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KONYHATECHNOLOGIAI TERVFEJEZET

Alapveto uzemeltetési adatok

A konyha helyszine: 5435 Martfli, Majus 1 ut 19.

Az épitteté neve: Martfii Varos Onkorményzata

Az épittetd cime: 5435 Martfii, Szent Istvan tér 1.

Tervezési cél:
3 csoportos bolesdde épiiletben korszerli élelmezési szolgaltatast biztositd befejezd konyha

kialakitasa.

Az egységben tervezett befejezd konyha kapacitasa:

40 ételadag bolcsddés ellatasara 11 ételadag dolgozo ellatasra,

Dolgoz6i 1étszam:

A bolcsdde dolgozoéi koziil 2-3 6 fog részt venni az élelmezési folyamatokban.

Az élelmezés rendszere:

A  konyha szakember altal irdnyitott szervezett kozétkeztetési feladatot lat el,
gyermekélelmezést folytat. A készételek beszerzését engedéllyel rendelkezd f6zOkonyharol
végzik el. A kiszolgalas a csoportszobdkban torténik.

Reggeli, ebéd €s uzsonna foétkezések keriilnek ellatasra.

Melegkonyhas ételvalasztékot a kovetkezo ételcsoportok alapjan tervezziik:
e Levesek, © Fozelékek - Koretek, = Rakott, toltott ételek

e Aprohusbol készithetd husételek we Fott tészta alapt ételek, e Salatak
e Reggeli, tizérai, uzsonna készitmények helyben dsszeéllitva

e Friss zoldség, gylimdlcsaru

Uzemido:

A konyha lizemideje 6°°-16% kozotti id6szakban lesz meghatarozva.
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Talalokonyhai miiveletek folyamatabraja
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Tizorai, uzsonna készités, befejezé konyhai miiveletek:
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Mosogatas, gépek, eszkdzok, feliiletek tisztitasa, fertotlenitése
Hulladékok kezelése.
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Uzemeltetés technolégiai terv

A kozétkeztetési tevékenységet a kdvetkezd technoldgiai paraméterek figyelembe vételével

tervezzik:

Készétel beszerzés, beszallitas, atvétel

A készételek beszerzését az ellatd foz6konyharol végezziik el. A készételeket teljesen lezart
hétarolés termo edényzetbe helyezve, utastértdl elvalasztott rakterli szallitd jarmivel
szallittatjdk a konyhankra. A készétel atvételét a konyhdn végezziik el. Itt ellendrizziik a
késztermék hoémérsékleti, valamint érzékszervi paramétereit, valamint az &rukisérd
okmanyokon 1év6 hatarértékek teljesiilését. Az atvett készételeket a konyhdn talalhato

munkaasztalra/ taroldo zsdmolyra helyezve a talalas megkezdéséig taroljuk.

Gyiimoélcs mosas,

A bolcsddések ellatasaban fontos szerepe van a friss zoldség, gylimdlesaru rendelkezésre
allasanak. Ezaltal foként idényjellegi gylimdlcsoket, friss zoldségféléket szeretnénk

felhasznalni. A miivelet elvégzésére kiilon mosé helyet terveztiink.

Készétel kezelés, talalas,

A konyha moshatd padozattal, csempézett falfeliilettel, valamint padlodsszefolydval
rendelkezik. A készételeket a talalds elott ismételten mindsitjiik, sziikség esetén
ujrahdkezeljiik. Az ujrahdkezelések elvégzésére elektromos tizemti tlizhelyek (04; 05) allnak
rendelkezésre. Ezen kiviil mikrohulldmu siitd is biztositott. A télalas alatt sziikség esetén a
készételt melegen tartjuk, legalabb 65 °C on.

A hiitést igényld élelmiszereket (ivojoghurt, poharas tejtermék, egységcsomagolt teavaj),
késztermékeket (szendvics jellegli készitmények konyhakész alapanyagi, friss zoldség,
gylimdlcs, ételminta) szakositottan és hiitve taroljuk (13;14;15) felhasznalasig. A beszallitott
pékarukat talalasig fedett, jelolt tarold edényzetben tartjuk. Valamennyi készitménybdl a
talalas végeztével ételmintat vesziink, amelyet hiitdszekrényben tarolunk 5 °C alatti

homérsékleten.
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Mosogatas

A konyhatérben keriil elhelyezésre egy nagyméretli kétmedencés mosogatdé az ilizemi
edényzet mosogatasahoz.

A fogyasztoi edényzetet elkiilonitett helyiségben mosogatjuk.

A helyiségben moshat6 padozat talalhato padlodsszefolyoval, a falfeliilet csempézett.

A tanyérok, evoeszk6zok, poharak mosogatisara egy kétmedencés nagyméretli mosogatd
(22) all rendelkezésre. A tiszta edényzet tarolasara a tarold szekrényeket Iétesitettiink.
Iddbeni elkiilonitéssel itt keriil mosogatasra az ételszallitdo edényzet is.

A fogyasztoi edényzet mosogatasara foként gépi mosogatasi technologiat alkalmazunk.

A mosogat6 helyiségben hideg melegvizes kézmosasi lehetdség kialakitasra kertil.

Az itt keletkezd konyhai hulladékot a zart fedett edényzetben a talalasi id6szakot kdvetden
szallitjuk a hulladéktarold helyiségbe.

A mosogatok ala EME engedéllyel rendelkez6 zsirfogd egység telepitését tervezziik.

A zsirlevalaszté max. 12 Lt viztdl kisebb stirtiségli anyag levalasztasara képes.

Ez 3-4 heti lizemeltetést tud ellatni, ezt kovetden a zsirfogdt tisztitani, fertdtleniteni

sziikséges.

Szocialis helyiség- dolgozoi

A konyhén 2-3 f6 fog dolgozni. A konyhai munkavégzés megkezdése eldtt kdtelesek viselni
a talalashoz kiadott munkaruhét.

Az élelmezési feladatokban résztvevd személyzet a személyzeti szocialis helyiségeket
hasznalja. A konyhan csak érvényes egészségiigyi és munkakori alkalmassagi vizsgalattal
rendelkezd személy dolgozhat. A munkaruhédzatot az lizemeltetd biztositja. Munkahelyi
kockazatértékelés, munkaruha, véddruha juttatas, és orvosi vizsgdlatok rendjérél szolo

dokumentacio az tizemeltetOt terheli.

Ivoviz felhasznalas

A konyhan kizarolag csak ivoviz mindségli, (ami megfelel a 98/83/EK irdnyelvben
meghatarozott kdvetelményeknek) viz hasznalhat6 fel. A viz mintavételezését a gépészeti

szerelvényezést kovetden el kell végeztetni. Mintavételi csapok kijelolése sziikséges.
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Kiegészito tevékenységek, helyiségek,

Szennyvizkezelés

A keletkezd szennyvizet szennyviz csatorna halézatba vezetjiik.

Konyhai hulladékkezelés

A konyhan keletkez6 ételhulladékot a mosogatdkban elhelyezett zart tarold edényekbe
gyijtik, majd a konyhai hulladéktaroloba szallitjak, ahonnan engedéllyel rendelkezd,

hulladék artalmatlanitdsara szerzddott fél szallitja el.

A hulladéktarold moshat6 padozattal, csempézett falfeliilettel, padlo dsszefolyoval, és

vizvételi lehetdséggel ellatott.

Takaritas, fertotlenités

Eredeti csomagolasban, a talalé konyhdn kialakitott kiilon zart szekrényben (01) torténik a
tisztito €s fertotlenito szerek, valamint a takaritd eszk6zok tarolasa.

A takaritd eszkdzoket felhasznalasi tertiletiik szerint maradandé médon meg kell jeldIni.

A tisztitoszeres oldatokat tartalmazé vodroket, erre a célra kijeldlt faliktitnal kell kitiriteni.

A takaritasi feladatokat a Takaritdsi Utasitasban leirt kovetelmények teljesiilésének szem

elott tartasaval kell elvégezni.

Rovar és Ragcsaloirtas

A miiveletet engedéllyel rendelkezd alvallalkozd végzi el, akivel szerzddéses kapcsolat
biztositott. A konyha és a gazdasagi részleg napi védelmét elektromos rovarcsapdak

felszerelésével is biztositjuk.

Burkolatok- 6sszegzés

Padozat kialakitdsa: A konyha és kapcsolodd helyiségeinek padozata ellenalld kiviteld,
vilagos szinli, cstiszdsmentes legyen. A padozat és a fal taldlkozdsanal elhajlas legyen
kiképezve. A padozat mindenhol a padozatban taldlhatd csatornaszemek iranyaba lejtsen.
Falburkolatok: Legalabb 210 cm ig a fehér szintdl legfeljebb enyhén eltérd szinli csempe
burkolat keriiljon. A csempézetlen feliileteket fehér szinti festékkel kell ellatni.

Mennyezet kialakitdsa: A mennyezet festett, a mennyezetrdl lelogd gépészeti elemek nem

szennyezhetik az ételeket, élelmiszereket, azok konnyl takarithatdsdgarol gondoskodni kell.
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Kiegészito tevékenységek, helyiségek,

Megyvilagitas

A konyha ¢és kapcsolodd helyiségeinek megvilagitdsa alkalmas legyen az élelmiszerek
mindsitésére és az ott tervezett munkafolyamatok elvégzésére. A konyha és kapcsolodod
helyiségei [P 54 es védettségli zart fénycsoves ldmpatesteket javasolunk elhelyezni.

Az elszivé ernyd is rendelkezik vilagitd testtel, ennek lizemeltetését az elszivd vezérlésével

Ossze lehet hangolni.

Dohanyzas szabalyozasa

Az intézmény egész teriiletén tilos a dohdnyzés, valamint a kiils§ bejaratoktdl szédmitott
Otméteres kornyezetben. Nem jelolhetd ki dohdnyzéhely az egység zart légterii
helyiségeiben. Dohdnyzohelyet csak szabad levegdn, a bejarattdl 6t méterre lehet kijelolni.
A dohanyzasi korlatozassal érintett, valamint a dohdnyzasra kijelolt helyeket, helyiségeket,
felirat vagy mas egyértelmii jelzés alkalmazasaval - tlizvédelmi szempontl tilalom esetén

szabvanyos tilt6 tablaval, illetve piktogrammal - szembet{ind médon meg kell jeldIni.

Kézhigiénia

A konyan ¢és kapcsoldodo helyiségeiben hideg melegvizes kézmosok allnak rendelkezésre.

A kézfertStlenitd szer kombindlt hatast (baktericid, fungicid virucid) hatésu legyen.

A kéztorlésre hasznalt papir torlok tarolasara pedalos fedeles hulladékgyiijté edényt
biztositunk.

Martfi Bolcséde- Befejez6 konyha konyhatechnoldgiai leiras V1 -2018.02.09.




