
 1.  KONYHATECHNOLÓGIAI LEÍRÁS  250 ADAGOS TÁLALÓ (VAGY MELEGÍTŐ) KONYHA  KIALAKÍTÁSÁHOZ  Csorog, Kossuth Lajos utca – 1864/10 helyrajzi számú telekre építendő Általános Iskola  Megrendelő: Egyházmegyei Katolikus Iskolák Főhatósága                     2600 Vác, Migazzi Kristóf tér 1.,  Postacím: 2601 Vác, Pf. 87  Konyhatechnológus tervező:   Kovács Gyula 3916 Bodrogkeresztúr Kossuth út 114.                    Tervezési alapadatok  1. Létesítmény megnevezése: Iskolai közétkeztetést ellátó egység  2.   A konyhaüzem jellege: Tálaló (vagy melegítő) konyha   3.   Nyersanyagok: Fogyasztásra kész ételek. Tisztított zöldség, friss – gyümölcsök.  4.   Az étkeztetés jellege: Tízórai, Ebéd, Uzsonna.  5.   Az értékesítés jellege: Átadópultos  6.   Ételválaszték: Leves és főétel.  7.   Konyha kapacitás: Főzőkonyha ~250 fő  8.   Dolgozói létszám: Maximum 4 fő  9.   Műszak: 1 műszak  10. Heti üzemelési napok száma: 5 munkanap  11. Épület elhelyezkedése: Lakóövezet, udvari kapcsolattal, árufogadás földszinten.  12. Helységek: Tálaló (vagy melegítő) konyha, mosogató helyiségek, szociális helyiségek.  13. Energia hordozó: Gáz és elektromos áram     Technológiai leírás   A tervezett beruházások magvalósulása után: A tálaló (vagy melegítő) konyhán 250 adag/nap adagszámban történik ételkiadás.  A közeli központi főzőkonyhából érkező kész ételeket szolgálják ki, melyhez a személyi és tárgyi feltételek biztosítva lesznek. Az étkeztetést végző egységben a helyiségek kialakítása, mérete megfelel a bennük folytatni kívánt tevékenységnek.         A helyiségek kapcsolata és az időbeni elkülönítés biztosítja a tiszta és szennyezett műveletek elkülönülését. 



    2.    1.Szállítás  A kész ételek kizárólag megfelelő működési engedéllyel rendelkező főzőkonyhából történik.  A kész ételeket kizárólag HACCP rendszernek megfelelő edényzetben, zárt rakterü, élelmiszer-szállítás céljára kiképzett járműveken szállítják.     2. Átvétel  A konyha részére érkező kész ételek a gazdasági bejáraton keresztül kerülnek az épületbe.  A beérkezett kész ételeket a melegentartó pultokba, hűtőbe helyezik.  A szállítás programozott, napi igényeknek megfelelő mennyiségben.  A szállítás módja csomagolt, illetve zárt edényzet, az ételek jellegétől függően.  Az kész ételek átvétele során a megbízott dolgozók gondoskodnak azok élvezeti értekének megőrzéséről, és a fertőződéstől, szennyeződéstől, romlástól való védelméről.  A kész ételek átvételekor az érzékszervi ellenőrzésen túl ellenőrzik a csomagolás épségét, a szállítóedény állapotát, az előírt jelölések meglétét, a melegen tartást igénylő élelmiszer hőmérsékletét.       3. Tálalás – melegítés  Az ételek adagolása a tálalókonyhán történik, a technológiai munkafolyamatoknak megfelelő kialakítással és felszereltséggel.   A konyha felszerelése a mellékelt gép és berendezéslista szerint történik. A készülékek és gépek, berendezési tárgyak, használati eszközök rozsdamentes acél kivitelűek, az élelmiszer szabvány előírásainak megfelelő, CrN 18/10 anyagminőségben  (AISI 304) készülnek és kerülnek beépítésre (valamennyi helyiségben!).  A tálalókonyha készülékei soros-rendszerben kerülnek telepítésre, mely biztosítja a jó munkafeltételeket, munkaszervezést, valamint a korrekt árumozgatást. A munkákat úgy szervezik, hogy konyhatéren belül a különböző munkafolyamatok során a kész termékek ne szennyeződhessenek.  Ennek biztosítására a nyers- és készételeket elkülönítetten kezelik, különösen nagy figyelmet fognak fordítani a szakosított eszköz és ruha használatra, valamint a megfelelő gyakoriságú kézmosásra, még akkor is, ha a készétel általában kézzel közvetlenül már nem érinthető.   A konyhán használt fekete – edények mosogatása a feketemosogató – helyiségben  2 medencés mosogatóban történne kombinált hatású szerrel.   A tálaló konyhán a szükséges helyeken kézmosási lehetőség biztosított.   Az egységben valamennyi ételféleségből külön – külön ételmintát vesznek és azt hűtőszekrényben 48 órán át megőrzik.   



   3.  4. Tálalás és értékesítés  Az ételek a programozott termelésből adódóan melegen tartó pultjába, majd adagolásra kerülnek. Az elkészült ételek kiszolgálása, adagolása a konyha tálaló részénél történik.  A tálalás során is biztosítják az élelmiszerek külső szennyeződésétől való védelmét. Az ételek tárolása melegen tartó pultban történik +60.C feletti hőmérsékleten, az elkészítésük után 3 órán belül kiszolgálásra kerülnek.  A mosogatás ipari mosogatógéppel történne, azonban 2 medencés mosogató biztosított, megfelelő csepegtetési – szárítási feltételek mellett.  Valamennyi mosogatónál a mosogatás menete, az alkalmazott oldattöménységek és a behatási idők ki lesznek függesztve.  A tevékenységhez szükséges gépek és berendezések a mellékelt lista alapján lesznek biztosítva.  A berendezések legyártása előtt a méretek pontosítása szükséges!   5. Mosogatás  - Fekete mosogatás A konyhában használt edényeket és eszközöket a konyhatérrel közvetlen kapcsolatban lévő, fekete mosogatóban kell elmosogatni. A mosogatáshoz egy nagyméretű, két fázisú mosogató, megfelelő csepegtetési – szárítási feltételek mellett. A tiszta edények és eszközök tárolására, tároló állvány szolgál.  - Fehér mosogatás Az éttermi edényzet, (tányér, evőeszköz, pohár) mosogatása a fehér mosogatóban történik. A dolgozók egy tálalóablakba teszik a szennyes edényzetet, a mosogató személyzet a moslékolás és előmosás után rendszerezve, kosarakba helyezi el az eszközöket, majd a mosogatógépben mossák el azokat. A moslékot, mely kis mennyiség (5-10 liter/100 adag), az erre a célra szolgáló zárható, kerekeken gördülő rozsdamentes hulladékgyűjtőkbe teszik, és ebben viszik az átmeneti hulladéktárolóba, az étkeztetés végén. Az elmosott fehér edényzet tárolására polcos állványok és a konyhai tároló pultok, szekrények szolgálnak.  - Szállítóedény mosogató Az készételek szállítására használt edények elmosására, külön mosó kerül kialakításra. Dolgozók a kiürült edényzetet közvetlenül a konyhához csatlakozó szállítóedény mosóba viszik. A mosogatáshoz egy nagyméretű, két fázisú mosogató, megfelelő csepegtetési – szárítási feltételekkel kerül kialakításra.  Majd az edények visszaszállításra kerülnek a főzőkonyhára.    6. Hulladékkezelés  A hulladékgyűjtő és tároló edények jól záródó fedéllel ellátottak, résmentes kialakításúak lesznek, könnyen tisztítható és fertőtleníthető anyagból készülnek.  A gyűjtőedények fedele lábbal lesz működtethető. Konyhán, a fekete-fehér és a szállítóedény mosogatóban rozsdamentes zárt hulladéktárolók kerülnek elhelyezésre. A hulladékok szelektív, típusonként elkülönített gyűjtése megoldásra kerül.  Az üzemeltető gondoskodni fog az élelmiszer-hulladék, a nem ehető melléktermékek és egyéb hulladék tárolásáról, rendszeres elszállíttatásáról és ártalmatlanításáról. A hulladék és mosléktárolóban a vízvételi és kiöntési lehetőség biztosított lesz.  



    4.  7. Takarítás  A takarítószerek és eszközök a tisztítószeres szekrényben kerülnek elhelyezésre.    8. Szociális helyiségek – Személyi higiénia  A dolgozók részére személyzeti szociális blokk (öltöző, WC, zuhanyzó, kézmosó) áll rendelkezésre.  A szekrényekben az utcai és munkaruha külön tárolható. Valamennyi dolgozó érvényes egészségügyi szűrővizsgálatokkal (egészségügyi nyilatkozattal) és munkaruhával fog rendelkezni.  Az üzemeltető foglalkozásegészségügyi-alapszolgáltatóval szerződéssel rendelkezik    9. Élelmiszerbiztonság  Az egységben HACCP élelmiszerbiztonsági rendszer kerül bevezetésre. Az üzemeltető a rendszer keretein belül biztosítja az élelmiszerek beszerzésétől az elkészült ételek fogyasztónak történő átadásáig az ételkészítési folyamat valamennyi szakaszában az élelmiszerek megfelelő minőségét. Élelmiszerbiztonsági,-higiéniai alapismeretekből a dolgozók megfelelő képzésben részesülnek. A képzés tartalmazza a helyes higiéniai gyakorlattal, a nemzeti útmutatókkal és a „Menza” minőségbiztosítási rendszerével kapcsolatos ismeretanyagot.    Az energiaellátás rendszere   A technológiai rendszerbe állított gépek és berendezések elektromos és gáz üzeműek.  A technológiai terv alapján a következő villamos fogyasztó csoportokat kell ellátni:  - üzemi általános, világítási és biztonsági fogyasztók - technológiai erőátviteli, motorikus fogyasztók (hűtők, konyhagépek)  A technológiai terv alapján a következő gáz fogyasztó csoportot kell ellátni:  - termikus fogyasztók (tűzhely, sütők stb.)      Légtechnika  - Központi konyhában légcsere: 20 szoros  - Friss levegő betáplálás az épületgépész számítása szerint - A tálaló konyhában kiegyenlített szellőzés szükséges, a gázüzemű készülékek miatt - Szikraképződéssel járó folyamat nincs    



  5.    Burkolatok  Az üzemi helyiségek csúszásgátló hidegpadlóval készültek. A közlekedők, a melegkonyha, a tálalók, a mosogatók, az előkészítők, továbbá valamennyi élelmiszerraktár, WC-k, mosdók, zuhanyzók 2,20m magas csempe, illetve ezekkel egyenértékű időálló és mosható oldalburkolattal készültek. Az élelmiszer raktár határoló falainak burkolása is szükséges, mert a tervezett árutároló állványzat nem hátfallal készül. A párás helyiségek burkolat nélküli falfelületét és mennyezetét lehetőleg folyami homokos cementhabarccsal kell vakolni és meszelni, vagy azonos tulajdonságú burkolóelemekkel tervezni. A padlózat csúszásmentes könnyen tisztítható, ipari tisztítószereknek ellenállónak kell lennie.  A padlószint és az oldalfalak találkozási pontjánál sarokcsempe lekerekített.     Szigetelés  Az üzemi helyiségek padlóját üzemi víz elleni szigeteléssel van ellátva.  A padlóösszefolyóval ellátott helyiségekben a padlóösszefolyók irányába megfelelő lejtést kialakították.       Nyilatkozat   Tárgyi létesítményhez:  Az 1996. évi XXXI. Törvény 21. § (3) bekezdés előírásai értelmében, a tervezés során az alábbiakban felsorolt jogszabályok és szabványok alkalmazásra kerültek  2008. évi XLVI. törvény az élelmiszerláncról és hatósági felügyeletéről 62/2011. (VI. 30.) VM rendelete a vendéglátó-ipari termékek előállításának és forgalomba hozatalának élelmiszerbiztonsági feltételeiről - rendelet 253/1997. (XII. 20) Kormányrendelet OTÉK 9/2008 (11.22) ÖTM rendelet (Országos Tűzvédelmi Szabályzat) 191/2009. (IX. 15.) Korm. rendelet az építőipari kivitelezési tevékenységről   A tervezett létesítmény biztonságos kivitelezhető és az egészséget nem veszélyeztető módon történő üzemeltethetőségnek megfelel, amennyiben betartják a tervben és a műszaki leírásban foglaltakat!  Az egyes készülékek fogyasztási adatait a pontos géplista alapján lehet összerakni!   



  6.    Tervjegyzék    Tálaló konyha: Konyhatechnológiai leírás Konyhatechnológia elrendezési terv Konyhatechnológiai folyamatábra Gép és berendezési lista      Konyhatechnológia elrendezési terv  
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