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Eldzmények, dltaldnos leirds:

Epittetd, a vdros kdzpontjdban egy meglévé lakds dtalakitdséaval dietetikus konyhdt
kivan kialakitani.

Feladat a megbizdi program alapjdn:

A dietetikus konyhdban menu ételek elkészitését irdnyoztdk eld.

Teljes helyszini elékészitéssel, féz8konyhdval rendelkezzen. Megfeleld raktdrak és
kiszolgdlé helyiségek legyenek. Vendégtér nem kapcsolédik a konyhdhoz.

> A 62/2011. (VI. 30.) VM rendeletnek: mely a vendégldté - ipari termékek
el8dllitasdnak és forgalomba hozataldnak élelmiszerbiztonsdgi feltételeirdl szdl,

> a210/2009. (IX. 29.) Kormdnyrendeletben meghatdrozottaknak, ami ,,a
kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeit tartalmazza,

> 852/2004 EK rendeletnek (2004. 04. 29.) Az élelmiszer higiénidrdl, - eléirGsainak.
> Az egységek eleget tudnak tenni mikddésUk sordn — a vendéglatdsban,
kdzétkeztetésben, a kereskedelmi forgalomban az Uzemeltetd sajat éleimiszer
biztonsdgi rendszerének, amely a bioldgiai, kémiai és a fizikai veszélyek megel&zését
szolgdld rendszer feltételeit tartalmazza: ,, Veszélyelemzés Kritikus Szabdlyozdsi
Pontokon (HACCP).

Meg kell teremteni annak a lehetéségét, hogy az konhya fogadni és kezelni tudja a
szUkséges alapanyagokat. A berendezések szdma, mérete tegye lehetévé a
tervezett adagszdmra vald sUtést, fézést, télaldst és mosogatdst, a vendéglatd
egység, kulturdilt, higiénikus Uzemeltethetdséget.

Jelen dokumentdcié a dietetikus konyha f8z8konyhdjdnak és kiszolgdlé
helyiségeinek Uzemeltetéséhez szikséges funkciondlis elrendezését és

berendezéseit tartalmazza.

Részletes leirds:
DIETETIKUS KONYHA
A Konyha Mérahalom vdros étkezési érzékenységgel kizdd lakéi étkeztetését
kivénja szolgdlni. A konyha feltdltését az épulet keleti oldala fel8l megkdzelithetd
gazdasdgi bejaraton — az dtvevén keresztUl, a korai érakban tervezik.
A tervezési program alapjdn:
A dietetikus fé6z6konyhdja:
- egytdl ételek (naponta vdltozé étel kindlattal)
- rakott-, pdrolt egytdl ételek,
- grillezett hisok, grillezett z6ldségek,
- sUltburgonya (mirelit alapanyagbdl),
- f6tt tésztdk, (pl. mildndi makardni, tards csusza, zéldséges fétt — sUlt tesztak)
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- friss saldtdk, gyumolcssaldatdk,

- desszertek készitését kell, megoldja.

A meniket kilén csomagoléban csomagoljdk.
Egyéb cikklista: nincs

A tervezett konyha besoroldsi adatai:

az elkészitendd adagszdm alapjdn: - t2fokozatd, 100 adagos,
a fogyaszté tér: nincs

értékesités szempontjabol: csak elviteles

a nyersanyagok el8készitése: - teljes helyszini el6készitésy,
mUszakok szdma: - 1,

a dolgozoi létszam:

Szezonban: - 3 f8 (2 szakdcs, 1 kisegitd)

az drubeszerzés és druszdllitds médja: - szervezett formdban, beszdllitékkal oldjdk
meg.

tervezett Uzemelés: 6-14 6rdig

A 210/2009. (IX. 29.) Kormdnyrendelet

4. melléklete alapjén a vendégldatohely

Uzlet tipusa és jellemzéi: ,Dietetikus konyha”

F6 terméktipusa: Melegétel/hidegétel

Tevékenység TEAOR kédja: TEAOR'08: 5610 - Ettermi, mozgd vendéglatds
Uzemeltetés tipusa: Egész éven &t nyitva tartd

Kiszolgdilds jellege: elvitel

fogyasztds helye: Helyszini fogyasztésra nincs lehetdség.

Konyha jellege, ételkészités helye: Az ételeket a helyszinen készitik.

A 210/2009. (IX. 29.) Kormdanyrendelet

6. melléklete alapjdn a vendéglatdhely

Uzletkéri besorolds:

Termékkorok: - 1.1. — meleg-, hideg étel,

- 1.4. — Cukrdszati készitmény, édesipari termék

- 1.7. - 16ldség- és gyUmailcs,

- 1.8. = Kenyér- és pékdaru, sUtSipari termek

- 1.11- Egyéb élelmiszerbdl (olajos magvak)

1. A f6z6konyha technolégidja:

Altaldnos leirds:

Figyelembe kellett venni a tervezés és majd féleg az Uzemeltetés sordn, hogy az
épulet kubatirdja dltal szabott keretek k&z6t, a helyiségek méretei olyanok,
amelyek nem teszik lehetévé nagy készletek tdroldsdt. Ezért max. egy - két napos
alapanyag mennyiségek beszerzését és tarolasat kell eldirényozni. J6 szervezéssel, ez
a j6 minéség garancidja tud lenni, hiszen mindig friss alapanyag felhaszndlasaval
készUlnek az ételek.

Funkciondlis ismertetés:

A dolgozdk, munkdba dlidskor, a gazdasdgi bejaraton &t kdzelitk meg az épUletet.
Az &tvevdn keresztUl jutnak a szocidlis helyiségcsoportba. A kettds szekrényes
dltdzébe, illetve onnan a WC - fUrdé helyiségbe. A féz&konyha dolgozdi
munkaruhdban mennek a munkaterUletre.
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A fézéshez szikséges nyersanyagok, az ditvevén - kézlekeddn keresztul érkeznek.
Az atvétel az dtvevdben térténik. Az dtvevére felfGzve kerUl kialakitdsra: a szocidlis
helyiségcsoport, a szarazdru raktdr, a hiseldkészitd, a foldesaru eldkészitd és a
féz8konyha. A féldesdaru elbkészitébdl és a huseldkészitd helyisegbdl az eldkészitet,
tisztitott alapanyagok zart dobozban kerlinek a fézétérbe. A fézdkonyhdban
korszerU berendezések biztositiak a fézési technoldgia teljes kiszolgdaldsat. A
féz&konyha légterén belll, a f&zési technoldgiai sortdl elkUIENGIS részen keészUl az
Uzemi edénymosogato.

A fézdkonyha és a kiszolgdld tér kdzvetlenll kapcsolddik a csomagoléhoz. A
gluténmentes ételek a dietetikus konyhdn kerlinek csomagoldsra. A csomagolds
talcazard gépekkel térténik.

A gluténmentes konyha kUI6n szdrazdrd raktdrral és sajat Uzemi edény mosogatdval
rendelkezik.

A moslék — hulladéktarold helyiség, a gazdasagi bejarat mellet kerUl kialakitdsra.

1/1. Raktérozdés:

Az divevdében a beérkezék aruk, mindségi és mennyiségi dtvétele, ellendrzése
torténik. Enhez biztositva lesz raktari platform mérleg(1). Az irdsos dokumentumok
atveteléhez, leigazolasdhoz kézi felird tabldt fognak haszndini.

A szakositott tarolds szabdlyainak megfeleléen kerilnek a termékek a helyikre:

A koézlekeddbdl nyil6 - el6készitkben, raktdrakban - kap helyet: kivéve a
szArazarit, mert az az aro kiadén keresztil érkezik be és keril a szdrazard raktarban
taldlhaté polcokra.

A szdrazdru raktdrban dlivdnyok polcain (1,2) helyezik el a nehéz arukat (cukor, sé,
liszt, rizs), a csomagolt szdraztésztdkat, konzerveket, fiszereket, olqj, ecet, kavé,
teaféléket, csomagolt ropogtatni valékat stb.

A féldesaru raktdrban: élelmiszeripari raklapon (1) téroljdk a zsdkos féldesarukat
(burgonydt, hagymat). A hitészekrény (2) fogadja a primér zoldségeket (paprika,
paradicsom, uborka, fejes saldta).

A vendéglaté egységben tébbek kozt mirelit, zoldség, répa, zéldborsd, zéldbab és
daraboldsdnak nagy a munka-, és helyigénye.), de zsdkos aru feldolgozdsdra is van
lehetdség. A Mirelit zoldség druk tdroldsdét, a 10 szdmu kozlekeddben elhelyezett
mélyh{té laddban (1) oldjdk meg, illetve a konyha taldlhaté mélyhitéjében (1)
fogjdk biztositani.

A beérkezd hiusdrukat a hUselSkészité helyiség hitészekrényekben (3) tdaroljdk. A
szakositott hitétdrolds miatt, kilon zart taroldkban és hitékben tdroljak a

tékehisokat kiilon a baromfi hisokat.

1/2. El6készités

1/2/1. A foldesdruk elékészitésével kezdddik a munkanap. A raktdrbdl beviszik az
aznapra szUkséges tisztitandd termékeket. A féldesdruk kdz0l hagyma, a kdposzta és
a saldta-, valamint a gyimélcsfélék lesznek még a helyszinen ftisztitva.

Az elbkészitd helyiségben megfelelé méretl munkaasztal dll rendelkezésre (4). A
megtisztitott alapanyagok mosdsdra, illetve a helyiségben haszndlatos eszk6zok,
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edények mosogatdsdra 2 medencés mosogaté (1) szolgdil, és lesz felette fali
csepegtetd is (3).

A z6ldségek daraboldsat apritd, szeletel6 géppel végzik (8).

A megtisztitott, el6készitett alapanyagot, - maradandd jeldléssel elldtott -
edényekbe helyezve viszik a f6z6- konyhdba.

A helyiségben haszndlatos edények, eszkdzok tdroldsat a munkaaszial, illetve a
mosogatd csepegtetdi és a munkaasztal feletti faliszekrény (7) polcai biztositjak. A
helyiségben H+M vizes kézmosé (4), valamint homokfogés padlédsszefolyé is
beépitésre keril.

1/2/2. Tojas el6készités:
A vendéglatd egységben 6zonnal részben fertStlenitett tojast fognak haszndini,
melyet a zoldségeldkészitdben idpbeni elkUlénitésel tisztitanak meg teljesen.

1/2/3. HuselGkészités:

A t8ke-, és baromfihUsdruk elékészitése elkilonitve, a huseldkészité helyiségben
torténik. A baromfi hiselSkészitést is ebben a helyiségben végzik, de idében
elkilénitve, megjeldlt, kilon eszkdzokkel. A két féle hus elGkészitése kozott,
fertétlenitd takaritast fognak végezni.

A helyiségben rozsdamentes munkaasztalok biztositjdk (1,2,8) a munkavégzéshez
szUkséges felUletet. ElkUISnitett, megjeldlt, asztali deszkdkat is fognak az druk
elékészitéséhez haszndini. A hisdardlé (9) elhelyezése a rozsdamentes eldkészitd
asztalon térténik, illetve a mikodtetéséhez elekiromos csatlakozéhely biztositdsra
keril. A helyiségben 2 medencés H+M vizes, fali csepegtetés mosogaté (5,4)
biztositjia a hiselSkészitéssel kapcsolatos edények, eszk6zok elmosogatdsat. A
t8kehUsok és baromfihUsok el6készitéséhez haszndlt eszkdzok mosogatdsa, csak
Ugy, mint az elékészités, id6ben elkUlonitve torténik. A kétfajta eszk6zok (jeldléssel
lesznek elldtva) mosogatdsuk kozéit, takaritdst, tisztitdst fognak végezni.

A konyhakész hisarut kildn, zart dobozokban juttatjdk be a f6z6konyhdba. A
helyiségben H+M vizes kézmosé is biztositva lesz az (2), asztalba beépitve, melyhez
kényokkel, vagy lIdbpeddllal, esetleg infra érzékeldvel szerelt csaptelepet,
kézfertStlenitészer adagoldt, papirtorld tartdt kell, biztositani. A megjeldlt edények,
eszkdzok tdroldsdara a falra szereelt szerkény (2) nyUjt lehetdséget.

A késeket a falra szerelt, UV fényes késfertStlenitével csiramentesitik (7).

1/3. Fézés, sutés:

Dietetikus konyha

A konyhd&ban, megfelelé szami munkaasztal (2,11,17) biztositja a fézési technolégia
teljes kiszolgdldsat.

A konyhatérben h(tétt munkaasztalok (1,3,14,18) és hUtészekrények szolgdlnak:
- eldkészitett t6kehusok,

- elékészitett baromfinUsok,

- elSkészitett zoldségfélék,

- tej-, tejtermékek,

- mirelit aruk,

- a készételek

A konyhai munka végzéséhez:

.  asztali mérleg (24),
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. e tizhely (7)

. e f6z6zsamoly (6),

. e 2x13 literes elekiromos frit6z (13),

. e elekiromos siUtSlap, 3 oldalon zdart tdrolérésszel (12),

. e a korszer( fézési, sUtési technoldgia biztositdsdhoz: 4 talcds sitd, tepsi tarolos

géptarté dlivanyon (8,9),

A féz8berendezések felett elszivd ernydket (10, 18) szerelik fel.

A fézéshez szikséges vizvételezéshez a kézmosé kiontén (23) keresztil van
lehetbség.

A tiszta f6z8edények téroldsét dlivany polcai illetve fali szekrények teszik lehetévé.
A f8z8konyhdban felszerelt H+M vizes kézmosé a munka k&zbeni kézmosds,
kézfertétlenités lehetdségét biztositja.

1/3/2.
Gluténmentes konyha:

A meni f6zésére kilén konyha kerUl kialakitasra.

A gluténmentes konyhdban, megfelelé szamU munkaasztal biztositja a fézési
technoldgia teljes kiszolgdldsat.

A konyhatérben h(tétt munkaasztalok és hUtészekrények (1,13,13/2) szolgdinak:
- elSkészitett t6kehUsok,

- elkészitett baromfinUsok,

- el6készitett zoldségfélék,

- tej-, tejtermékek,

- mirelit druk,

A konyhai munka végzéséhez:

. asztali mérleg (18),

. asztali indukciés lap (9)

. Rostlap (11)

. fritéz (10)

. a korszer( f6zési, sUtési technoldgia biztositédséhoz: 4 talcds kombindlt siité
(12),

A féz8berendezések felett elszivé ernyét szerelnek fel (8).

A tiszta f6z8edények tdaroldsét tarolé pult (17) illetve fali szekrény (19) teszik lehetévé.
A f8z8konyhdban felszerelt H+M vizes kézmosé (21) a munka kdzbeni kézmosds,
kézfertétlenités lehetdségét biztositja.

1/4. Uzemi edénymosogatds:

A sUt8-, f8z8-, és tdlaldedények mosogatdsdra szolgdld izemi edénymosogatd, mind
a dietetikus és mind a gluténmentes konyhdban elkUldnitett részén kerdl kialakitésra.
A mosogatds kétmedencés(2) H+M vizes, csepegtetStdlcds mosogatéban torténik.
A mosogatdshoz kombindlt zsirold4-fertétlenitészert fognak haszndini. A mosogatni
vald edények gyUjtésére a mosogaté alsé polca szolgdl. A tiszta edények a
berendezés feletti fali csepegtetdn (5,20) sz&radnak meg. A tiszta konyhai edények
téroldsdra 180 cm magas dlivany (22) polcai teszik lehetévé.
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Az izemi edénymosogaté és a hisel8készité mosogatd berendezései ald zsirfogo-,
a féldesdru elékészitében homokfogé berendezést szerelnek.

1/5. Csomagolds:

A gluténmentes konyhdban elkészitett ételeket, a konyhdban kerlinek
csomagoldsra télcazdrd gépel (20) (max 20 adag). A dietetikus konyhdban elkészlt
ételek egy beadd ablakon keresztUl kerllinek a csomagoldban, melyben tarold
asztalok vannak (2,3) elhelyezve. Ezeken tdlcazdrd géppel kerllnek csomagoldsra
adagonként az ételek. Ezt kdvetéen, ha szOkséges akkor sokkold hdtiben megfeleld

hémérsékletre hithetdek.

Az ételmaradék nem keletkezik, csak a f6zés és elGkészités sordn keletkezhet
hulladék melyet a hulladékgyGjté (mosléktdrold) helyiségbe viszinek. It a falak, 2,1
m magassdagig csempével burkoltan készllnek.

A t8bbi helyiségben keletkezd, egyéb hulladékot is szelektiven gyUjtik. A kommundlis
eredet(t, hulladékgyUjté edénybe helyezik és azt, szervezett formdaban, az
engedélyezett, telepUlési szigetelt hulladéklerakéra szdllitatjak.

Az ételmaradékokat, haszndlt olajat, zsifogd berendezésekbdl kikerUlé zsiradékot,
szakvdllalkozdval (Pl. Biofilter Kérnyezetvédelmi Rt.-vel) kdtott szerzddés alapjdn
bionergetikai hasznositdsra elszdllitatjdk, - energidt dllitanak elé belle.

A mosogaté medencék félé, minden mosogatdsi helyen, tdjékoztatd tdbla kerdl
elhelyezésre, amelyen ki lesz irva a mosogatdsi munka mUveleti sorrendje és jellege.
Masik tablara, melyet szintén ki kell flggeszteni a mosogatdsi helyek félé, a munka
mUveletekhez szUkséges mennyiségl és mindségu zsiroldd és fertétlenitd szer nevét
és koncentrdciojat, kell felirni.

Az elmosott edények, minden fajta, mosogatdban biztositott, edénycsurgatén
kerUlnek megszaritasra.

Az edények tordlgetése TILO S !!!

1/6. Etel kiadds

Az étel kiadds az arikiadd helyiségben térténik, ahonnan a vevék a tdlcazdaré
géppel eldobhaté edénybe csomagolt ételt elviszik. Etelnordét vagy mds étel
szidllitdsra haszndlhaté edénybe nem csomagolnak ! Az elkészilt ételek kiaddsdhoz
az elhelyezett asztal (1) nyUjt segitséget.

1/7. Takaritas

A helyiségek higiénéjére nagy gondot kell forditani, f6zés kdzben - az étel talaldsi
ideje alatt és a munka végeztével is.

Zsiroldészeres vizzel, illetve utédna fertétlenitd oldatos vizzel kell a berendezési
targyakat, falakat és a padozatot megtisztitani. A kdnnyU takarithatésag miatt is
készUl, 2,1 m magassdgig a falakon csempeburkolat, a padozat a vizes UzemU
helyiségekben cslszdsmentes kerdmia lap, ives falté csatlakozdssal. A t6bbi
helyiségben sikfelUletl, de kdnnyen moshatd lapburkolat. A helyiségekbe beépitésre
ker0l6 padlédsszefolyd is a kdnnyU takarithatdség céljat szolgdlja. A takaritdshoz
szUkséges vizvételi lehetéség, (H+M) vizes kézmosd-kionté (23), kdzponti helyen
biztositott.

A takaritds médjat irdsban, takaritdsi utasitdsban kell régziteni. Az utasitdsnak ki kell
térnie:

e e a létesitmény valamennyi helyiségére,
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. e a folyamatos takaritdsra (az egyes munkafolyamatok k&zétti, illetve
varatlanszennyezédés megszintetésére),

J * a napi takarftdsra az aznapi munka vagy a mUszak befejezése utdn,

. * heti takaritasra,

. e éves takaritdsra,

. * a tisztitandd helyiségek, berendezések, fellletek megnevezésere,

. » milyen szerrel, milyen gyakorisdggal, hogyan kell tisztitani, fertétleniteni,

. e ki és mikor végzi ezeket a mUveleteket,

. e a felel6s nevét, beosztdsat.

A takaritdshoz, fertétlenitéshez felhaszndlt szereket a gyartd altal megadott
koncentracidban, behatdsi idével és hdmérsékleten kell alkalmazni, a gydrtd altal
ajanlott célra. A takaritdshoz haszndlt vegyszerek biztonsagi adatlapjat minden
esetben a helyszinen — a takaritészer taroléban - kell tartani.

1/8. Allati kartevk, rdgcsdélék és rovarok elleni védekezés:

Az egységben a kdrtevé mentesitést erre szakosodott és a szUkséges engedélyekkel
rendelkezé vdllalkozd végezhetil

Allati kartevék, ragesdldk és rovarok elleni védekezésre vonatkozd szerzédést az
Uzemeltetd legkésSbb az élelmiszer-forgalmazdsi kUldn engedély kérelem beaddsig
megkdti a szolgdltatdval.

A létesitményben olyan mUszaki feltételeket kell teremteni, amelyek
megakaddlyozzdk a rdgcsdldk, rovarok és madarak behatoldsat, megtelepedéset.
A rovarok egységbe toérténd behatoldsdnak megakaddlyozdséra az egységet
hatdsos védelemmel (rovarhdld, rovarcsapdal) kell ellaini.

A ragcesdléktdl vald mentesitést rendszeresen, tervezett program szerint, a
szomszédos terUletekkel &sszehangoltan, ha az szUkseges tébbszor, illetve
folyamatosan kell elvégezni oly mdédon, hogy a mérgezé hatdsu anyagok
kinelyezése ne veszélyeztesse az egységet és annak kdrnyezetét.

A rovarok dltal veszélyeztetett helyeken szUkség szerint, de legaldbb évenkent
kétszer - a helyiségek kiUritésével egybekstott takaritdssal egyidejlleg - hatékony
rovarirtést kell végezni. A rovarirtds idejére az élelmiszert a helyiségbdl el kell
tavolitani. A rovar- és ragcsdldirtds utdn meg kell gydzéddni arrdl, hogy mérgezd
anyag nem maradt vissza.

A kdrtevék elleni védekezési tevékenységet dokumentdini kell Ugy, hogy abbdl
nyomon kdvethetd legyen a mindenkori kdrtevé-fertézéttségi dllapot, és a
védekezés céljat szolgdld minden intézkedés. A csapda kihelyezési
helyeket/pontokat meg kell hatdrozni és azok ellenérzésével kapcsolatos
megdllapitdsokrdl feliegyzést kell vezetni.

1/9. Személyzet, szocidlis Iétesitmények:

A konyhdn 3 f& dolgozé lesz, akik érvényes egészségUgyi alkalmassagi vizsgdlattal, és
egészségugyi kdnyvvel kell, rendelkezzenek.

A munkdjuk végzéséhez véddruhdt fognak viselni. Mivel a dolgozdi dsszlétszam a tiz
f&t nem haladja meg, ezért nemek szerinti elkUlonités nem szUkséges. Az 61t6z6 kettds
szekrényes. Az 61t6zébdl érhetd el a személyzeti zuhanyzd - WC, ahol H+M vizes
mosdd, kézfertétlenitd — szeradagold is felszerelésre kerdl.
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A személyi tisztasdg nagyon fontos a fézékonyha részére. Ezért is szUkséges minden
kézmosdhoz biztositani és haszndlini a H+M vizet, a kézfertétlenitét és a
papirtérélkdzot.

2./. Eplletgépészetre vonatkozé élelmiszerbiztonsdagi kovetelmények:

A létesitmény épiletgépészeti tervezésénél figyelemmel kell lenni arra, hogy
teljesiljenek 3/2002. (11.8.) SzCsM-EiM egyUttes rendeletben eléirt paraméterek.

v Az elektromos vezetékeket falban, illetve falon kivili zart mdanyagcsatorndban
kell vezetni, biztositva a rendszeres portalanitési lehetéséget.

Az éplletgépészeti szerelvényeket Ugy kell elhelyezni, illetve elfedni, hogy
kondenzdcid ne alakulhasson ki felUletGkon.

v A nyilé ablakkal vagy szell6z8rdccsal, illetve szell6z8 kirtével nem rendelkezd
belsé helyiségek szell8zését, gépi szellGzéssel kell biztositani.

v A légtechnikai vezetékek csonk végeire rovarhdlét kell elhelyezni.

Y Minden tdmiévéges vizvételi pontot Iégbeszivast gétld szerelvénnyel és hideg-
meleg vizes keverécsapteleppel kell ellatni.

Y Minden vizvételi helyen ivoviz minéségU hideg-meleg folyd vizet kell biztositani.
v A konyhai technolégiai szennyvizet zsifogdn keresztUl kell vezetni (épUletgépész
terv szerint).

v A létesitmény fUtését Ugy kell biztositani, hogy teljesUlienek 3/2002. (11.8.) SzCsM-
EUM egyUttes rendelet 7.§-ban el&irt paraméterek.

v A gépészeti tervezés sordn fokozottan be kell tartani az Orszdgos TUzvédelmi
Szabdlyzatrdl sz616 54/2014. (XIl. 5.) BM rendelet vonatkozé elSirdsit, kUIGNos
tekintettel a 14. mellékletben foglaltakra. A helyiségek mesterséges
megvildgitasdhoz szikséges fényforrdsok fajtdjat és fényerdsségét a 3/2002. (11.8.)
SzCsM-EOM egyittes rendelet 8.§-ban lefrtak szerint kell biztositani.

3. Uzemeltet6i kotelezettségek:

A dietetikus konyhdn adagoldsi Otmutatét készit, melyet az ételkészités-, és
csomagolds helyén a télald személyzet dltal jél Iathaté helyen kifiggesztenek.

Az ételek elkészitését, az étlap és a nyersanyag - kiszabati iv elkészitését,
folyamatos vezetését az éleimezésvezetdnek kell feligyelni. Az étrend Ssszedllitasdt,
a szakképesitéssel rendelkezd, éleimezésvezetének kell végezni.

Amennyiben az adagszdm eléri az 29-et a készilt ételekbdl 100 g ételmintat venni
és azt hiit6ben 0 és +5 C kozott tdrolva megdrizni 72 ordig.

Az Intézmény koteles:

> az élelmezési ellgtdssal kdzvetlenil kapcsolatos nyersanyag-felhaszndldsi,
tervezési, kivételezési, ételkészitési, adagoldsi-tdlaldsi dokumentdciot elkésziteni, 90
napig megorizni,

> az ételkészitéshez felhaszndlt éleimiszerek ésszetételi és tdpldlkozds-
egészségigyi megitéléséhez szilkséges adataira vonatkozé dokumentumokat

megdrizni.

A kialakitdsra, kerilg f6z6konyhdnak, az izemelés megkezdéséig, rendelkeznie kell
HACCP - vel. (Veszélyelemzés, kritikus szabdlyozdsi pontok.)

A jogszer(G mikodéshez az éleimiszer-vdllalkozé a terUletileg iletékes jegyzénél
(kereskedelmi hatésagndl) tett bejelentést kovetben jogszerGen forgalmazhat
élelmiszert és végezhet vendégldatéd tevékenységet.
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A jegyz8 a kereskedelmi tevékenységek veégzesenek feltételeirdl szold 210/2009.
Kormdnyrendelet 6. § (2a) bekezdés b) pontja szerint a bejelentés madsolatdt a
nyilvdntartdsba vételt kévetden a nyilvantartdsi szammal egyitt elekironikusan
megkildi az élelmiszerldnc-biztonsdgi és dllategészségigyi hatdskorben eljéré jardsi
hivatalnak. A bejelentésrél az élelmiszerldnc-feligyeleti szerv a jegyzd dital értesll.
(Minden élelmiszerldnc és agrdrdgazati szereplének rendelkeznie kell FELIR
azonositéval is.)

A 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet 5. § (1) pontja szerint: A vendéglaté dital elédllitott, a
végsé fogyaszténak szdnt ételek osszetételére, csomagoldsdra vonatkozé
adatoknak az elddllités helyén, a mindség-ellenérzés célidra is alkalmas modon,
termékenkénti anyaghdnyad-nyilvéntartésként, rendelkezésre kell dlinivk. Az
anyaghdnyad nyilvéntartdsnak a fent megnevezett rendelet 1. mellékletben felsorolt
adatokat kell tartalmaznia.

(2) Az anyaghdnyad nyilvéntartasban bekévetkezd bdrmely valtozdst
haladéktalanul &t kell vezetni. Amennyiben egy adott étel elédllitdsat megszintetik,
az arrél vezetett anyaghdnyad-nyilvantartast a megszintetéstdl szamitott 90 napig
meg kell rizni.

A végsd fogyasztét, annak kérésére a vendégldténak téjékoztatnia kell a
vendéglété-ipari termékek dsszetevire és kiegészitGkre vonatkozé informéciokrol —
beleértve az élelmiszerek jeldlését is, az EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS
1169/2011/EU RENDELETE (2011. oktéber 25.) a fogyasztdk élelmiszerekkel kapcsolatos
tdjékoztatdsdardl - eldirdsa alapjan!

4. Az lizemelés technoldgiai leiras zarasa:

Az dltaldnos és kildnleges higiéniai szabdlyok alapjén megvaldsitasra kerdld
melegkonyhds féz&konyha biztositani képes, az élelmiszerbiztonsdg tekintetében, a
fogyasztévédelem magas szintjét.

% ry Kit.

Szeged, 2022. november ho
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