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1. TECHNOLOGIAI MUSZAKI LEIRAS

100 -150 adagos reggeliz6konyha és melegité kialakitasa

Az éplletben a tervezett helyen korabban is konyha-étterem Gzemelt.
A szallas épuletben tartozkodok szamara a tervezési program szerint egy onkiszolgalo étterem kerdl

kialakitasra, amely biztositja helypen a reggeliztetést
melegitdkonyhaként zemel ebéd és vacsora idészakban.

Tervezési alapadatok:

- nagysagrendi fokozat: 100-150 ételadag / féétkezés

- konyhalzem jellege: melegit6- konyha éls reggelizé konyha ,

- kiszolgalas modja: onkiszolgald rendszerben

- ételvalaszték: reggeli: kontinental reggeli

ebéd/vacsora:
2-3 féle men,
3-4 féle frissensiilt
koretek
salatak
desszertek

- italvalaszték: presszokavé, tea, capuccino

palackozott uditéital / asvanyviz

- felhasznélasra kerlld alapanyagok:

Konyhatechnologia

ebéd és vacsora: készétel beszallitas
mirelit félkész és késztermékek
konyhakész csomagolt termékek
szarazaru, konzervaru

reggeli készitéshez:

csomagolt mirelit félkész pékaru
pékaru

friss salata /z6ldség

csomagolt felvagottak
csomagolt tejtermékek

6zonnal fertétlenitett tojas

valamint

készétel

beszallitassal
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A konyhatizem a reggelikonyha funkciot 1atja el, valamint készen hozott melegételek és el6készitett
vagy konyhakész alapanyagokbdl frissenstltek kiszolgalasara is alkalmas.

Aruatvétel, raktarozas

A konyhatzembe a készételeket és az alapanyagokat a foldszinti gazdasagi terilethez kapcsolodo
gazdasagi bejaraton keresztul szallitjak be.
Az aruk mennyiségi és mindségi ellenérzés utan szakositott raktarakba, hitotarolokba kertinek.

Szakositott raktarak:
Szarazaru raktar
takaritoszer tarold
hulladék - moslék tarold

Szakositott hiitott tarolas:
Mirelit aru mélyh(ité szekrények
felvagott hiitészekrény
tejtermék hiitbszekrény
ételminta hit6szekrény

Zoldség el6készitd helyiség kozvetlen kapcsolatl a gazdasagi folyosoval.

A zbldség elékészitdben a zOldségfélék mosasahoz 2 medencés +csepegtetds rm.
mosogatosorokat terveztink, csepegteto talcaval.
Az elbkészitési miveletekhez rm. munkaasztalt helyezink el.

Az elbkészitett termékeket zart csepegésmentes edényekben viszik be a féz6konyhaba, ahol
hitott fiokos asztalokban taroljak felhasznalasig.

A konyhaban ézonnal fertbtlenitett tojast hasznalnak fel.

Termelés:

A reggeli készitése helyben torténik, az alapanyagok szeletelése és talcakra készitése elkulonitett
munkateriileten torténik. A reggeli tojasételek készitéséhez fertbtlenitett tojast hasznalnak fel. A
friss zOldségek, gyimadlcs mosasa a zoldség elbkészitdben biztositott.

A pékaru részben frissen érkezik, részben helyben készll konyhakész mirelit alapanyagbdl.

Ebédre vagy vacsorara kozponti baziskonyhan készitik el a vendégek részére a menu jellegl
meleg ételeket — leveseket, féételeket, - melyet hdntartd edényzetben szallitigk be a melegit6
konyhéba .

A melegit6konyhaban az ételek atmelegitéséhez egy 4 égés tlizhelyt, 1 db f6z6zsamolyt, &s egy 10
talcas kombinalt légkeveréses sUt6-parold berendezést helyeziink, el.

A frissensllteket el6készitett, konyhakész alapanyagokbdl a f6zésorba telepitett sttélapon vagy
fritouban stik frissen a télalasi id6szak alatt.

A sutd blokk felett elszivd erny6t telepitlnk.
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A konyhai tertileten elkulonitetten terveztik az étteremben kiszolgéland6
reggeli készitéséhez az alapanyag hitoket és munkaasztalokat, szeletel6 gépet .
Talalas:
Az étteremben oOnkiszolgalo rendszerben terveztik a talalast.
A meleg ételeket a konyhai személyzet adagolja és adja ki a pultsorokon at, mig a salatékat,
desszerteket, egyéb hideg ételeket és italokat a kiilonbdz6 pultokbdl vehetik fel az étkezok.
A salatapultok és az étel kiado pultok felsé talalopolccal és leheletvédbvel felszereltek.
A talcakat a talalé teriilet bejaratanal elhelyezett tarolérdl vehetik fel az étkezdk, a szalvéta és
evOeszkoz taroldkat a pult végén helyezzik el.

A poharak kosarakban szintén a pult végénél talalhatoak.

Az ételeket a személyzet adja ki a télald és melegentart6 (bain-marie) pultokbol, melyekben az
ételeket taroljak a megfelelé hémérsékleten.

A talaléban tanyérkocsikban torténik a tisztaedények széllitdsa a kiszolgald terlletekhez, tarolasuk
a kocsikban illetve a talalopultok alsé taroloiban biztositott.

A helyiségben kézmosd és padlodsszefolyd betervezésre kertilt.
Mosogatas:

A szennyes edényeket az étterembdl levalasztott a télcalerakd terileten talcagydjtd kocsikon
helyezik el az étkezok.

A télcakocsikat a talcaleraké helyiséghez kapcsoldédd fogyasztoi edény mosogatd helyiségekbe
juttatja a személyzet.

A mosogatd személyzet szakaszos lizem(i mosogatogép segitségével mosogat.
A leszed6 pultnal a moslékot moslékot hulladékot fedeles edénybe gyiijtik. A fogyasztoi
edény mosogatobol zart edényzetben a hulladék taroldba viszik ki a hulladékot, ahonnan

szerzédéses elszallitoval naponta szallittatjak el.

A tanyér és pohar mosogatdgépek kosaras rendszerliek, a mosogatdgéphez egy szortirozd
asztalrész kapcsolodik.

A poharak mosogatasahoz kilon mosogatogépet alkalmazunk.
A mosogatogépek mellett 2 medencés kézi mosogatosort is telepitlink.
Mosogatas utan a tiszta edények visszakerlInek a talalé teriletekre.

A fogyasztéi edény mosogatdban a kocsi mosas kézi zuhannyal biztositott
A helyiségben kézmosoé és padlddsszefolyd betervezésre kerdilt.
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A konyhai edények lizemi edény mosogatoéja kozvetlen kapcsolatu a fézétérrel.
A mosogatokban a 3 fazisu mosogatast 2 medencés + csepegtetés rm. mosogatoésorral
tervezzik, kombinélt mosogatoszer hasznalataval.

A tiszta edényeket polcos allvanyon taroljak.
A helyiségben kézmoso és padldédsszefolyd betervezésre keriilt.

Személyzet szocialis blokk:

A konyhai Uzemeltetd személyzet részére egynemii szocidlis blokkot alakitunk ki a el6térrel,
oltézével, we-vel, zuhannyal. Az 6ltéz6ben elvalasztott, fekete-fehér 6ltdzdszekrényeket helyeziink
el.

Hulladék kezelés:

A konyhai hulladékot az elékészitbkben és f6z6térben elhelyezett hulladék tarold edényekbe
gy(ijtik - melyek léatnemeresztd zsakokkal béleltek-

majd az 6sszekotott zsakokban viszik le a hulladék taroldba.

A fogyaszt6i edény mosogatdbdl a moslékot/hulladékot miiszak végén zart edényzetben viszik ki.
A moslékot naponta szerzdéses elszallitoval elszallittatjak.

A hulladék taroléba hideg-melegvizes kézizuhanyozds mosot és padlddsszefolyét épitiink be.
Takaritas

A konyha és éttermi takaritas lekulonitett tarolt és jelolt kézi eszk6zokkel torténik.

A konyhai és éttermi teriletek takaritdsahoz takaritbeszkoz tarolokat terveztiink. A taroldban hideg-
melegvizes légbeszivos szeleppel ellatott falikutat helyezink el a vizvételhez, illetve

padlodsszefolydt épitiink be.

A takaritashoz hasznalt vegyszereket zarhatd faliszekrénybe taroljak a helyiségben.
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Kavézo:

- ital valaszték presszokavé, tea, capuccino
rostos, dobozos gyimolcslevek,
szénsavas Uditital / asvanyviz

- kiszolgalas modja: pulton at
porcelan és Uveg poharakban, tanyérokban

- mosogatas: pultba épitett mosogatdogéppel

A pultot nyitas el6tt a raktarbdl italokkal toltik fel.

A pultba hideg-melegvizes kézmosot, a kézmoso alatt hulladékladat épitiink be.

A poharak, csészék mosogatasa mosogatdgéppel torténik, tartalék mosogatés a fogyasztoi
edény mosogatoban biztositott.

2. Altalanos épitészeti, gépészeti, elektromos igények

Burkolatok

Az érvényes elbirasoknak megfeleléen a konyhaiizem helyiségeit konnyen tisztithato és
fertétlenitheté csiszasmentes burkolattal kell ellatni.

A helyiségek falazatat ajtd magasséagig (2,1 m ) csempével kell burkolni.

Az aruszallitasi utvonalakon 1évé falsarkokat élvédelemmel kell ellatni.

A helyiségekben legalabb 10 cm magas, moshat6 labazatot kell késziteni.

Nyilaszard szerkezetek:

Az aruszallitas, illetve vendégforgalom Utvonalaba esé ajtdknal kiiszobot alkalmazni nem
szabad.

Az ajtok méretezésénél a helyiségekben elhelyezésre keriilé berendezési targyak, technoldgiai
gépek méreteit figyelembe kell venni.

- Az EU. el6irasoknak megfeleléen a konyhalizem ételtermeléssel kapcsolatos helyiségeinek

valamennyi nyithat6 ablakara s(rl sz6vés( rovarvédd halét kell felszerelni.

Vizellatas:

A rendeltetési egységet ivoviz mindségl haldzati vizzel kell ellatni.

A technoldgiai terven feltlintetett kiont6ket, falikutakat tomlévéges légbeszivds, hideg-
melegvizes kifolyoszeleppel kell kivitelezni.

A kézmosdkat hideg-melegvizes csapteleppel kell felszerelni, a kézmosok mellett folyékony
szappan adagolét és papirtdrl6 tartot kell felszerelni.

A fix vizcsatlakozast igényl6 technologiai gépek, készllékek elé elzard szerelvény kell a
haldzatba iktatni.

Az allandé melegviz szolgaltatasrél — technoldgiai igényeknek megfelelé hémérsékleten —
gondoskodni kell.
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Csatornazas:

- Abelsé csatornavezeték kozcsatornaba kotése el6tt helyi zsirfogd — és
homokfogd létesitése szlikséges.

- Abelsé csatornavezetékek bontés nélkuli tisztithatdsagat biztositani kell.

Megvilagitas:
- Akonyhai helyiségek megvilagitasi eréssége az érvényes elGirasoknak megfeleléen
tervezendo.

Energiaellatas:

- Akiviteli tervek elkészitése soran az agazati szabvanyok, el6irasok maradéktalan betartasa
szikséges.

- Atervezés soran figyelembe kell venni az egyes helyiségek mindsitését. (Szaraz, idészakosan
nedves, nedves.)

- A h(itégépeknek csak az adott féelosztd teljes feszlltségmentesitése utan kell kikapcsolniuk.
Uzemeltetésiiket a konyhai helyiségek részleges ramtalanitasa esetén is biztositani kell.

- A konyhalzemhez tartoz6 azon helyiségekben, amelyek nedves, illetve id6szakosan nedves

Ty

tervezni.

Szellbzés:

- A gépi szell6zd berendezések tervezésekor gondoskodni kell a zajhatarértékek betartasaral.

- A konyhai blokk elszivo berendezését a tdbbi helyiség szelléz6 berendezésétdl fliggetlendl kell
kialakitani a siték, tlizhelyek és egyéb nagykonyhai gépek kdrnyezetében, tetd - gerinc folé
kivezetve.

- A fozbtérben 15-20 x-os légcsere, a  mosogatdokban 12-15 x-0s légcsere az egyéb
elékésztékben 8-10 x-es légcsere, a raktarakban 5 x-0s légcsere szlikséges.

A hiit6 taroldknal a hiitégépek hétermelését is figyelembe kell venni, ezekben a helyiségekben
10-15 x-0s légcsere szlksége

Tlzvédelem:

A konyhaban az elszivoerny6 alatti f6z6blokkban olajat, zsiradékot felhasznald, feldolgozé nagykonyhai
késziilékeknél, egy csoportba telepitett, készllékek dsszteljesitménye meghaladja az 50 kW-ot.

A vonatkoz6 OTSZ 54/2014. (XII. 5.) BM rendelet 14. mellékletében (63-as pontban) rendelkezik a t(izoltd
berendezés telepitésének kdvetelményeirl, amely szerint, a konyhai f6zéblokk feletti elszivoba — a
beépitett energiaérték alapjan - ANSUL t(izolté egységet kell szerelni.
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3. TERVEZOI NYILATKOZAT
Alulirott, Palainé Straub Agnes, mint a
Velence, Testnevelési Egyetem Tovabbképzé Kozpont

150 adagos konyhalzem kialakitasanak tervezéje kijelentem, hogy jelen technoldgiai terv a vonatkozd
szabvanyok és elbirasok alapjan valamint az épitési engedélyezési dokumentumok alapjan készilt,
azokat kielégiti.

a) atervezett épitészeti-mlszaki megoldas megfelel a vonatkozd jogszabalyoknak, altalanos
érvényl és eseti el6irasoknak, kulonos tekinetttel a

253/1997(XI1.20.) Korm rendelet, OTEK

62/2011(VI1.30), VM, a vendéglatd-ipari termékek elballitasanak és forgalomba
hozatalanak élelmiszerbiztonsagi feltételei

852/2004. EK .rendelet az élelmiszer higiéniardl,

b) a jogszabalyokban meghatarozottaktol eltérés engedélyezese nem szlkseges
c) az épitmény tervezésekor alkalmazott mliszaki megoldas az Etv. 31. § (2) bekezdés
c)-h) pontjaban meghatarozott kdvetelményeknek megfelel,

Budapest, 2017 februar hé.

Palainé Straub Agnes

technoldgus tervezd

épités egészségligyi és konyhatechnoldgiai szakérté
NK-101-0838
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Email: agnes.straub@gmail.com
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