.

Mindenkinek megvan a heti beosztasa, igy elére tudjak, hogy kinek mikor kell dolgoznia, és
mi lesz a feladata.

A megvaltozott munkaképességii dolgozok foglalkoztatasat 1 f6 rehabilitaciés mentor
segiti, aki a személyes rehabilitacios tervek elkészitésén tul hivatalos jelentéseket készit,
szocialis Ugyeket intéz, és egyéni segitést, fejlesztést is végez. Ha valakinek nem valik be az
éttermi munka, annak is a mentor segit Uj, személyre szabott munkahelyet talalni.

Foglalkoztatas soran torekednek arra, hogy:

— arendezvényszervezeés keretein belll annyi munkat vallaljanak be, amennyit a
munkavallalék jo szivvel és erével el tudnak végezni;

— az uj munkavallalékat kelléen és a sajat tempdjukban betanitsak a feladatok
elvégzésére;

— adolgozdék tamogassak egymast.

A foglalkoztatottak létszama viszonylag stabil, jellemzéen egészséglgyi problémak miatt
szokott megszinni munkaviszony.

Az étteremben dolgozokon latszik a fejlédés. A munka hatasara 6nallébba valtak, jobb
kedviiek és a k6zbsség ereje miatt is fontosnak tartjak a munkahelyiket.



A foglalkoztatas j6 gyakorlatai

Jo gyakorlat — Képzés, tanulas tamogatasa

Fontos szakmai szempontnak tartjak a folyamatos fejlédést és tanulast. Az étterem egy-egy
dolgozdja minden évben meglatogatja a Gourmet Fesztivalt és részt vesznek a Sirha
Budapest szakkiallitason (nemzetkdzi élelmiszeripari kiallitas) is.

Jo viszonyt apolnak egy gasztroakadémiaval, ahol egynapos képzések keretein beldl
tanulnak Uj dolgokat — példaul a francia desszertekrél és a marhahus sttési technikairdl.

Partnerségi kapcsolatot épitettek ki tdbb neves étteremmel is. Ennek eredményeként a
Hatpottyds séfie lehetbséget kap arra, hogy a tdbbi séftél Uj modszereket (pl. talalasi
modokat) tanuljon.

Arra is van lehetéség, hogy az egyéni igényekre reagaljanak. Példaul egy munkatarsrol
kiderult, hogy nagyon finomakat sut. Beirattak egy képzésre, és most a desszertek készitése
a feladata.

Jo gyakorlat — Min6ségi, szezonalis ételek készitése

Az ételek és italok elkészitése soran tudatosan toérekednek arra, hogy azok friss
alapanyagokbdl késziljenek, és kivaldé mindségliek legyenek. Amit csak lehet, maguk
készitenek el — példaul tésztat gyurnak, beféznek, savanyitanak, és szorpoket készitenek. A
min&ségi alapanyagoknal figyelnek arra is, hogy azt helyi 8stermel6ktdl vasaroljak meg. A
heti menlU Osszeallitasanal fontos szempont az is, hogy mindig idénynek megfelel6 ételeket
készitsenek. Példaul télen csokitortat, tavasszal epertortat. Fontosnak tartjak a szinvonal
folyamatos fenntartasat, hogy a vendégek elégedettek legyenek, hiszen igy fog névekedni a
betérék szama. Megfigyelték, hogy szivesen jarnak hozzajuk kisgyermekesek is, mert tudjak,
hogy a Hatpdttydsben minden az, aminek latszik, €és aminek mondjak.

Jo gyakorlat — Sokszindi, integralt munkahely

Az étteremben egyltt dolgoznak egészségkarosodott, fogyatékkal él6 és nyilt piaci
munkavallalok. Az id6 igazolta, hogy ezek a csoportok jol tudnak egyutt dolgozni, tamogatjak
és fejlesztik egymast. Mivel az étteremben nap, mint nap sok vendég megfordul, igy az ott
zajlé munka — ha burkoltan is, de — érzékenyiti az oda betéréket.

Jo gyakorlat — Rendszeres eligazitas

A séf minden reggel tart egy csoportos tajékoztatast, ahol atbeszélik az aktualis étlapot,
mivel a pincéreknek tudniuk kell, hogy miben van allergén anyag, €s melyik étel hogyan és
mibél készul.

Jo gyakorlat — Rugalmas munkaidékeret

A legnagyobb elvaras, hogy a munka késziljon el, és legyen megfeleld mindségl — ezért a
munkaidd rugalmas. Mivel a dolgozék tulnyomd tébbsége megvaltozott munkaképesség,
gyakran eléfordul, hogy orvoshoz kell mennilk vagy egyéb lUgyeket intéznilk, amire csak



munkaidén belldl van lehetéséglk. Ezért négy honap alatt kell teljesiteni a kotelezé
oraszamot. A munkavallalék maguknak szamoljak a plusz és minusz 6rakat.

Jo gyakorlat — Harmonikus légkér

Az étterem Ugyvezet6je fontosnak tartja, hogy a Hatpottyds egy olyan munkahely legyen,
ahova 6réommel mennek be dolgozni, ahol a dolgozok kdzdsséget alkotnak, és segitik
egymast. Ugy gondolja, hogy sikeriilt egy nyugodt és kiegyensulyozott munkahelyi légkort
teremteni. Mindenki tudja, mi a dolga, és meg is tudja azt csinalni. Ha nem, akkor szdélnak,
mert tudjak, hogy lehet hibazni. A hibakat pedig kdzdsen kijavitjak.

A FOGLALKOZTATAS FEJLESZTESE

Az étterem vezetésének sokféle terve van a jovére nézve.

1.

Részben palyazati forrasbél (GINOP), a varosi 6nkormanyzat tamogatasaval fogjak
ellatni egy varosi specidlis altalanos iskola élelmezését. A Hatpottyds Etterem
dolgozoi fogjak elkésziteni az ott tanuld diakok tizéraijat, ebédjét és uzsonnajat.
Mindez 80-100 adag menut jelent majd naponta. Ehhez a tdbblet feladathoz 5 6 Uj
munkatars felvétele és Uj konyhai eszkdzdk, gépek beszerzése szikséges. Az Uj
munkavallalok is megvaltozott munkaképességliek lesznek.

Szintén palyazati forrasbol szeretnének az étterem épuletén belll 1étrehozni egy kis
pékséget. Ehhez 3 Uj munkatarsat vennének fel, akik kézil 2 f6 lenne megvaltozott
munkaképességl, egy f6 szakembert (pék) pedig nyilt munkaerépiaci
foglalkozatasban alkalmaznanak. A cél min6ségi alapanyagokbdl készild,
tartdsitoszer-mentes pékaruk el6allitasa. A termékekkel a sajat éttermikon kivul mas
éttermeket is szeretnének ellatni.

Tervbe van véve a teté felujitas, ezért cserébe pedig szeretnék megujitani ujabb
10 évre az ingyenes hasznalatrél sz6l6 megallapodast a Varosi Onkormanyzattal.

A melegebb id6szakokban kerthelyiséget is Uzemeltetnének, de ezt
engedeélyeztetési akadalyok miatt egyelére nem tudjak megvalositani.

Tavoli terv egy ujabb Hatpottyds Etterem nyitasa Budapesten.

TUDASATADAS

A Hatpottyds Etterem érommel fogadja az érdeklédd szakembereket elére egyeztetett
idépontban. Egy alkalommal maximum 3-5 fét tudnak fogadni.



Ugyvezeté:
Cim:
Telefonszam:
E-mail:
Honlap:

Fenntarto:

Foglalkoztatasi forma:

ADATOK

dr. Hermann-né Nagy Vera

8000 Székesfehérvar, Szent Istvan tér 9.
+36 22419 771

hatpottyos@gmail.com

www. hatpottyos.hu

Hatpottyds Nonprofit Kézhasznu Kift.

akkreditalt foglalkoztatas
nyilt piaci foglalkoztatas
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