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1. Tervezéi nyilatkozat

A létesitmény technoldgiai tervezése soran az alabbi rendeletek vonatkozé elirdsait vettem figyelembe:

- 852/2004/EK rendelet az élelmiszer-higiéniardl (2004. IV. 29.),

- 62/2011. (VL. 30.) VM rendelet a vendéglitd-ipari termékek elSallitdsdnak és forgalomba hozataldnak
élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

- 1993. évi XCIll. torvény a munkavédelemrél,

- 3/2002. (11.8.) 5zCsM-EUM egylttes rendelet a munkahelyek munkavédelmi kévetelmények minimalis
szintjérél,

Szolnok, 2017.07.22.

f\%l‘ e u

Doma Istvan
élelmiszeripari mérnok
a Magyar Mérnéki Kamara tagja (MMK-16/0282)
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2. Elelmiszertechnolégiai miiszaki leiras

2.1. Epittet6 és a tervezett Iétesitmény adatai

Epittetd neve: Tiszaderzs Kozség Onkormanyzata

Epittets székhelye: 5240 Tiszaderzs, F§ Ut 19.

Tervezett létesitmény neve: FGz6konyha

Tervezett |étesitmény cime: 5240 Tiszaderzs, F6 ut 28. hrsz. 85/1

2.2. Tervezési feladat
Az épittetd az 5240 Tiszaderzs, F6 Ut 28. cimen féz6konyha kialakitdsat tervezi.

2.3. Technolégiai alapadatok, forgalmazando ételek, élelmiszerek

115 adagos kozétkeztet6 fé6z6konyha helyben fogyasztassal és
ételkiszallitassal.

Vendéglato lzlet jellege:

Arubeszerzés médja: —  abeszerzés sajat gépjarmdvel és/vagy beszallitok altal torténik.
Nyers- és alapanyagok — A nyers- és alapanyagok szakositott taroldsa helyben térténik.
térolasa:

Nyersanyag el6készités: —  hus el6készités

—  z0ldség elGkészités
—  tojas el6készités

Kiszolgalas, értékesités: Helyben fogyasztas:

— 50 adag személyzeti kiszolgaldssal (ebéd)

Etelkiszallitas, étel kiadas:

— 65 adag badellas, thermoportos kiszallitds talalékonyhaba,
illetve egyedi ételhordds kiadas

Helyben készitett ételek, italok kore:
— levesek
—  frissen siiltek
—  koretek
— rakott ételek
—  martasok
— st tésztak
— salatak
— desszertek

2.4. Tervezett létesitmény kérnyezete, kozmiivek
A tervezett létesitmény kornyezete nem jelent élelmiszerbiztonsagi veszélyt a tevékenységre. Artalmas

tevékenységet a kornyezetben nem végeznek.
A telephely kdzmd(vei: ivoviz, szennyviz, elektromos dram, gaz.

2.5. Helyiségkapcsolatok
A létesitményben a tiszta és a szennyezett dvezetet, egymastdl el kell kiilloniteni, ami a tervezett kialakitdsnak
megfelel8en az T-1 jelli terviap szerint biztosithato.

Az élelmiszer higiénikus elGallitdsanak biztositasa érdekében a helyiségek egymashoz torténd kapcsolodasa
biztositja, hogy a tiszta és a szennyezett technoldgiai folyamatok egymastdl elkiiloniljenek és zstfoltsdgtol
mentesen, tisztan, megszakitas nélkiil — folyamatdban el6rehaladd, a technoldgiatol idegen keresztezddéseket
elkeriilé médon — elvégezhetdk legyenek. (T-1 jell terviap szerint)
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2.6. Szocialis létesitmények felszereltsége

A szocialis helyiségek méretei lehetdvé teszik a teljes személyzeti létszdm kiszolgaldsat,
Tervezett Iétszam osszesen legfeljebb: 6 f6.

Ruhavaltas:

Az odltdz6kben osztott terl Oltozdszekrény biztositja a dolgozd utcai és a munka ruhazatanak elkiildnitett
taroldsat.

lllemhelyek, tisztalkodds:

A személyzet szémara a WC és a zuhanyozd biztositott (terv szerint).

Dohdnyzds:
A féz6konyha valamennyi helyiségében tilos a dohdnyzas.

Minden kézmosdt hideg-meleg folyd ivovizes csaptelepekkel kell elldtni. Minden kézmoséd helyet a

tisztalkodashoz és fertGtlenitéshez, tovabba a kézszaritashoz sziikséges eszkozokkel és berendezéssel el kell

latni.

Sziikséges eszkdzok:

1. Folyékony kézfertGtlenits adagold

2. Papirtorolkozo-tarto

3. Labpedallal mikddtethetd fedeles vagy fedél nélkili nyitott hulladékgy(ijté az elhasznalt papirtérolkdzék
szamara.

A megfelel6 mennyiségl kézfertStlenits szereket az tizemeltetének kell biztositania.

2.7. Padozatok, falfeliiletek, nyilaszarék, parkanyok

A technoldgiai helyiségek padozata csiszasmentes kerdamialap burkolattal keriil kialakitasra.
A falburkolata legalabb 2,10 m magasséagig moshaté esempeburkolatot kap.

A szabadba nyil6 ablakokat rovarhéléval kell felszerelni.

A magasban levd szell6z8 ablakokat tavnyité szerkezettel kell ellatni.

2.8. Technologiai folyamat révid leirdsa

2.8.1. Arubeszerzés, aruatvétel
Az drubeszerzés torténhet sajat gépjarmdvel, illetve a beszéllitdk ltal valdsul meg.
Az dru feltoltés a T-1 alaprajzon jeldlt Gtvonalon térténik.

2.8.2.Alapanyagok és aruk tarolasa

Alapanyag megnevezése Tarolds madja
Szarazaru, konzervek, fliszerek, Szarazéru raktérban: 18-allvanyos polcokon
pékaru zart dobozban vagy
csomagolasban
Tisztitatlan z6ldség, gylimalcs, tojés | Zoldség raktarban: 2-miianyag rekeszekben
3-h(it6szekrényben, taroldsi hém.: +2... +18 °C
Huaskészitmények, tejtermékek KoézlekedSben: 16 - H(it8szekrényben, eredeti csomagoldsban,
feliratozott, fedeles miianyag dobozban.

[Taroldsi h6mérséklet: 0 ... +5 °C)

Nyers el6h(itott hdsok Kozlekedében: 15 — Hiitdszekrényben
(t&ke+baromfi) [Taroldsi hémérséklet: 0 ... +3 °C]

Fagyasztott, csomagolt alapanyagok | Szdrazaru raktarban: 17-fagyasztészekrényekben
[Téroldsi h&mérséklet: -18 °C alatt]

Defrosztalas alatt 1évé hisok Hus el6készitében: 67 — Hlitszekrényben
[Taroldsi hémérséklet: 0 ... +5 °C]

Félkész termék Konyhdban: 23 — H(itott asztalban.
[Taroldsi hémérséklet: 0 ... +5 °C]
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Alapanyag megnevezése Tarolas maédja
Készétel, ételminta Talaloban: 44 - Hiitdszekrényben, csiratlanitott, jeldlt ivegekben
vagy specialis mianyag tasakokban,
[Taroldsi hémérséklet: O ... +5 °C]

Nyers tej nem keriilhet felhaszndlasra!
Kiiltakardjaban lévg, illetve zsigereletlen elejtett vad nem keriilhet felhasznalasra!

A hit6k tisztantartasarol és folyamatos karbantartdsardl gondoskodni kell.
Az elGirt tarolasi héfok ellendrzésére a hitéberendezéseket hémérdvel kell felszerelni és folyamatos
potldsukrél gondoskodni kell.

2.8.3. Nyersanyagok eldkészitése

Hus elGkészités

A hus el6készité helyiségben, idében elkilonitve torténik a nyers tékehlsok, valamint a baromfi husok
elékészitése. Az el6készitéshez hasznalt eszkozoket egyértelmiien és maradanddan meg kell jeldini.
Egyértelmlen meg kell kulonboztetni a tSkehishoz haszndlt eszkdzoket a baromfi hlshoz hasznalt
eszk6zoktdl. Ezeket az eszk6z6k csak a hus el6készitében haszndlhatdk, mosogatdsuk is ott torténik.

A tékehisok és a baromfi husck elGkészitése kozott alapos tisztitast és fertStlenitést kell végezni az
el6készitében lévé feliileteken. A helyiség felszereltségét a T-1 Technoldgiai elrendezési és forgalmi alaprajz

mutatja.

Z6ldség, gylimdlcs és tojas elGkészités

A zoldségek, gylimdlcsdk, valamint a tojds el6készitése a Zoldség elékészitd helyiségben torténik. Az
el6készités soran egyértelmlen megjeldlt eszkoz haszndlhatd, mosogatdsuk is csak a zdldség elSkészitd
helyiségben. Egyértelmlien, maradandé mdédon meg kell kiilénboztetni a zdldséghez hasznalt eszkdzoket a
tojashoz hasznalt eszkozoktdl. A helyiség felszereltségét a T-1 Technoldgiai elrendezési és forgalmi alaprajz
mutatja.

2.8.4. Etelkészités
Az ételek készitése a konyhatérben torténik. A helyiség felszereltségét a T-1 alaprajz mutatja.

2.8.5. Készentartas
Az elGallitott készételek melegentartdsa a f& étkezés idStartama alatt (legfeljebb 3 éra), a 47 és 49

melegentartd pultokban 63 °C folott torténik.
2.8.6.Talalas, értékesités modja

Helyben fogyasztas:
— 50 adag személyzeti kiszolgalassal (ebéd)
Etelkiszallitds, étel kiadds:
— 65 adag badellds, thermoportos kiszallitds talalékonyhéba, illetve egyedi ételhordds kiadas

2.9. Gépek és berendezések jegyzéke

A mellékelt T-2 jell tételjegyzék szerint.

2.10. Takaritas, mosogatas

A takaritashoz és mosogatdshoz szlikséges eszkozdket, valamint a tisztito és fert6tlenitd szereket a 11 - tak.szer
tarold szekrényekben taroljak. Az Gzemeltet&nek részletes takaritdsi, tisztitasi és fertdtlenitési utasitast kell
késziteni.

Kilén mosogatd hely |étesiil a zoldség és gyimdlcs, a tojas, a hus elkészitéséhez, a fekete mosogatashoz és a
fehér mosogatasokhoz. A csoportos szallité eszkéz6k mosogatdsa a télalé konyhdban torténik, de helyben is
lehet&ség van a szallitéeszkdzbk mosogatasara a fehér mosogatdban. Az egyedi ételhordék mosogatdsat is a
fehér mosogatdban végzik. Csak helyben elmosogatott (fertétlenitett) ételhordo keriilhet a télaldsi helyhez!

A részletes mosogatasi utasitdsokat az mosogatdk félé ki kell flggeszteni.
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A mosogatdsokat két fazisban végzik, kombinalt tisztito-fertétlenitd mosogatdszerekkel.
A hulladékok gy(ijtésére szolgald edényzet mosdsa és fertStlenitése az ételhulladék tarold helyiségben, illetve az
udvari (szildrd burkolatu) hulladéktérolé helyen térténik.

2.11. Allati kdrtev6k, régcsalok és rovarok elleni védekezés

A létesitményben olyan miszaki feltételeket kell teremteni, amelyek megakadalyozzak ragcsaldk, rovarok és
madarak behatolasat, megtelepedését.

A rovarok termel6helyiségekbe torténd behatolasanak megakadalyozasara az élelmiszer-el&allité helyet hatasos
védelemmel (rovarhdlo, rovarcsapda) kell ellatni.

A ragcsaloktdl valé mentesitést rendszeresen, tervezett program szerint, a szomszédos terliletekkel
Osszehangoltan, ha az szikséges tobbszor, illetve folyamatosan kell elvégezni oly médon, hogy a mérgezé
hatdsi anyagok kihelyezése ne veszélyeztesse az élelmiszer-el§allitist és annak kdrnyezetét. A csapda
kihelyezési helyeket/pontokat meg kell hatdrozni és azok ellendrzésével kapcsolatos megallapitasokrdl
feljegyzést kell vezetni.

A rovarok altal veszélyeztetett helyeken szlikség szerint, de legaldbb évenként kétszer - a helyiségek kiliritésével
egybekotott takaritdssal egyidejlileg - hatékony rovarirtast kell végezni. A rovarirtds idejére az éleimiszert és a
csomagoldanyagot a helyiséghél el kell tavolitani. A rovar- és ragesaldirtas utan meg kell gy6z6dni arrél, hogy
mérgezd anyag nem maradt vissza.

2.12. Személyi higiénia

A személyzetnek rendelkeznie kell a megfeleld orvosi vizsgalattal és a munkakéri alkalmassagot igazold
véleményezéssel.

A dolgozdkat védéruhaval kell elldtni. A szennyez&dott védéruha cseréjérél gondoskodni kell. A dolgozok a
véddruhat munka kézben kotelesek viselni. Védéruha felett személyi holmit tilos viselni. A védéruhat csak

ahhoz a munkahoz szabad hasznalni, amelyhez kiadtdk, haszndlata utan azt az el8irt helyen kell elhelyezni. A
szennyezett munkahelyen dolgozdk védéruhdzatat feltiing modon meg kell jeléini.

A munkavégzésben koézvetlenill részt nem vevd személyek - ellenérok, latogatdk - részére az (izemben egyéni
véddruhdazatot kell kiadni, amit kotelesek felvenni és viselni.

A dolgozdk kotelesek egészségiik védelme és a termelés tisztasdga érdekében szitkség szerint, a munka
megkezdése elbtt a tisztdlkodasi lehetdséget igénybe venni, testiiket rendszeresen apolni és tisztan tartani. A
fedetlen testrészek bérsériléseit védeni és kezeltetni kell.

Gennyes sebd, gyulladdsos elvaltozdsban, gyomor- és bélgyulladasban, fert6z6 betegségben szenveds - hanyd,
hasmenéses személy - élelmiszer-elallité helyen az orvos éltal igazolt gyégyuldsig nem dolgozhat.

A dolgozék kotelesek keziiket megmosni és fert8tleniteni a munka megkezdése el6tt és minden olyan esetben,
amikor keziik szennyezédott vagy szennyezddhetett (példdul a WC hasznalata utén).

Tilos a termel6helyiségbe étkezés céljabol élelmiszert, tovabbé kézitaskat és a szemiiveg kivételével személyes
hasznalati targyakat bevinni.

A dolgozdéknak tilos gydrdt, kardrat, egyéb ékszert viselniiik. Hajukat, szakallukat, sapkaval, haléval vagy
kenddvel kell takarni. Nem szabad lakkozott kérommel, mikérémmel, miszempilldval a feldolgozasi
folyamatban munkat végezni.

A termelShelyiségben nem szabad enni, dohanyozni, ragdgumit ragni.

2.13. Epiiletgépészetre vonatkozé élelmiszerbiztonsagi kovetelmények

Az épiletgépészeti vezetékeket lehetdleg falban kell vezetni. Az elektromos vezetékeket falban illetve falon
kivili zart mdanyagcsatornaban kell vezetni, biztositva a rendszeres portalanitdsi lehetdséget. Az
épliletgépészeti szerelvényeket ugy kell elhelyezni, illetve elfedni, hogy kondenzicié ne alakulhasson ki
feluletikon.

A nyild ablakkal vagy szell6z6rdccsal, illetve szell§z6 kiirtével nem rendelkezd belsé helyiségek szell6zését gépi
szell6zéssel kell biztositani. A szell6zés kialakitdsanal és méretezésénél figyelembe kell venni a 3/2002. (I1.8.)
5zCsM-EiM  egyiittes rendelet a munkahelyek munkavédelmi kévetelményinek minimdlis szintjérdl szélé
jogszabaly 6.§-ban leirtakat. A légtechnikai vezetékek csonkvégeire rovarhalét kell elhelyezni.

Minden témlévéges vizvételi pontot légbeszivist gatlé szerelvénnyel és hideg-meleg vizes kever&csapteleppel
kell elldtni. Minden szennyvizelvezetésnél blizelzéros szerelvényeket kell alkalmazni.
A konyhai technologiai szennyvizet zsirfogon keresztil kell vezetni (éplletgépész terv szerint).
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A létesitmény flitését gy kell biztositani, hogy teljesiljenek 3/2002. (11.8.) 5zCsM-EiiM egyiittes rendelet 7.§-
ban elGirt paraméterek.

A helyiségek mesterséges megvilagitdsahoz sziikséges fényforrdsok fajtajat és fényerdsségét a 3/2002. (i1.8.)
5zCsM-E(M egylittes rendelet 8.§-ban leirtak szerint kell biztositani.

2.14. A technolégiai tevékenység kérnyezetet terhel6 hatdsai

2.14.1. Hulladékkezelés

Hulladék EWC kod Hulladékcsoport Varhaté Gyfijtési mod
megnevezése neve mennyisége
[kg/év]
kommunalis hulladék | 20 03 99 Kozelebbrél nem 1500 Hulladéktérolé hely
meghatarozott lakossagi Fedeles, miianyag hulladéktérolé
hulladék edényzetben (megjelolt)
alapanyagok 150101 hulladékka valt papir és 800 Hulladéktarold hely
csomagold anyagai karton csomagoléanyag Fedeles, mianyag hulladéktarold
edényzetben (megjeldlt)
alapanyagok 150102 hultadékka valt mianyag 800 Hulladéktarold hely
csomagold anyagai csomagolasi anyag Fedeles, mlanyag hulladéktarold
edényzetben {megjelolt)
alapanyagok 150105 vegyes Osszetétell kompozit 800 Hulladéktarolé hely
csomagold anyagai csomagolasi hulladékok Fedeles, miianyag hulladéktarolo
edényzetben (megjeldlt)
*olajsitében 200126 Olaj és zsir, amely killdnbézik | 200 A hulladéktarold helyiségben
képz6d8 hasznait a 2001 25-t6l elhelyezett zért hulladéktarold
sutBzsiradék edényzet (megjelélt). A térolo
edényzet ala szivargasmentes
kdrmentesitd talcat kell helyezni.
*zsirfogdban 2001 26 Olaj és zsir, amely kilénbozik | 10 Zsirfogd mitargyban
felfogott zsir a 2001 25-tél
*ragesalék és rovarok | 1501 10 hulladékka valt 1 -
elleni védekezés csomagoldanyagok
soran keletkezé
hulladékok

A tabldzatban (*)-gal megjelélt hulladékok veszélyes hulladékot jelélnek.

A kommunalis hulladékokat a megfelelG gyijtGedényzetben, a hulladéktarold helyiségben taroljak
elszallitasig.

A hasznalt siitézsiradékot a hulladéktdroldban kdrmentesité télcdba elhelyezendé fedeles mianyag
hordéban torténik (60 literes).

A hulladékok (kommunilis, veszélyes és ételhulladékok) szakszerli és szabalyos elszallittataséarol és
elhelyezésérdl az lizemeltetének kell gondoskodnia, szerz6dés keretében. A hulladékok elszallitasat csak a
megfelel engedélyekkel rendelkezd véllalkozds végezheti. Az elszdllitdsra és az elhelyezésre vonatkozd
szerzGdéseket az Uzemeltets legkésébb a hasznalatbavételi eljarasig megkoti a szolgéltatdkkal.

Az épilet, a gépjarmivek és a technoldgiai gépek karbantartasa kiilénbozé szakszervizek altal fognak
torténik, a karbantartdsuk soran keletkezé hulladékokat a szolgaltaté kezeli.

Az Uzemeltetének a veszélyes hulladékokrdl nyilvantartdst kell vezetni, mely nem selejtezhetd. Az éves
kiszallitott mennyiségrél évente bevallast kell késziteni a teriiletileg illetékes kérnyezetvédelmi feligyel&ség
részére. A veszélyes hulladékok elszallitdsdra a mikodés megkezdését megel6zGen szerzGdést kell kdtni
olyan szolgaltatdval, aki rendelkezik a hulladék atvételére és elhelyezésére vonatkozd, a Kérnyezetvédelmi
Felugyel&ség altal kiadott feljogositassal. A veszélyes hulladékot a kommundlis szeméttdl kiilén edényben
kell tarolni.

2,14.2, Zajszint

A betervezett konyhatechnoldgiai berendezések zajszintje alacsony, kiilsé zajforrds nem létesil. A
helyszinrajzot az épitész tervdokumentacio tartalmazza.

Beszéllitasok gyakorisdga valtozd, kb. 1-2 alkalom naponta, vérhatéan 7:00 éra és 15:00 6ra kézoétti
id6szakban jellemzéen tehergépjarmivekkel torténik.

F&z6konyha 2017.07.22, 8/9



2.14.3. Vizigény, képz6dé szennyviz
A technoldgiai tevékenység varhato vizigénye és becsiilt szennyviz kibocséatasa:

Tevékenység Vizigény m3/nap 'I:;/h:;::éyai szennyviz ;:?'z:nélis szennyviz
Személyzet vizigénye 0,500 0,000 0,500
Technoldgiai vizigény (termékbe keriil) 0,150 0,000 0,000
Mosogatdsok vizigénye 0,300 0,300 0,000
Takaritas vizigénye 0,100 0,100 0,000
Osszesen: 1,050 0,400 0,500

A kommunalis szennyviz kézvetlenil a kdzcsatorna haldzatdra csatlakozik. A technoldgiai szennyviz
zsiradékkal szennyezett, zsirfogon keresztill jut a telepiilés szennyvizhaldzataba. A zsirfogdra vonatkozd
informacickat az épiiletgépész tervrész tartalmazza.

2.14.4. Légszennyezd pontforrasok
Kémény bekotésii technoldgiai berendezés nem keril telepitésre.

3. Rajzok, mellékletek jegyzéke

T-1 Konyhatechnoldgiai elrendezési és forgalmi alaprajz M 1:50
T-2 Konyhatechnoldgiai tételjegyzék -

Szolnok, 2017.07.22.
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Doma Istvan
élelmiszeripari mérnék
a Magyar Mérnéki Kamara tagja (MMK-16/0282)
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