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|. SZAKTERVEZOI NYILATKOZAT

Az épitett kdrnyezet alakitasarol és védelmérdl szold 1997.évi LXXVIII. térvény, valamint
a 37/2007.(XI1.13.) OTM. sz. rendelet (az épitési hatésagi eljarasokrol, valamint a
telekalakitasi és az épitészeti-miszaki dokumentaciok tartalmardl), illetve az ezeket
kiegészité rendeletek és hatdésagi elbirasok alapjan alulirott Aczél Pal Tamas
technolégus tervezd ezennel kijelentem, hogy az

EGESZSEGTUDOMANYI INTEZET
KOZPONTI EGESZSEGUGYI OKTATASI EPULETBEN
(1123. BUDAPEST, ALKOTAS U.48.)
kialakitasra keriil6 2.000 adagos fé6zékonyha ilizem technoldgiai kivitelezési tervét az

el6irt altalanos és eseti hatdsagi eléirasok figyelembe vételével készitettem el.

A konyhatechnoldgiai fejezet kiemelten megfelel a 852/2004. EK, a 62/2011 (VI.30.) VM
rendelet ("a vendéglato-ipari termékek elballitdsanak és forgalomba hozatalanak
élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl”), a ,Hulladékrél” sz6l6 2012. évi CLXXXV. térvényben,
a GHP szabalyozasi el6irasokban foglaltaknak, valamint a 2008.évi XLVI. Térvény ("az

élelmiszerlancroél és hatdsagi feligyeletérél”) —ben leirtaknak.

A dokumentalt technoldgiai miszaki kivitelezési terv tovabba kiemelten figyel az
alabbiak betartasara:
= 2008. évi XLVI. torvény: az élelmiszerlancroél és hatdsagi felugyeletérél;
» ME 2-1/1969 sz. ajanlds - a Veszélyelemzés, Kritikus szabalyozasi pontok
meghatarozasa (HACCP) rendszere és alkalmazasanak utmutatdja;
= Vidékfejlesztési Miniszter 62/2011.(V1.30.) VM rendelete a vendéglaté-ipari
termékek el6allitdsanak és forgalomba hozataldnak élelmiszerbiztonsagi
feltételeirol;

= 1993. évi X. toérvény - a termékfelel6sségrol;
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= 2000. évi XLIII. térvény - A hulladékgazdalkodasrdl;
16/2002. (IV. 10.) EGM rendelet - a telepulési szilard és folyékony hulladékkal

kapcsolatos  kdzegészségugyi kovetelményekrél elbirasokban  foglaltak

betartasara;

Utmutaté a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz (GHP);
»A vendéglato Uzletek kialakitasa” a 53/1997(XI11.20.) Korm. rendelet;

a 178/2002. EK rendelet ,az élelmiszerjogrol” eléirasokban foglaltakat.

Megfelel tovabba az alabb felsorolt EU rendeletekben és Eurdpai Unios
szabalyozasokban, el6irasokban foglaltakat:
= Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK sz. rendelete:
(2002. januar 28.)
,Az élelmiszerjog altalanos elveirdl és kdvetelményeirdl, az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra
vonatkozo eljarasok megallapitasarol”
= 853/2004/EK rendelet (04. 29.): ” az allati eredet(i élelmiszerek higiénigjara
vonatkozo6 kildnleges szabalyok megallapitasarol”
= 854/2004/EK rendelet (04. 29.): ” az emberi fogyasztasra szant allati eredeti
termékek hatésagi ellenérzésének megszervezésére vonatkozé Kkulonods
szabalyok megallapitasarol”
= Az EU Bizottsaga 1441/2007EK sz. rendelete
(2007. december 5.): "az élelmiszerek mikrobiolégiai kritériumairdl szolo
2073/2005/EK rendelet modositasarol”

Kijelentem, hogy a dokumentalasra kerll6 konyhatechnolégiai kivitelezési terv egyedi
elbiralast illetve felmentési kérelem benyujtasat nem teszi szlikségessé-, a tervezett
technolégia a hatalyos szabvanyok és érvényes rendelkezések keretein belll

megvaldsithato.

o &”\j ~

Aczél Pal Tamas

Budapest, 2017.07.12.

Okleveles mérndk, gazdasagmérnok
Epitésegészségiigyi és konyhatechnolégiai szakérté
Tervezbi szam: NK1-01-0116
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II. ALAPADATOK:

A K’ jelii Kdzponti Epiiletben a mély-foldszint (+0,03 m) szinten kialakitasra keriild
konyha: 2.000 adag/féétkezés kapacitasu

Helyszini fogyasztas: 200 fh —es étteremben max. 6 turnus, max. 1.200 adag

Kiszallitas: fenti turnus szamtél figgéen 800 — 1.000 adag

SZABVANYOS BESOROLAS:

A Testnevelés Egyetem 2.000 adagos fé6z6konyha Gizem, hidegkonyha és termel8
cukraszat, az dnallé melegkonyhas-étterem egység besorolasa, a tervezett Gzletek
szakmai koron bellli besorolasa a 133/2007. (VI.13.) Kormanyrendelet (,Az Gzletek
mikodésének rendjérél, valamint az egyes Uzlet nélkil folytathato kereskedelmi
tevékenységek végzésének rendjérél”) szerint:

2. melléklet: Uzletkorok:

2. Vendéglatas

Kereskedelmi vendéglatohely

2110. Melegkonyhas vendéglatdhely
Szabvanyos meghatarozas:

.Meleg-hideg ételek, cukraszati készitmények, sutd-és édesipari termeékek, kavé,
szeszes és szeszmentes italok forgalmazasara.

Az ételeket meghatarozdan a helyszinen készitik, fézik vagy sutik.”

l1l. A TECHNOLOGIAI FOLYAMATOK MUSZAKI LEIRASA

lI/1. Aruatvétel a konyhaiizem teriiletén:

A K" éplletbe tervezett vendéglatoé technoldgia és a komplett konyhatizem részére a
magasfoldszinti konyhai terllethez kapcsolédé GK101 Fedett beallé és az innen nyild
GK-102 Aruatvevé Elétér biztositia a terepszinti aru beszallitasi és gazdaséagi
rakodasi lehetéség biztositott.

A terepszinti rakodas feltételei kdzvetlen utcai gazdasagi bejarattal adottak, oly médon,
hogy a beérkezd aru onnan mérlegelés-ellendrzést kovetéen
e kocsikon széllithatjak azonnal a 2.000 adagos konyhalizem szakositott raktar
terekbe, hitékamraiba és hitétereibe.

A konyhai ARUATVEVO RAMPA — KONYHAI FEDETT RAKODOTER el6tér (kiszélesedd
folyoso) kapcsolat révén szakszerl beszallitasi lehetéség adott a

e mélyfoldszint f6z6konyhai terlletén;

e ugyanitt a hidegkonyha és a cukraszkonyha konyhai teriletén
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A mélyféldszint szinti konyhai terllet egyébként a teljes konyhatechnoldgiai termelést

fellgyeli, a beérkezé aruk mennyiségi-mindségi atvételére itt kerdl sor.

A konyha adminisztracios tevékenysége, az aruk megrendelése az atvevére nézé,
konyhai folyosordl nyild IRODA terében végezhetd.

/2. Szakositott arutarolas:
(Terileti alapon végzett szamitas szerint)

lll/2.1. Szakositott arutarolas, az aruk tervezhet6 szallitasi gyakorisaga:

A Kozponti Epiiletbe tervezett 2.000 adagos melegkonyhas iizem mikodtetésére
kialakitott koncepcio értelmében a helyszinen teljes korli, de viszonylag kis aru
mennyiségre vonatkozé szakositott élelmiszertarolast kellett a Tervez6nek megoldania.

A 2.000 adagos f6z6konyha lzembe tervezett szakositott raktarak, taroldk és hiték
telepitését a melegkonyhas agazati szabvanyban el6irtak alapjan hataroztuk meg-,
mégpedig oly médon, hogy a melegkonyha és a cukrasztermeld / tésztas konyha Gzem
k6zbsen vagy kulon-kilon is Uzemeltethetd, ezért az lGzemekre a HACCP -re
szervezett raktar-, hiité/mélyh(ité kapacitas teljes szétvalasztasa jellemzoé.

11/2.2. A tervezett tarolok:

A Kodzponti épulet 2.000 adagos konyhalzeme részére onalld gazdasagi raktar-sor
kerllt kialakitasra, gazdasagi folyosordl nyild helyiségekkel, a konyhai termeld és
el6keészit6 terek alatt sorolva.

- Szarazaru, nehézaru és konzervtarolas:

A konyha mélyféldszinti szint terlletén biztositunk 6nallé helyiségenként egy-egy
,palettas-allvanyos rendszer(i” kbzponti SZARAZARU-KONZERV RAKTARAKAT (B116.
és B117.) helyiséget, a zoldseég tarolastdl helyiségkeént elkulonitve.

A nehézaruk (liszt, cukor, stb.) tarolasa, tébbnyire zsakos kiszerelésben, altalaban
nagybani aru beszerzésbdl torténik, de kiskereskedelmi kiszerelésben is a konyhai
terlletre szallithatok, megvasarolhatok.

- ZOldségtarolas:

A f6z6konyha Gzem dolgozhat piacrdl vagy nagybani beszerzésbdl szarmazé ,foldes”
aruval vagy akar részben el6készitett zoldségekkel.

A konyhalizem terlletén ezért biztositottuk a hagyomanyos FOLDESARU-ES
ZOLDSEGRAKTAR (B112.) kialakitasat, illetve ebben 6nallé hiitési lehetéséget is.

A tarolasi koncepcio, ,bank rendszer” alapjan a h6mérsékletre érzékeny elbtisztitott és
csomagolt zdldségek, primérok és gyumolcsok hiitott térben torténd elhelyezésére az e
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célra az elBkészité térrel szembe, a folyosordl nyild o6nalldé B114. ZOLDSEG -
GYUMOLCS ES TOJAS HUTOKAMRA (+4/+10 °C) all rendelkezésre.

Ebben megoldhaté

- elbtisztitva érkezd zoldségfélék;

- salata, primér és paradicsomfélék;
- rekeszes gyimolcsok;

- héjas tojas

szakositott, h(itott tarolasa.

Helyszini korundos burgonyatisztitas gépesitése ugyanebben a helyiségben,
levalasztott talcaban megoldott.

- Tojas tarolas:

A héjas tojas tarolasa, az eléz6ekben leirtak szerint a B114. ZOLDSEG -, GYUMOLCS-
ES TOJAS HUTOKAMRA (+4/+10 °C) terében, kulén polcos allvanyon megoldott.

- Flszertarolas:

Onallé funkcioju FUSZER / KEZI RAKTAR (B115.) létesitésére keriil sor, a gazdasagi
folyos6 kapcsolattal. Az illatos flszerek kulon zarhaté szekrényben Kkerllnek
elhelyezésre.

- Kenyér, pékaru tarolas:

Az MSz-04-211-88.sz. agazati szabvany el6irasanak megfeleléen biztositjuk, 6nallé
terliletll PEKARU RAKTAR (B113.) - ban, benne keményfa polcos allvanyokkal.

Ivolék és italok tarolasa:

A komplex f6z6konyha tzem mélyféldszint szinti terlletén a szeszes és szeszmentes
italokat az ©6nall6 helyiségként létesitett ITALRAKTAR (B119.) terében, funkciondlis
megosztassal tarolhatjak.

- Konyhai textilia, fogyéeszkoz raktar:

Az MSz-04-211-88.sz. agazati szabvany el6irasanak megfeleléen biztositjuk, 6nallé
helyiségként létesitett TEXTIL RAKTAR (B111.) kialakitasat.

Tovabbi tarolok:

G101. Hulladéktarol6 helyiség;
G102. Szemétraktar;

G103. Gongyodleg tarold helyiség;
G104. Takaritoszer kamra

Aczél Pal Tamas NK1-01-0116 tel.:+36.70/9424.215 mail: gastroplankft@gmail.com

oldal: 7


mailto:gastroplankft@gmail.com

A.S.C. STUDIO EPULETTERVEZO- ES EGESZSEGTUDOMANYI INTEZET
TANACSADO KFT. K&zPONTI EGESZSEGUGYI OKTATASI EPULET
1118. BUDAPEST, AVAR U.33

MUSZAKI KIVITELI TERVDOKUMENTACIO — 2017. JULIUS HO KONYHATECHNOLOGIA

Leirasukat lasd kulon.
11/2.3. Hiit6- és mélyhiité konyhai butorok:

A tervezett ,K” Epiilet 2.000 adagos konyhaiizemben a HACCP szabalyozas miatt
kilondsen fontos a technoldgiai hités kelld megvalasztasa, szétvalasztasa,

szakositasanak megoldasa.

A konyhalzemben a HACCP szabalyozas, a GHP és egyéb ajanlasok szerinti
elkilonitett hiitétereket biztositjuk, panelos hiité/ mély hiitékamrak, professzionalis ipari
hité- és mélyhité szekrények, hltépultok és ladak beallitasa és szakositott hasznalata

révén.

A HACCP szabalyozas szerinti szakositott hiitott tarolast a konyhatechnoldgiaban Kkiirt
sokkold h(t6é-fagyasztd gépek (is) szolgaljak. A konyha, a melegkonyhas étterem
részére a hitékapacitas ugy kerllt betervezésre, hogy azok egyutt és kilén-kilén
Uzemeltet6i kézben is a szabvanyos el6irasoknak és a HACCP szabalyozasnak
megfeleléen Uzemeltethetbek legyenek.

Az 2.000 adagos f6zd6konyha Uzemi terlletére betervezett, szakositott konyhai
hitébutorok az alabbiak:

Pozitiv hémérsekletl hitékamrak:

e B101.1. Cukraszkonyha hiitékamra, +4/+8 °C, 6,39 m?

e B102. Konyhai hiitékamra, 0/+6 °C, 5,46 m?

e B103. Hush(ité kamra, +1/+4 °C, 5,81 m?

e B114. Zoldség-, gyimolcs és tojas hiitékamra, +4/+8 °C, 5,78 m?

e B118. Konyhai el6hité kamra, +4/+8 °C, 6,10 m?

e B106.3. Hidegkonyha hiitékamra, +4/+8 °C, 6,51 m?
A hitékamrak az alsé/oldals6 gazdasagi folyoséra, illetve a cukraszkonyha esetében
bels6é cukraszkonyha térbe nyilnak.

A kamrakat Gzemelteté aggregatokat a konyhai fogadoé részen, a belsé udvar teriletén,
szerel6 keretre fogjuk szereltetni.

Ennek megfeleléen elbirt:

- a kamrak csapadék (csurgalék) vizének fix bekoétése érdekében a kamrak el6tt
blzzarral szerelt tdlcsére dsszefolyokat kell felszerelni!
A tolcséres lefolydk nem valtjak ki a takaritashoz szlikséges szaniter padlédsszefolydkat!

Eltéréen a nagy alapteriletl hitékamraktdl (az abban tarolt termékek viszonylag
hosszabb ideig kerlilnek betarolasra) a kisebb (rtartalmi szakositott hitészekrényeket
arra hasznaljuk, hogy a mindenkori igényeknek megfeleléen, onnan gyorsan kivehessuk
azokat a termékeket, nyersanyagokat, amelyeket fel kivanunk dolgozni.
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Negativ hdmérsékletli mélyhitékamra:

e B118.1. Mirelites mélyh(ité kamra, -14/-22 °C, alapterilete 6,40 m?, a konyhai el6h(ité

kamrabol nyilik-, ezzel is biztositani tudjuk a negativ hémérséklet stabil tartasat.
Belsd szakositassal a csomagolt termékek koézott a husos és egyéb termékek
elkulonitésre kerulhetnek, a hatosagi élelmiszerlanci elbirasok alapjan.

A tervezett hit6 (fagyasztd) kamrakra jellemzé:

e helyszinen Osszedllitott (szerelt) panelos kamrak, altalaban 8 cm (mélyhitd

esetében esetleg 10cm) vastag szendvicspanelekbdl allnak;

e a konyha gazdasagi fogadé udvarara szerelt kiltéri aggregat ,HERMETIKUS
VAGY FEL-HERMETIKUS” - hiitéegység, léghiitéses kondenzatorokkal

keriilnek belizemelésre;
o fixen bekotott csapadékviz elvezetés;

e kontrol panel, kulsé falra szerelt, diagnosztikai jelzérendszer, beallithato

leolvasztasi programmal;

e 4ltalaban 80/200 cm —es (esetleg 90/200) egyszarnyu hitéajtd, biztonsagi zarral,

vészjelzbvel;

o folyosoi padloburkolat bevitele vagy (mélyhité kamranal) 6nallé padlélemez,

sullyesztett kiszdbbel, kocsizhato kivitel;

o az el6z6 ponttal Osszefliggésben a hiltékamraknal kiiszobmentes atmenet a

kozlekedo terllet felé;
e paravédelem;
o meélyh(ité kamra esetében ajtokeret f(ités befagyas ellen
Valamennyi ipari hité részére HACCP kontrol panel és SOFTWARE kapcsolhato.

Az el6készitd helyiségekbe és a konyhakba tervezett 400 — 600 - 700 liter bels6
drtartalmu professziondlis hit6szekrények részben fehér mianyag burkolatuak,
részben kivul-belul rozsdamentes acéllemez boritasuak lesznek.

A beszallitott aruk vonatkozasaban alabbi szallitasi gyakorisaggal célszeri kalkulalni:

Zoldség, gyimolcs, primér termék:

Max. 2 heti készlet, részben hiitott tarolassal

Naponta, friss salata, primor

Tisztitott, zsakos kiszerelésil vagy mélyh(itott allapotban beszallitott zdldség is.

Toékehus:

Lehetbleg naponta frissen szallitva, esetenként 2 napos készlettel, de mindenképpen
frissen, bontva, kicsontozva.

A Dbetervezett hit6kben elhelyezhet6 4-5 napi mennyiség is-, ehhez a tervben
megadott feltételeket kihasznalva a hust csomagolni és sokkolni kell (HACCP).
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Hal, baromfi:

A helyszinen mod van frissen, naponta beszallitott (hitélancban) szarnyasok és
hitélancban beszallitott elohltott, tisztitott halak el6készitésére is, erre a
husel6készitébsl levalasztott teret biztositunk. Eléhal beszallitasara nincsen mad.
Ugyanigy felhasznalhatok mélyhiitdétt szarnyas termékek és filézett, kartonos
kiszerelési tengeri halak, amelyekbél 3-4 heti készlettel lehet szamolni.

Szarazaru, konzerv, nehézaru:
A komplex féz6konyha lUzem terlletén 10-14 heti készlet tarolhaté a betervezett
szakositott raktarakban.

Mirelit termékek:
Mintegy 6 - 8 heti alap készlet elhelyezésére van maod, de ez a valaszték mennyiségtdl
fuggé.

Tej-tejtermék:
Egyes termékek naponta, frissen, mas termékekbdl 1 heti készlet.

Héjas tojas, 6zonnal kezelt:
Heti 1-2 alkalommal valé beszallitds mellett az Uzemeltetés gond nélkal
megvalosithato.

Kenyér, pékaru:
Naponta frissen beszallitva

Zsiradék, olaj:
Mintegy 2...4 heti készlet tarolhatd

ltalok, ivolevek:

Palackos szeszes, szeszmentes és uditd italok, ivolevek fogyas szerinti potlassal.
Tarolasi mennyiség 2...4 hét lehet.

Elhelyezés: foldszinti szakositott italraktar terekben.

A konyhalizem és a szocialis teruletek részére egyarant biztositjuk a kbzegészségugyi
el6irasok, szabalyozasok szerinti TAKARITOSZER TAROLO (G104.) helyiség telepitését.
A takaritoszer tarolé helyiségben a konyhai teriilet takaritasahoz szikséges univerzalis
vegyszerek raktarozasat, illetve vizvételi helyet, az el6irt hideg-melegvizes tomléveéges,
lég-beszivos kifolydcsapokkal (210ST) folszerelt kidntdt biztositjuk.

A K" épllet fedett bealld fel6li oldalan a 2.000 adagos konyhauzem részére
elkllonitett

e KONYHAI SZERVES HULLADEK-ES VESZELYES HULLADEKTAROLO (G101.)

e SZERVETLEN ANYAG, SZEMETTAROLO (G102);

e GONGYOLEG TAROLO ES MOSO (G103.);
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nyert elhelyezést, a fedett beallé kapcsolattal.
Ezekben a terekben vizvételi helyet, az el6irt hideg-melegvizes témlévéges, lég-
beszivos kifolydcsapokkal (210ST) felszerelt kiontét biztositunk.

/3. Vertikalis és horizontalis szallitasok:

A tervezett gazdasagi kézleked6 / folyoso burkolata alkalmas belsé kocsis aruszallitas
lebonyolitasara.

Vertikalis anyagmozgatasra nincs szikség.

llll 4. Szakositott nyersanyag elékészités:

Mindenképpen konyhakész kozeli allapotban érkezik be a bontott hus, részben
el6tisztitva kell beérkeznie a zbldarunak és a burgonyanak.

A kozegészségugyi elbirasokban megjeldlt elékészitési, mosasi, utdlagos tisztitasi
lehetéséget minden arufajta részére a helyszinen meg kellett teremteniink.

A K’ Epillet 2.000 adagos f6z8konyha részére az ELOKESZITO BLOKK kozvetlen
gazdasagi folyosé és ugyancsak kdzvetlen konyhai kapcsolattal kertlt telepitésre, a
mélyféldszinti konyhai tertleten.

11/ 4. 1. Hdselbkészités:

A Testnevelés Egyetem Kézponti Epiilet 2.000 adagos f6z6konyha részére 6nallé HUS-
és BAROMFI ELOKESZITO (B105.) helyiség lett tervezve, gazdasagi folyosorol nyilo
ajtés kapcsolattal.

Elkulonitett terében halas el6készités is megoldhatd.

A tervezett el6készitd helyiség befejezd el6készité és husmosod funkcidval tzemel-,
miutan fél sertések és negyed marhak bontasara hely hianyaban (sincs) mod, a
konyha bontott hussal fog dolgozni.

A tervezett HUSELOKESZITO helyiségen belill jol elkiildnithets 2 technoldgiai vonal
biztositja a vords hus és a szarnyas el6készités szakmai elvalasztasat. A helyiségben
(mindkét vonalon) a szabvany szerint el6irt 2 medencés, hideg-meleg folyovizes
csappal ellatott rozsdamentes mosogatd, a mészaros munkajahoz elengedhetetlendl
szlkséges eszk6zok és gépek megtalalhatdak.

A HACCP elGirasok betartdsa érdekében a husel6készitd részére kuldénbozé szinnel
megkllonboztetett ABS vagolapot fogok betervezni, a szakositott husszeletelés,
apritas érdekében.

A husel6készitével szemben, belsd folyosérdl nyildan talalhaté a tervezett panelos
huashité kamra.
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A husel6készité helyiségben dolgozék részére a szabvanyban el6irt hideg-meleg
folyovizes kézmosas lehetéségét labpedalos Uzemil kézmosd egység betervezésével
oldom meg.

A helyiségben — a technoldgiai kiiras szerint — elektromos rovarcsapda is felszerelésre
kerul, az almennyezeti sik alatt.

Baromfi el6készités:

Lasd a lll.4.1. pontban leirtakat.

A kbdzegészségugyi elbirasok, a GHP lehetévé teszi azt, hogy a baromfi, szarnyas
elékészitése a husel6készité terében torténjen, kozos teri HUS-ES BAROMFI
ELOKESZITO helyiség kerliljon kialakitasra. A megoldas mindenben megfelel az ANTSz, a
NEBIH Allategészségiigyi-és Elelmiszer Ellenérzé Allomas elvarasainak, amely ebben az
esetben elkllonitett és jol megkuldnbdztethetd hiiték, konyhai elbkészité butorok és
eszkdzok hasznalatat irja elb.

A tervezett HUS-ES BAROMFI ELOKESZITO helyiség tehat egyter( helyiség lesz, amelyre

jellemzé, hogy

e 0nallé baromfis ,vonalon” szakositott hiitészekrény és hiitétt munkapult biztositott;

e ugyanigy 6nalléb mosasi-mosogatasi lehetdséget biztositottam mindkét vonalon;

e azaz: a helyiségen belll egymastdl figgetlen hiitéterek biztositottak;

o egymastdl elkildnitett konyhai butorokat terveztem;

o egymastdl jol elkulonithetd konyhatechnoldgiai gépeket, eszkozoket terveztem
(beleértve a rozsdamentes mérleget is);

e a betervezett élelmiszerbarat ABS mianyag vagélapok eltéré sziniiek lesznek;

e az elbkészitett, konyhakész husok és szarnyasok tarolasara és szallitasara
rozsdamentes acél vagy atlatszd és térhetetlen polikarbonat GN edény kerul majd
kiviteli terv szinten Kiirasra-, ezekhez a STORE SAFE megkllonboztetd cimke
rendszer hasznalata javasolt.

A tervezett ELOKESZITO helyiség belsé terére vonatkozé eliras
o gépi szellbztetés, nyaron hités, +12 °C belsétéri hémérséklet biztositasara;
e csUszasmentes padldburkolas;
o padlédsszefolyd beépitése, jelen miileirasban a V/.2. pont!;
e oldalfalak csempézése, ajté tok felsé legalabb 2,125 m magassagig;
e a konyhai térbe nyilo ajté lapja rozsdamentes acél burkolatot kapjon

[11/4.2. Hal el6készités:

El6hal pikkelyezésre és feldolgozasra nincsen maéd.

Az egészséges taplalkozas érdekében biztositjuk hitélancban naponta frissen beszallitott
elétisztitott tengeri és folyami halak feldolgozasanak (utdn mosas, darabolas, panirozas)
lehet6ségét.

A husel6készitd egy — nem felmend - térfallal elkilonitett kis részén mdd van halas
el6készitésre, de nem éléhal, hanem friss el6h(itétt hal feldolgozasara.
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i/ 4. 3. Zoldség elbkészités:
A ZOLDSEGELOKESZITO (B104.) helyiség létesitése a mélyfoldszinti szinten,
e gazdasagi folyoso;
o kozvetlen konyhai tér / f6z6tér
kapcsolattal megoldott.
Helyszini korundos gépi koptatast igényld héjas burgonya bevitelére mod lesz az
Uzemben, a zoldség raktar terében kertl sor a gépek elhelyezésére.

Az el6készitbben 2 medencés, szerelt csepptalcas rozsdamentes mosogatéban
moshatjdk meg a zdldséget, ezt az élelmiszer szabvany elbirja.

Az elbtisztitott zdldaru darabolasara nagy teljesitményl zoldség darabold célgep
beallitdsahoz a szlikséges installacios lehetéséget megteremtettem (melegkonyha).

A helyiségben biztositottam a szabvanyokban és a HACCP rendszerben kulon el&irt
hideg-meleg folyovizes kézmoso felszerelését.

A ZOLDSEG ELOKESZITO helyiségek mesterséges szell6ztetését a Iégtechnikai
tervben foglaltak szerint kell megoldani, a konyha Iégtechnikai rendszerével k6zoésen.
A padozatba épitett dsszefolyd homokfogd kosaras, blizelzards kiviteld.

A tervezett helyiség belsé terére vonatkozé elbiras
e gépi szellbztetés, nyaron hiités, +18 °C belsétéri hémérséklet biztositasara;
e csUszasmentes padldburkolas;
o padlédsszefolyd beépitése, jelen mileirasban a IV.2. pont!;
e oldalfalak csempézése, legalabb ajtétok fels6 magassagig, 212,5 cm -ig.

lll/4. 4. Tojas mosasa és torése:

A Testnevelési Egyetem kdzponti Epiilet 2.000 adagos konyhaiizeme részére 6zonnal
fert6tlenitett, folidzott talcas kiszerelésl héjas tojast fognak beszallitani.

A tojas alkotdk szétvalasztasara a zoldség elbkészitd helyiségben, a 2zoldség
el6készitésétél idében elvalasztva kerilhet sor, a kdzegészséglgyi el6irasok
értelmében. EIdmosasi lehetéséget a féldes aru raktaraban biztositottunk.

A szétvalasztott, felhasznalasra keruld tojasalkotdékat egymastdl jol elkulonithetd, fedvel
lezart, atlatszo és felcimkézett polikarbonat GN edényekben, hiitve taroljak, ezekben a
zart edényekben viszik at a f6z6konyhaba, a hidegkonyhaba és a cukraszkonyhaba.

I/ 5. Etelkészités:
A Testnevelési Egyetem Uj Kampusza keretében a ,K” Epiilet 2.000 adagos komplett
konyhatizem, benne

F6z6konyha
Diétaskonyha (Gluténmentes ételek készitésére)
Hidegkonyha
Tésztas/cukraszkonyha
komplexuma

Feladatsora:
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1.a 200 f8s étterem ellatasat végzi, ebéd szinten max. 6 turnus, max. 1.200 f6
2.a Testnevelési Egyetem intézményei részére készételt szallit ki, 800-1.200 adag
f6étkezésenkénti nagysagrendben.

/5.1. ,,K” éptulet f6z6 / melegkonyha (B106.):
A mélyfoldszinten kialakitott FOZOKONYHA (B106.) feladatai:

o reggeli meleg ételek készitése;

o levesek készités éttermi fogyasztasra;

o készételek megfézése, éttermi fogyasztasra;

o frissen sultek készitése éttermi fogyasztasra;

e egyes esetekben el6f6zés;

o Kkoretek elkészitése
A tervezett komplex konyha belsé terének szalloda Uzemekben szokasos belsé
megosztasaval terveztem be az egyes funkcidkat.

Ezek:

e MenuU-és bankett rendszer, kombinalt gézparolds sutdkkel;
o Menu -és készételes kdzponti f6z6blokk;

e Frissen siltes kdzponti stit6-f6z6 blokk;

o Entermetier /fregoli kiszolgalo6 service vonal.

A 93,16 m2 alapterlletil kézponti fé6z6konyha tere joél tagolt a megfelelé belsé
kiszolgalé kozlekedd rendszert biztositottam az egyes gépcsoportok kezeléséhez,
ellatasahoz, az ételek kitdltéséhez és kocsis vagy manudlis (lefedett GN edényben
torténd) szerviz el6készitéséhez.

A tervezett f6 gépcsoportok:

1.Bankett kombik: 1 db 20*GN2/1; valamint technolégiailag &sszeépitve és
szerelve 1 db 10*GN2/1 + 1 db 6 GN2/1 rendszerl elektromos kombinalt
légkeveréses sutd, kocsikkal;

2.Menl és készételes kdzponti f6z8blokk: 320x90 + 320x90 cm -es dupla soros
sziget, 3 db GN3/1 elektromos 300 literes ust + 1 db GN3/1 elektromos flités(
billend sitéserpenyd, elektromos flitésl f6z6zsamoly;

3.Frissen sliltes és koretes kdzponti sltéblokk: 320x90 + 320x90 cm -es dupla
soros sziget: 1 db GN3/1 elektromos fltésl billend sutéserpenyd, 8 onalldéan
szabalyozhaté f6z6lap + elektromos grill sttélap + 2 db elektromos fitési
tésztaf6z6 gép + 2 db friteuse sut6 és beépitett blokk asztalok;

4.Entermetier vonal: sokkolé fagyaszto-hiit6, mélyhité és hitészekrény, h(itott
munkaasztalok, neutralis asztalok és konyhai segédgépek

A kozponti f6z6-és suté konyhai blokkokat kénnyen kezelhetd, nagy teherbirasu
gépeket tartalmazza. A két blokk gépeit jellemzik
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1. Centralis szervezés;

2. Két sor, belsé elvalasztas 20 cm széles, a készilékekkel megegyezéen 90 cm magas
rozsdamentes acél boritasu installacios fallal;

3. Blokk elemek tervezett mélységi mérete: 90 cm;

4. Blokk elemsor teljes magassag, higiénikus zarasu inox fedélappal: 85-90 cm;

5. Feddlap: higiénikus kialakitas, 2 mm vastag rozsdamentes
acél fedblapok, blokk elemsoronként;

6. Felallitas médja: 6nalld szintezhetd labakon;

7. Blokkok lezarasa: els6 zokli rozsdamentes acél szerelt elemekkel

A konyhaba tervezett készilékek komplett rozsdamentes acél burkolatiak lesznek, 900 mm
blokk-mélységi, egymashoz sorolt elemekbdl allnak.

A menu rész csatlakozé elemsora a kombi vonalbdl, blokkbdl all.
Ide

¢ 1 db 20*GN2/1 kombinalt légkeveréses sutét;
o 1 db Osszeépitett 10+6*GN2/1 kombinalt Iégkeveréses siitét terveztem.

Ezek a gépek multifunkcionalis gépek, amelyek a f6z6konyha egyéb miiveleti soraban is
hasznalhatok, mint a személyzeti menu koéret vagy egyben siilt husanak gyors elkészitésére.
Az egyes posztokra tervezett gépek jelentés mértéki ,atdolgozast”, multifunkcionalis valtast
tesznek lehetbvé. A tervezett kombinalt Iégkeveréses parold-és sutd készilékek husok, rizs,
z6ldségkoretek, csirke és a tepsis aruk (rakott burgonya, rakott kel, stb.) gyors

elkészitésére egyarant alkalmasak-, szerepuk a menusor készitésében elsédleges,

de egyéb konyhai célokra is alkalmasak, hiszen energia-felez6s tzemmaddban is hasznalhatok.

A meni sorban a 150 literes elektromos ftés( billenthetd sutéserpenyd készlilék fézelékféle,
porkoltek, egyes zdldségkoretek gyors elkészitésére alkalmas-, szerepe bankett oldali menusor
készitésében is fontos, de lehet személyzeti menl készitésére is hasznaini.

A tobb egységben telepitett hagyomanyos kivitell villanytlizhelyek alkalmasak szinte
minden (még a kis mennyiségben elkészitésre kerul6 specidlis ételek is), f6zelékek,
koretek labasban valo f6zésére, esetenként melegen tartasara-, konyhaban
kildéndsen fontos, hiszen példaul a tojas ételeket is ezen készithetik.

Az olajos gyorssuté (FRITEUSE) készllékekben a frissen sult, halakat és a mélyhitoétt hasab
burgonyat kell olajban sitni, mindenek elétt a vendég adott rendelése alapjan, mindig frissen,
hiszen példaul sultburgonyat melegen tartani tudvalev6en nem célszerd.

Az elektromos szelethus sutd grill készulék mellett tésztaf6zd készilék elemek is beallitasra kertltek
a blokkban. o)
Az olajos gyorssuté (FRITEUSE) készllékekben a frissen slt, halakat és a mélyhitoétt hasab —
burgonyat kell olajban sutni, mindenek el6tt a vendég adott rendelése alapjan, mindig frissen,
hiszen példaul siltburgonyat melegen tartani tudvalevéen nem célszerd.
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A termikus készilékeket kiegészitendd, a konyhai munkahoz nélkilézhetetlen manipulacios asztalok
és pultok is bekerllnek a konyhaba. Ezek egy része specialis, fiokkal és zarral felszerelt neutralis
asztal lesz, mas része h{itétt also teri pult.

Kulon emlitést kell tenni a konyha légtechnikai rendszerérél, amelyben terveim szerint a f6z6-sut6é

sor és a blokkok folé logatott, induktiv befujasi rendszer(i, rozsdamentes acél elszivo ernydk biztositjak
majd a szukséges meértéki elszivast és levegd befujast.

A tervezett centralis erny6k és a kombi vonal fol6tti fali elszivé erny6 teljes egészében

18/10 CrNi rozsdamentes acél anyagu, az erny6kben kiemelhetd és mosogathatd rozsdamentes
szlrékkel. A filtereken a zsir kicsapddasa ugy van megoldva, hogy visszacsdépdgésre nem kerilhet sor.
A tervezett ,iker” elszivo erny6k lanccal lesznek a mennyezethez erésitve.

Az ernyOk épuletgépészeti / Iégtechnikai tervek alapjan kozponti befujo - elszivé haldzatra lesznek
csatlakoztatva.

Miutan a beépitett teljesitmény elérik az 50,0 kW hatart, 28/2011. (IX. 6.) BM rendelet az Orszagos
Tizvédelmi Szabalyzat (Uj OTSZ) 7. sz. melléklet 1. tablazat (Tlzjelzé és/vagy tlizoltd berendezések
létesitése) 47. bekezdésében foglaltak szerint a konyhaba tervezett centralis blokk-elszivo ernydk
részére 6sszesen 2 készlet Wormald Ansul R-102 (lehetdleg nitrogén gaz hajtasu) erny6é automatikus
oltérendszernek is beszerelésre kell kerulnie.

/5.2, ,,K” épiilet, Diétas / Allergén / Gluténmentes élelmezési konyha:
A Glutenmentes élelmezés biztositasara hozzuk létre a B-106.2. Diétas konyhat, amely a f6z6konyhai
térbdl nyilik, de attol elkulonitett helyiség.

A Diétas konyhaban

6nallé hitészekrényeket;
manipulaciés vonalat;

2 medencés mosogatot;
f6zdvonalat talalunk.

A féz6vonalon a fali elszivé ernyd alatt 70 cm modulmélységi készllékeket, ezen belll

e 4 ég6s villanytlzhely;
o 2 db elektromos flitési grill sits;
o elektromos flitési tésztaf6zd gép;
o két nyilt égbs villanytizhely;
e elektromos friteuse készulék talalhato,
alattuk htétt munkaasztal-pulttal;
o kézmoso-kiontd egység valamint
rozsdamentes gordithetd szemetes edény/kocsi

Miutan a f6z6 sorba beépitett készllékek névleges teljesitménye eléri a summa 50,0 kW
hatart, 28/2011. (IX. 6.) BM uj rendelet az Orszagos Tiizvédelmi Szabalyzat (Uj OTSZ)
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7. sz. melléklet 1. tablazat (Tlzjelzd és/vagy tlzoltd berendezések létesitése) 47.
bekezdésében foglaltak szerint a konyhaba tervezett centrdlis blokk-elszivé ernydk
részére Wormald Ansul R-102 (lehetbéleg nitrogén gaz hajtasu) erny® automatikus
oltérendszernek is beszerelésre kell kerllnie.

A fézbsorral szemben el6készitd-mosogatd sor lesz, k6zépen mobil munkaasztal
elhelyezésére van maod.

Az elbkeészité sorban

e 1 db 650 Itr. hiitészekrény

e 1 .db 650 Itr. mélyhité szekrény

o h{itétt fibkos munkaasztal

¢ 2 medencés (,fekete”) mosogato + csepegtetd polc
talalhatd, miutan a diétas konyhaban hasznalt eszkézoket dnalldan mosogatjak, az ide
tervezett 2 medencés mosogatoban.

/5.3. ,,K” épiilet, Hidegkonyha:
A Hidegkonyha (B-106.3) gazdasagi folyoso, f6zétér és hiitékamra kapcsolattal rendelkezik, tertletén

o salatak és hideg ételek készitése
torténik.
A hideg vonalra tervezett rozsdamentes acél munkaasztalokon és professzionalis ipari
h{tott fidkos munkaasztalon (+1/+4 °C) torténik a hideg ételek elkészitése és kitalalasa
a reggeliztetés elbkészitéséhez.
A tervezett berendezések:

o 2 db hiitészekrény, 650 ltr.,
e 2 db fidkos hiitott munkaasztal;
o 2 db szeleteld gép;
o folia csomagolo gép;
e munkaasztalok;
e rozsdamentes szemétgyjté edény/kocsi;
¢ 2 medencés (,fekete”) mosogato + csepegtetd polc
talalhatd, miutan a hidegkonyhaban hasznalt eszk6zoket onallban mosogatjak, az ide

tervezett 2 medencés mosogatoban.
A hidegkonyha részére a B106.4 Hidegkonyhas hiitékamra is rendelkezésre all.
/5.4. ,,K” épiilet, Tésztas-cukraszkonyha:

A tervezett Tésztas/cukraszkonyha (B-101) 6nallé helyiség, szlk valasztékban térténd konyhai
tésztak és cukrasztermék el6allitasra.

A technoldgia tervezett f6 gépei:
e 40-60 literes ipari mixer, dagasztd —és habverd gép
e asztali mixer max. 10 liter
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o tésztas- cukrasz munkaasztal, beépitett fiokokkal, ABS vagy keményfa / esetleg granit
fedélapokkal, rozsdamentes lappal

e indukciés f6z6lap

o 1db GN2/1 rendszerben szerelt |égkeveréses cukrasz sutékemence

e GN 2/1 illetve 60/40 cm sutélemezekhez mobil regal-kocsik

o fali szerelt elszivd erny6, suté folé

e rozsdamentes acél HM vizes kiontd és kézmoso

o két medencés rozsdamentes mosogato, csepegtetd raccsal, HM vizes kiszerelés

e rozsdamentes fali polcok, szekrények

o liszttarol6 és cukor tarolo also felépitmény, asztal ala

e rozsdamentes mérleg, mélyitett tara

e szemetes kocsi, feddvel

e csokoladé melegen tartd készilék

¢ habtejszin fuvé gép
A tervezett sitbkemencében tészta és pizza is sithetd, a kemence jellemzéi:
Kombinalt légkeveréses sutd, 10/11xGN 2/1 vagy 22xGN1/1, elektromos uzemmel.
Jellemzd: kivil-belll 1 - 1,25 mm vastag, teljesen rozsdamentes acél (DIN 1.4301), robosztus
és id6tallo kivitel, 40 mm vastag hészigetelés a kamratér koril, dupla Gvegezési hdszigetelt ajto,
biztonsagi kétallasos, ezlust ionokat tartalmazé antibakterialis nyitoszerkezet, halogén sutétér vilagitas
biztonsagi Uveg buraval, csékkentett parakibocsatas. Kézvetlen elérési alapfunkciok:
Légkeveréses sités: 30-250 °C
Gb6zben parolas: 30-120 °C
Kombinalt f6zés: 100-250 °C
Regeneralas: 120-160 °C

Az egyes Uzemmodok kdzott azonnal lehet valtani, nem szukséges a sutétér lehltése.
A cukrasz el6készité munkajaba esetenként besegithet a f6z8konyha termikus bazisa, elsésorban
sutbkapacitasa. A cukrasz el6készitdben készitett termékek az dnkiszolgald étterembe kerllnek.

A Tésztas-cukraszkonyha (B101) gazdasagi folyoso és részére 6nalloé hitékamra (B101.1) kerdl
biztositasra. A cukraszkonyhaban hasznalt konyhai eszk6zdket 6nalléan mosogatjak, az ide tervezett
2 medencés + csepptalcas mosogatdban.

Figyelem!

Valamennyi konyhai termeld helyiségre (,K” épulet: F6z6konyha, Diétaskonyha, Hidegkonyha,

Cukraszkonyha) vonatkozé technoldgiai eléirasok:

1. oldalfalak legalabb ajto felsé tok (2,125...2,20 m) magassagig moshatoé (csempe) burkolattal
legyenek ellatva;

2. padozat csuszasmentes kivitell legyen;

3. a padlo-és az oldalfal burkolatok vizes és vegyszeres mosasara kilon ,moséallomas” készllék
kerll beépitésre, ennek vizellatasara szikség van;

4. beépitésre kerul dsszefolydk szennyfogd kosaras rendszeriliek legyenek;

5. alégtechnikai tervez§ altal meghatarozott szell6ztetési rendszer, gépi szell6ztetés és nyari
idészakban h{ités biztositasa;

6. aru-és ételszallitas utvonalaba esé ajtok kiiszob nélkul keriljenek beépitésre;
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7. az elGirt tdbb rétegli hasznalati viz elleni szigetelés védelmet kapja meg.

llI/6. Talalas:

111/6.1. Onkiszolgalé étterem:

A mélyféldszint szinten kerll kialakitasra az Onkiszolgalé étterem, amely a
Testnevelési Egyetem hallgatoi, dolgozdi és azok vendégei ellatasara szolgal.

Az étkezbk részére a kampuszon vizes blokkot biztositottunk, mig az étterembe valo
beérkezéskor kézmosasi lehetdséget mosddok réven megteremtjuk.

Maga az ONKISZOLGALO TALALO (B2-102.3) a tervek szerint 48,86 m? terllet(i nyitott
tér, szabadpalyas, kozel linearis rendszeri talald, amelyben a bevilagitok alatti ,sziget”
elemek megtorik a teliesen egyenes pultvonal egységét, ezzel a vendégek részére
szabad valasztasi lehetfséget, szabad kdzlekedést és a kdzlekedési vonal megtdrését
is szolgaljak, azaz a megtoérések a szabad vendégkor aramlast batoritjak.

Tervezett kiszolgalasi pontok, a beérkezéstdl szamitva:

1. Euro-norm talcak felvétele, kocsikrol;

2.Leves onkiszolgalas Topf edényekbdl, 2 db leves szigeten;

3.Salata-és desszert talalasi pontok, 2 db salatas hitott szigeten, +4/+7 ° C-on;
Linearis vonalon:

4.Desszertek, poharas krémek, hiitétt pultokon (+4/+12 °C);

5.Diétas ételek talalasi pontja, 2 db bain-marie melegen tarté pultbdl (+60/+90 °C),
tanyeértarto pultszakasszal;

6.Készételek, tepsis rakott ételek és fétt tésztak talalasi pontjai, 2 db bain-marie
melegen tartd pultbdl (+60/+90°C), semleges pulttal, tanyértarté pultszakasszal,

7.Frissen slltek, grill ételek talalasi pontjai, 2 db bain-marie melegen tarté pultbdl
(+60/+90 °C), semleges pulttal, tanyértartd pultszakasszal;

8. Uditaital, asvanyviz kiadas kassza altal illetve onkiszolgalas fizetést kdvetdéen a
hatfal gondolaibdl;

9.0sszesen harom pontos kassza-terminal rendszer, készpénzes és Kkartyas
fizetések

10. EvBeszkdz, pohar és kenyér felvételi pontok, a kasszakon tul, mobil
eszk6zokon, kocsikon, gyors cserélési lehetbséggel

Maga a mintegy 19 folydméter hosszu linearis talalasi rendszer + a bevilagitok alatti
mobil szigetek (leves és salata) tagozédasa elsédlegesen a sportoldi étrend
sokszinliségét koveti, kiemelt salata-és leves felvételi pontokkal, meni kiadasi
lehet6séggel, gluténmentes diéta kiadasi lehetdséggel.
A kétpontos kiadasi lehetéséget az egyes ételkiadé allomasokon a pultsor
megtorésével és duplikalt tarold pultokkal oldottam meg.

A meleg ételeket +60/+90 °C hémérsékletet tartdé vizmedencés rendszerl bain-marie
pultokkal biztositom.

Valamennyi pult leheletvéddvel és egyszintes kiadd hiddal lesz felszerelve, melegen
tarté pultoknal felsé ftéssel.
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Hideg ételeket, sliteményeket, krémeket és a salatakat medencés pultok, szigetvitrinek
tarolnak, +4/+7/+12 °C hémérsékleten, folyamatosan hitve.

Leveseket cserép edényben, a hétarolast biztositd elektromos leves-topf edényekben
tartjak, innen a vendégek maguk merik ki a kivalasztott levest.

Tervezhet6 ételvalaszték, reggel:

- reggeli hideg ételek, szendvicsek
- sajtok kitalalasa ,svéd-asztal” rendszerben

- tard, koroézott, joghurt, gyimdlcs joghurtok, vaj, stb. kitalalasa ,svéd-asztal”
rendszerben

- felvagottak szeletelése és kitalalasa ,svéd-asztal” rendszerben

- tojasrantottak készitése és kitalalasa

- virsli, debreceni, kolbasz

- sll bacon szalonna

- hideg, meleg tej

- rovid és hosszu kavé

- tea, forré viz

- gyumdlcslé

- juice félék

- meéz, jam kuldonlegességek

- kenyér félék, péksutemények, finom péksutemeények, részben sajat készitésbol

- kalacs

- mazli

Etelvalaszték, délben ( és esetleg este, szlikitett valasztékkal):

A’ la carte és menl valaszték, 6sszesen max. 1.000 adag, valaszték:

- Alapleves (gulyas, bableves, stb.) naponta 2 féle

- Egyéb leves 2 féle

- Keészételek, porkolt félék, 3 — 5 féle

- Frissen sliltek, 5 - 7 féle (benne a mendiben is)

- Meleg el6étel (rantott sajt, rantott karfiol, stb.) 3 féle

- Egyben sult hus és grill ételek, 3 — 5 féle

- Tepsis rakott ételek, 2-3 féle

- Fbézelék, naponta 2 (nyaron esetleg 3) féle (menl komponens is lehet)

- Koretek, 3 - 5 féle, benne hasabburgonya és zdldség koret is

- Fé6tt tésztak naponta 2-3 féle, gluténmentes tészta is

- Kenyér, péksiutemény

- Konyhai meleg tészta, bukta naponta 2-3 féle

- Cukraszati készitmények, sutemények, torta, fagylalt (készen csomagolva)
beszallitva

- Kevert vegyes természetes salata széles valaszték, salata-bar valasztas

- Kenyér, pékaru

- Friss gyumolcsok, hitott salatabar-gyumolcsbar valasztassal

Aczél Pal Tamas NK1-01-0116 tel.:+36.70/9424.215 mail: gastroplankft@gmail.com
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- Menl készitése a Testnevelés Egyetem személyzet részére
- Gluténmentes diétas ételek

- Savanyusagok (konzerv alapanyagbdl)

- Bef6ttek

- Friss gyiUmolcsok

Az ONKISZOLGALO TALALO tervezett kialakitasdban megfelel a vonatkozd épitési
szabalyzatban (OTEK), GHP és egyéb el&irasokban foglaltaknak, azaz azaz kdzvetlendil
kapcsolédik

- konyhahoz,

- fogyasztotérhez és

- 06nallé ,szennyes” folyosoi kapcsolattal a fehér mosogaté

helyiséghez.

A talal6 helyiség kialakitasara jellemzé, hogy

- oldalfalai csempézve lesznek, legalabb tok fels6 magassaga, azaz 212,5 cm
magassagig;

- apadlo burkolat csuszasmentes és egyben kocsizhato kivitell legyen;

- légtechnikai rendszerének kialakitdsa soran biztositanunk kell, hogy az étterem felé
valo ételszag aramlasat megakadalyozzuk (zsilip rendszer), meleg pultok folott
elszivassal.

Vizvételi helyrél, illetve hideg-meleg folydvizes kézmosasi lehetéségrél a tervben

labpedalos mikdodtetésl rozsdamentes acél kézmosdval gondoskodtam.

[1/6.2. Készétel kiszallitas:

A Testnevelési Egyetem Uj kampusza Kdzponti Epiilet Mélyfoldszint szintjén kialakitasra
kerulé konyha mintegy 800-1.200 adag készételt 3 féle menu taglalasban kiszallithat a TF
Intézményei szamara, az elGirt hétartdé edényzetben.

Erre a célra a nyersanyag beszallitasatol fliggetlen EXPEDIALO ELOTER (B2.103.) illetve a
kiszallitasi kapcsolattal / utcai kapcsolattal rendelkez6 KESZETEL EXPEDICIO (B2.101.)
kerdl kialakitasra, megfelelé 6nallé utvonalu szennyes edény vissza szallitdé kapcsolattal
és az el6irt mosogatoval, edénytaroloval.

111/6.3. Személyzeti talalas:

A Testnevelési Egyetem Uj kampusza Kdzponti Epiilet Mélyfoldszint szintjén kialakitasra
konyhatizem konyhai dolgozdi részére SZEMELYZETI ETKEZO (B121.) keriil kialakitasra.
Ide az ételeket (menlt) zart edényben szallitiak, a szennyes edényeket elviszik a
mosogato helyiségbe.

A személyzeti étteremben kézmosasi lehetéséget biztositottam.

[11/6.4. Bufé szolgaltatas:
A Kozponti Eplilet Etteremhez csatlakozik a B2-103. BUFE, 40 FH egység, 6nall6

o személyzeti 61t6z6 + vizes blokk;
e bUfé raktar;
e bifé el6készitd;
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o pulttér és
o fogyasztotér elrendezéssel
Elsédlegesen a bufében
Udit6 italok, asvanyvizek;
Csapott sor;
Kave, tea;
hideg szendvicsek és sutemények kiszolgalasat tervezhetik.

Tervezett gépei:
o Els6-hatso pultrendszer
o Kaveégép és daralo
e Sorcsapold berendezés
o H{tott pult feletti vitrin
o Pult alatti h(it6szekrények
o Beépitett kézmosd medence
o Pult hatso térbe szerelt 2 medencés mosogato
o Pult hatso térbe szerelt pohar-és kistanyér mosogatd gép
e Kassza-terminal

ll/ 7. Mosogatas:
A Testnevelési Egyetem Uj kampusza ,K” épulet konyhalizeme teriletén valamennyi
mosogatasi mlvelet a szabvanyokban elGirt médon térténik majd.

I/ 7. 1. Uzemi - konyhai edények ,,fekete” mosogatasa:

A tervezett 2.000 adagos komplex konyhalzemben az érvényben Iévd rendeletek és
szabalyzasok szerint az edénymosogatd helyiség a f6z6konyha teréhez kapcsolodik.
Megjegyzés: diétds konyha, hidegkonyha és cukrasz/tészta konyha esetében is van
onallo, helyiségen bellli mosogatasi lehetbség.

A f6z6térb6l a mosogatdba bejuttatott edényekbdl visszamaradt konyhai maradék
etelek, raégett szerves anyagok gyljtése rozsdamentes acél gordithet6 szemetes
edényben megoldott.

A mélyfoldszintre tervezett f6z6konyha esetében 6nallo, a konyhahoz szabad nyilassal
kapcsol6dé FEKETE MOSOGATO (B106.1) helyiségben

¢ Granulatumos Uzem( ipari mosogatdgépben;

¢ 2 medencés nagyméretli mosogaté medence sorban
térténhet a mosogatasi miivelet.
A mosogatdogépen valamennyi kuléndsen szennyezett edény (beleértve a
rozsdamentes GN edényeket és a leégett cukrasz sitdélemezeket is) kénnyen és
higiénikus kérulmények kdzott elmosogathato.
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A mosogatast kdvetéen a még vizes, csepegb konyhai edények tarolasat a betervezett
racsos vagy perforalt polcos allvanyokon kell biztositani.

A mar leszaradt konyhai edények tarolasara a fekete mosogatd helyiségben torténik.
Az el6irt hideg-meleg folydvizes kézmoso-kiontd egység biztositva van.

/7. 2. Fogyasztéi - Ettermi edények ,.fehér” mosogatasa:

Az dnkiszolgalo étterem részére természetesen 6nallé fehér mosogatasi lehetéséget
biztositottunk.

Az étkez6k a szennyes edényeiket / talcastdl talcatarté-leszedé rozsdamentes
kocsikba teszik, ezeket a kocsikat a személyzet juttatjia be a mosogatasi terlletre, a
mélyfoldszintre tervezett FEHER MOSOGATO (B-107.) helyiségbe.

(Figyelembe véve, hogy a bufében masodlagos pohar és kistanyér mosogatasi, pultba
épithetd funkcidkat terveztem, az éttermi poharak mosogatasat is a fehér mosogatéban
végzik majd el.)

A talcagyiijt6 kocsikat az étterembdl — kulon ,szennyes” folyosén — kell a fehér
mosogatoba betolni.

A mosogato technoldgiai terlleti és funkcids felosztasa:

1. Szennyes edény beérkeztetés, moslékolas;

2. Készlet / edény szortirozas, valogatas;

3. Pohar és evBeszkdz elvalasztott mosogatasa, mosogaté kosarakban, ,kalapos”
rendszer(i mosogatégépben;

4. Talca-és tanyér mosogatas + szaritas, szalagos nagy mosogato gépben;

5. Szakositott tarolas, polcos allvanyokon, mobil eszkdzdkén, kocsikon.

A szétvalasztott mosogatasi milvelet 1 db folyamatos Uzem( szalagos
mosogatégépben + 1 db ,Hood-Type” Kalapos, atfutd kosaras, szakaszos uzemi
mosogatégépben torténik.

A tervezett vonalak:
I. Mosogatasi vonal: tanyér és talca mosogatas, folyamatos Uzemil szalagos
mosogatégeépben, 2.600 tanyér-egyenérték/ora elméleti kapacitassal
[l.Mosogatasi vonal: pohar és evBeszk6z mosogatas, dupla kosaras atfutd
rendszer{ gépben, kapacitasa 120/80 kosar;
M. Tartalék mosogatasi vonal: kétmedencés, csepptalcas mosogatd
medenceékkel, HM keverészelepes csappal, zuhannyal

1.sz. gép:
Automata lizemii szalagos mosogatogép, univerzalis mosogatas célra, alkalmas
EUR / GN / egyéb mianyag talcak és telies edénykészlet magas hdémérsékleten
térténd dezinficialis mosogatasara, alap kapacitasa 2.600 tanyér-egyenérték/ora.
Felépitett modulok:

1.Beaddzéna, szalagos rendszer: 1200 mm

2.F6 moso zéna: 800 mm

3.0blité (zéna): 600 mm
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4.Szaritézéna 1300 mm
5.Kiadd zéna, szalagos rendszer: 1000 mm
Osszesen 4.900 mm mosogatdgép hosszusagi méret.
Tartozék:
e Energia optimalizalé rendszer
o HO visszanyer6 rendszer

2.sz. gép:

Dupla kosaras atmend rendszerii pohar- és tanyérmosogatogép, univerzalis
mosogatas célra, 120 kosar/6ra kapacitas, 2.160 tanyér-egyenérték/ora.

Mosogatasi hdmérséklet: 62 - 65 °C, dblitési hémérséklet: 83 - 85 °C (tanyér),

62-65 °C (poharak, tUvegaru)

Mosogato kosar méret 500*500 mm

Vizfogyasztas: 5,2 liter/ciklus (max. 312 liter/6ra, 0,6 - 5 bar nyomason)

Mosépumpa teljesitmény: 2 x 0,75 KW

Tank-kapacitas: 54 liter

Ciklusidé: 60-90-210 sec

Az edények lecsepegtetése és tarolasa a HACCP elbirasoknak eleget tevd perforalt
polcos, higiénikus és konnyen tisztan tarthaté rozsdamentes acél vagy élelmiszerbarat
ABS miianyag polcos allvanyokon és Cup Basket Dolly kocsikon térténhet.

Tartalék tarolasi kapacitas a B108. Edénytarolo helyiségben (is) van.

A fehér mosogato terébe szerelt mosogatd gép esetében az automatikus regeneralasi
ciklushoz célszerli ragaszkodni-, gyakorlati tapasztalatok szerint igen sok a gond a
mechanikus mikddtetési vizlagyitokkal.

Csak olyan hideg (vagy meleg) vizes lagyité allithaté iizembe, amely ANTSz vizsgélati
bizonylattal rendelkezik.

A HACCP elbirasok miatt a hulladéktarold kocsikat szagmentességet biztosité zard
fedéllel és megkulonboztetd jellel kell ellatni.

A fehér mosogatd helyiségében az el6irt hideg-meleg folyovizes kézmosas feltételei
biztositva lesznek.

/7. 3. Szdllitéedények mosogatasa:
A mar taglalt 800-1.200 adagos kiszallitasi lehet6ség biztositasa érdekében a
kdzegészségugyi el6irdsok  szerinti  szdllitbedény  kezelési lehetdséget
megteremtettem.
A tervezett 6nall6 blokka BK102 Kézlekedd - El6tér kapcsolattal:
1.SZENNYES SZALLITOEDENY FOGADO TER (B109), kétoldalas folyosd és
mosogato kapcsolattal;
2.SZALLITOEDENY MOSOGATO (B108.1), kétoldalas kapcsolattal a szennyes
szallitbedény fogadé tér és a tiszta szallitbedény tarol6 tér felé;
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3.TISZTA EDENYEK TAROLOJA (B108), ide a mosdbol keriilnek at a tiszta edények,
amelyek a folyoso felé elvihetdk.
A mosoban kétmedencés, csepptalcas mosogaté all rendelkezésre, a tarolasok
rozsdamentes, perforalt polcos Aallvanyokon t6rténnek. Kézmosasi feltételek
biztositottak.

/7. 4. Gongyoleg és kocsi mosas:

A ,K” Eplilet 2.000 adagos konyhaban a G103. GONGYOLEG TAROLO helyiségen beliil
alakitottam ki a gongyodleg-és a kocsi mosas feltételeit, itt mosoétalca, Hv-Mv témlés
moso és nagynyomasu Karcher vegyszeres mosogép all rendelkezésre.

Kézmosasi feltételek biztositottak.

A tervezett valamennyi mosogato helyiségre vonatkozé altalanos érvényl technolégiai
eléirasok:
e az oldalfalakat célszerli mennyezetig (almennyezet alsé sikjaig) csempézni;
e oldalfalak csempézése lehetbleg almennyezeti sikig, de legalabb 2,50 m
magassagig;
e csuszasmentes padléburkolatot kell a helyiségekben biztositani;
¢ a technolégiaban el6irt padozati viztelenitést meg kell oldani, csak szennyfogé
kosaras pontszerli rozsdamentes 6sszefolyd szerelheté a padozatba;
e hatasos gépi szell6ztetési rendszerbe illetve a konyha klima halézataba vald
bekotésrél gondoskodni kell.

A konyhai fekete mosogatd helyiségben a dolgozdk labanak védelme érdekében
labracs, PODESZT elhelyezése és haszndlata sziikséges. A labracs fa szerkezet(,
csuszasmentes METRO-GUMI bevonattal.

lll/ 8. Személyzeti helyiségek:

Az érvényes elbirasok szerint a konyhauzem részére a mélyféldszint szinten onalld, két
nem (férfi-ndi) 61t6z8 + vizes blokk épl.

A teljes melegkonyhas funkcid, a csatlakozé kiszolgalé és vendég terekkel varhatéan 2
miszakban (esetleg 1 nyujtott miiszakban) fog Gzemelni.

A Koézponti Epiilet 2.000 adagos konyha-étterem vertikuman beliil tervezett vendéglaté
komplexum, benne diétas-, hideg-cukrasz konyha funkcié és az dnkiszolgald étterem
és Bufé funkcié Uzemeltetéséhez sziikséges dolgozéi létszam és a felszolgaldk
egyuttes szama biztosan meg fogja haladni a 10 f6t, varhatéan:

o vezetd: 16

e konyhafénok, chef, egyben mészaros: 1 f6
e melegkonyhas szakacs: 4-5 f6

e hidegkonyhas szakacs: 2 f6

o diétas konyhas szakacs: 2 f6

e cukrasz, tésztas: 2 f6
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o kézilany, mosogato, kisegitd: 2-3 f6

e pultos, talalé személyzet, kisegit6: 5...9 f6

e segeédmunkas: 1 f6

Szervezéstdl fliggben, varhatéan: 6sszesen 20..26 f6, maximalis létszam.

Miutan a szamitott konyhai dolgozo6i l1étszam meghaladja a 10 f6t, ezért a vonatkozo
agazati szabvanyok értelmében mindenképpen 2 nemil szocialis blokk biztositasa
szlkséges.
A Mélyfoldszinti szintre tervezett, B120. , B122. SZOCIALIS BLOKKOK max15 fé néi és
8...13 16 férfi dolgozo részére biztosit 6ltozkodési lehetdséget,

o folyoso;

e el6tér + WC;

o 0lt6z6;

¢ zuhanyz6, mosdo kapcsolattal.
A konyhai néi-férfi 2 nemi 61t6z8 és vizes blokk (szocialis blokk) a tervezhetd szamu
dolgozd6 részére biztosit kulturalt 6ltézkddési lehetéséget és kialakitasa kielégiti az
OTEK el6irasait. Az o6ltozékben a konyhai dolgozok részére dupla (kétrészes)
Olt6zbszekrényt fogunk biztositani.

I/ 9. Takaritészer tarolas:

Az elbirasok szerint valamennyi konyhai termelési szinten 6nallé takaritoszer tarolasi
lehet6séget biztositunk.

A G104. KOZPONTI TAKARITOSZER TAROLO helyiségben biztositottuk az el6irt
vizvételi helyet és szaniter padlodsszefolyokat. Itt kibnté medence (vodoértartd raccsal)
és hideg-meleg folyovizes, tomlévéges és lég beszivos 210ST kifolyécsapok lesznek.

I/ 10. Hulladék- és moslék kezelése és tarolasa:
Az érvényes rendelkezések és elbirasok alapjan a f6zd6konyha részére oOnalld,
tébbszintes hulladék tarolasi rendszert terveztiink.
Ennek elemei:
1. Szervetlen hulladék taroldsa, G102. SZEMETTAROLO helyiségben, kukas-
konténeres tarolasra;
2. Szerves eredet(i hulladék tarolasa, G101 HULLADEK TAROLO helyiségben,
ezen belll:
2.1. Moslék hiitése;
2.2.  Konyhai veszélyes hulladék hitése
A szemét-és hulladéktarold helyiségekben a
e padozat csuszasmentes burkolatot kap;
e oldalfalakat almennyezetig, de legalabb 2,50 m magassagig csempézni kell;
e szennyfogo kosaras / zsirfogos 6sszefolyot kérek elhelyezni;
o kotelezd a hatasos gépi szellbztetés

A betervezett Gamko moslékh(itd, 2 ajtos, felsé -alsé bedobds/berakds rendszeri
hitékamra, kifejezetten hulladék tarolasi célokra kifejlesztve, 0/+12 °C belsétéri
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hémérséklettel, moshaté mianyag kukaval, 6nallé hiltéssel, moshato kils6é-belsd
falakkal.

A mélyfdldszint szintl konyhai hulladéktarold helyiségekben hideg-meleg vizes,
tomlévéges-légbeszivos kifolydcsapokkal folszerelt rozsdamentes kidontd vizvételi hely
és padlodsszefolyo biztositva lesz.

lll/ 11. Hasznalt (faradt) f6z6olaj tarolasa:
Az épitett kdrnyezet védelmérdl szolo torvény alapjan az Uzemeltetének gondoskodnia
kell a kdrnyezetre artalmas hulladéknak minésulé faradt f6z6olaj szakszeri tarolasardl.

Gyakorlati tapasztalatok szerint egy 2.000 adagos konyhaban a napi a’la carte étlaptél
fuggb6en, mintegy 15 — 22 liter elhasznalt (faradt), égéstermékekkel szennyezett
f6zBolaj visszamaradasaval kell szamolni.

Az elhasznalt (faradt) f6z6 olajat hasznalata és kihllése utan a konyhai dolgozék az
OETI altal bevizsgalt és mindsitett, nagyon jol zar6dd, a gyakorlatban 30 illetve 60 liter
drtartamu, fehér mianyag horddkba (konténerekbe) toltik.

Ezeknek a lezart, hasznalt olaj tartalmi hordoknak az elhelyezésére biztositottam
onallé Gamko h{itétt konténer teret-, ez az érvényben 1évd kdzegészségugyi elbirasok
szerinti leghigiénikusabb megoldas.

Uzemeltetdi szerz6dés alapjan a hordékat hetente tdbbszor, igény esetén akar
naponta is elszallitjak az erre szakosodott cégek, (példaul: Biofilter ZRt.).

llI/12. HACCP Megdfelel6ségi Nyilatkozat:

A 17/1999(11.10.) FVM-EUM egyduttes rendelet, a 80/1999 (XII.28.) sz. rendelet kdtelezd
érvénnyel eléirja az EU orszagokban "HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL
POINTS" azaz: "Veszélyelemzés Kritikus Szabalyozasi Pontok" (HACCP) rendszer
alkalmazasat.

Ezennel, mint technolégus tervezé nyilatkozom arra vonatkozdéan, hogy a jelen
technolégiai miszaki kivitelezési tervben megteremtettem azokat a feltételeket,
amelyek alapjan az étel el6allitAsanak a nyersanyag atvételétdl a készétel
kiszolgalasaig terjed6 folyamataban a higiéniai vizsgalati mdédszerek jelen vannak,
ellenérizni lehet a potencialis veszélyt jelenté munkafolyamatokat, pontokat.

A tervezett f6z6konyha Uzem technolégiai miszaki kivitelezési tervében a HACCP
el6irasok betartasanak alapvet6 jellemzéi:

1. Aruatvétel soran:
o terepszinti aru kirakodas és atvétel lehetéségének tervi biztositasa;
o mérlegelés terepszinti biztositasa;
o megfeleld szallitd kocsik hasznalatat biztosité kornyezet;
e élelmiszerbarat ABS raklapok illetve résmentes keményfa raklapok kiirasa;
o specialis szallitd kocsik (liszt, cukor, stb.) kiirasa, fedéllel
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2. Raktarozas soran:

rozsdamentes acél vagy specialis ABS élelmiszerbarat mianyag specialis
élelmiszerbarat miianyag polcrendszerek kiirasa a raktarakban;

ugyancsak élelmiszerbarat, koénnyen tisztithatd6 mianyag rakodolapok
betervezése a raktar terekbe;

az élelmiszerek tarolasara tervezett polcos allvanyok valamennyi eleme
élelmiszerbarat és higiénikus polipropilén, a polcok elemekre bonthatok és
koénnyen tisztithatok;

szakositott panelos hiitékamrak és mélyh(itékamra, valamint professzionalis
ipari hitészekrények és mélyh(ité szekrények kiirasa tarolasi és el6készitd
szinteken (t6kehusos hiték, szarnyas hushiték-, elvalasztott ,fehér” és ,voros”
has mélyhiité, zéldség hitd)-, a hitétt tarolas az eldirasok szerint 3 °C alatti
hémérsékleten térténhet;

a hitékhdéz HACCP diagnosztikai’/lkommunikacidos panelek csatlakoztathatok,
amelyek regisztraljak a szekrények kamratéri belsé hémérsékletét, figyelemmel
kisérik a hitéajtok nyitasat-csukasat, a nyitvatartasi idék alatt bekdvetkezd
bels6téri hdmérsékletvaltozasokat;

konnyen tisztan tarthatd rozsdamentes acél burkolatu hité-és mélyhitd
szekrények, pultok kiirasa, folyamatos hémérséklet mérések, hiba-lzenet
kommunikacios bekotéssel;

polikarbonat atlatszo taroléedények és feddk alkalmazasa;

3. Elo6készitési mliveletek és f6zés soran:

a féz6konyha részére szakositott elékészitd helyiségek (huselbkészitd, halas
elbkészitd és zOldség elékészitd) biztositasa;

szakositott h(t6- mélyhiité szekrények kiirasa el6készitd szinteken (elvalasztott
hasos hiiték, szarnyas hush{té-, elvalasztott husos mélyhiiték, halas mélyh(ité,
zoldséges és tojashiték)-, a hitoétt tarolas az elbirasok szerint 3 °C alatti
hémérsékleten torténhet;

specialis élelmiszerbarat ABS vagolapok alkalmazasa, tékehus (sertés —
marha) és baromfis megkuldnitésre elirt szinek;

egyféle edény hasznalata az el6készités, tarolas és szervirozas folyaman,
ehhez GN edények kivalasztasa, fedével,

LStore Safe” lemoshaté cimkék alkalmazasa a termelés folyaman;

meleg és hideg ételekhez GN fllles fed6k alkalmazasa, nyitott edényben
élelmiszer nem szallithato;

6zon uzemdi késfert6tlenité betervezése a pincei husel6készitében;

a betervezett termikus készulékekben az étel hémérsékleti valtozasa jol
kovethetd, a kritikus maghémeérséklet a kritikus 3°C és 65°C kozotti savban a
korszer( készulékek révén 15 sec. alatt atléphetd;

a konyhaban CPC rendszeri klima ellen6rzétt kombi sité készllékek
bedllitasa, 5 pontos maghémérséklet szondavezérléssel, automatikus belsétéri
tisztitd rendszerrel, kombi-és kombi-duo rendszerekkel;
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regeneralasi mivelethez a teljes miveleti idé az elbirt 2 6ran beldl tarthatd, a
74°C valé felmelegités max.15 sec. ideje gyarilag beallithatd, vizflirdds
regeneralast nem alkalmazunk;

a teljes konyhai vertikumban GN méretrendi edények és fedék alkalmazasa;

a készételek megfeleld felcimkézése és elbirt tarolasa biztositott.

4. Talalas soran:

a forro ételek 63 °C folotti tartasat az dnkiszolgald talaléban a betervezett BAIN-
MARIE melegen tart6 pultok /asztalok, infra sugar hidas kiadok biztositjak;
tanyérok melegitése +60...+90 °C —on, pultok als6 terében;

a hideg ételek +2 / +3 °C tarolasara hitészekrényeket és hitott pultokat
terveztem;

az ételek maghémérsékletének folyamatos mérése a betervezett CPC sit6-,
f6z8-, parold- és regenerald készilékben biztositva van megoldhaté;

a nem higiénikusnak mindsitett féliazas helyett GN lefedést alkalmaztam;

5. Mosogatas soran:

a kozponti (Mélyfoldszint szint) fehér mosogatéban 1 db korszer(i szalagos
rendszeri folyamatos Uzemd + 1 db atfutd kosaras, szakaszos Uzemli
gépekben torténik a fehér mosogatas, elvalasztott tanyér és talca, illetve pohar
és evbeszkdz mosogatassal, amelynek soran a mosogatas 63...66 °C -.on
torténik, tehat a in.43°C —os el6irast meghaladé héfokon;

konyhai fekete mosogatéba tervezett mianyag granulatumos GN edény és
konyhai edény (labas, fazék, eszkdzdk) mosogatasa 65...80 °C -.on torténik,
tehat a min.43°C —os el6irast meghaladé héfokon;

a mélyfoldszinti szinten a bufébe tervezett front Uzemil szekrényes
mosogatégépben a mosogatas fenti feltételei biztositottak;

a betervezett mosogatégépek OETI miiszaki kivitelezési (NSF jévahagyassal
bird) gépek;

a betervezett mosogatogépek 50*50 cm nemzetkdzi szabvany szerinti méretd,
HACCP kompatibilis, kosaras rendszeri gépek;

a gépekben hasznalt mlanyag mosogaté kosarak zart oldalfala biztositja a
szennyez8dés elleni védelmet, a kosaroszlop felllrdl zaré fedével takarhato, igy
védett;

a fekete mosogatd helyiségben a konyhai edények és sitélemezek "fekete"
mosogatasa soran min.43°C -os vagy annal melegebb vizes mosogatas
feltételeit biztositottam a gépben illetve a medencékben;

a fertétlenités a fekete mosogatd gépben legalabb 77 °C -os vizben és legalabb
30 masodpercig (sec) torténhet-, fekete mosogatasnal az eléirt fertétlenitészer
adagolasaval és folydvizzel-, gépi fehér mosogatdsnal a mosogatogép
automatika és a vegyszeradagold automatika biztositja mindezt;

a tervezett szallitd eszkd6zdk mianyag és rozsdamentes acél feluletliek,
kénnyen tisztan tarthatéak, a polietilén felllet nem karcolédik, tisztitaskor a
baktériumok kénnyen és gyorsan eltavolithatdak;
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e az elmosogatott edények csepegtetésére és tarolasara betervezett
rozsdamentes mosogatéi allvanyok, a polcrendszerek valamennyi eleme
élelmiszerbarat és higiénikus polipropilén, a polcok elemekre bonthatok és
koénnyen tisztithatok;

e atervezett polcrendszerekben a padl6 és az alsoé polclap kdzétt legalabb 15 cm
tavolsag hagyhato, igy a padlé kénnyl és gyors tisztitasa biztositva van;

a polcok polipropilén kilseje egyszerien tisztithatdo és nem rozsdasodik;

e szennyezddés esetében a polclapok és a tavtarték kdnnyen eltavolithatok és az
allvany valamennyi eleme mosogatégépben vagy medencében elmosogathato;

e a polcrendszer barmikor szétszedhetd és nagyon gyorsan atszerelhetd.

6. Hulladék-, moslék kezelése és tarolasa:

o elvalasztott hulladéktarolasi feltételek biztositasa;

e a mélyfoldszint fehér mosogatdban 06sszegyljtétt ételmaradék és egyes
veszélyes konyhai hulladék, faradt olaj tarolasra tervezett GAMKO KFK-2
tipusu h(tétt hulladéktarolé kamrakban a hulladék hiitése az el6irt +8°C alatt
biztosithatd, HACCP kompatibilitds miatt h(itétt tarolasuk megoldott;

e rozsdamentes acél gordithetd hulladékgyiijté kocsik betervezése;

o esetleg polipropilén hulladékos kocsi alkalmazasa;

¢ mindenképpen eldobhato belsd foliazsakok alkalmazasa;

o szagmentességet biztositd jol zarodo fedbk hasznalata.

IV. KORNYEZETVEDELEM A KONYHATECHNOLOGIABAN

IV/1. Veszélyes konyhai hulladék tarolasa:

Az épitett kdrnyezet védelmérsl szolé térvény alapjan az Uzemeltetének gondoskodnia
kell a kdrnyezetre artalmas hulladéknak minésulé faradt f6zéolaj szakszeri tarolasardl.
A 1lI/11. pontban leirtak szerinti mennyiségl elhasznalt (faradt), égéstermékekkel
szennyezett f6z6olaj visszamaradasaval kell szamoilni.

Az elhasznalt (faradt) f6z6 olajat hasznalata és kihllése utan a konyhai dolgozdk az
OETI &ltal bevizsgalt és mindsitett, nagyon j6l zarédo, a gyakorlatban 30 illetve 60 liter
drtartamu, fehér mianyag horddkba (konténerekbe) toltik, a lezart, hasznalt olajat
tartalmaz6 hordoknak az atmeneti elhelyezése az érvényben lévé kdzegészségugyi
eléirasok szerint a hulladéktarold helyiségben, o©6nall6 Gamko hitékamraban
megoldhato.

Uzemeltetdi szerz6dés alapjan a hordokat hetente toébbszor, akar naponta is elszallitjak
az erre szakosodott cégek, (példaul: BIOFILTER Zrt.).

IV/2. Etelmaradék — szerves hulladék - tarolasa:
Az ételmaradékot (moslékot) rozsdamentes kocsikban gydjtik, majd az érvényben lévé
kdzegészségugyi eldirasok szerint a hulladéktarold helyiségben, 6nallé, csak erre a
célra hasznalanddé Gamko hitékamraban taroljak.
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IV/3. Konyhatechnolégiai hiités, hiitégazok:

A 14/2015. (Il. 10.) Korm. rendelet ,a fluor tartalmu Gveghazhatasu gazokkal és az
6zonréteget lebonté anyagokkal kapcsolatos tevékenységek végzésének feltételeirdl”,
valamint az

Europai Parlament és Tanacs 517/2014/EU Rendelete (2014. aprilis 16.) ,a fluor tartalmu
Uveghazhatasu gazokrél és a 842/2006/EK rendelet hatalyon kivil helyezésérél (EGT-
vonatkozasu szoveg) és az Eurdpai Parlament 2003/0189A (COD) szamon kiadott, a
Koérnyezetvédelmi, Kozegészségligyi és élelmiszer-biztonsagi Bizottsaga ajanlasa
alapjan.

Altalanos ismertet6:

A Testnevelési Egyetem Uj Kampusza Koézponti Epiilet 2.000 adagos konyha-étterem
tervezett konyhatechnolégiaban, a HACCP rendszer kdvetelményelemeinek kielégitése
szempontjabdl igen jelents, a szakositast lehetévé tévd technoldgiai hitésre van
szlkség.

A tervezett hit6butorok:

1. helyszinen szerelésre kerilé szakositott paneles hitékamrak, 0/+8 °C kozotti
pozitiv belsétéri  hitéssel, 06nallé padldlemezzel vagy kozlekedd terilet
burkolataval, kocsizhaté (jarhatd) kivitelben, kiilsé téri hitéegységgel (aggregattal)
szerelve;

2. helyszinen szerelésre kerlld panelos mélyhité kamra, -16/-22 °C kdzétti negativ
bels6téri hiitéssel, ugyancsak ©Onall6 padldlemezzel vagy kozlekedd terilet
burkolataval, kocsizhato (jarhatd) kivitelben, kuilsé téri hiitbegységgel szerelve;

3. szakositott ipari rozsdamentes hiitészekrények, 400-550-600-650-700 lItr. belsétéri
Urtartalommal, 0/+8 °C kozotti hiitéssel;

4. szakositott ipari rozsdamentes mélyhité szekrények, 180-400-550-600-630 Itr.
belsétéri Grtartalommal, -12/-22..24 °C koz6tti mélyhitéssel, fagyasztassal;

5. szakositott rozsdamentes h(tott munkaasztalok fidkkal-polcokkal (ajtokkal),
italh(t6 bar elemek +2/+15 °C;

6. HACCP sokkol6 - hiitd szekrény, 10*GN1/1 talca hasznalataval kompatibilis, 36 kg
étel lehitése +90 °C -rol +3 °C-ra, 90 perc technoldgiai idével, beépitett
léghitéses aggregattal,

Alkalmazott hiitbkdzegek:
Szénhidrogének
Jelik: HC (Hydrogen = hidrogén, Carbon = szén )
e kornyezetbarat hiit6kozeg;
o tliz- és robbanasveszélyes!;
e szénatomok szamaval a forraspont né;
e adott elparologtatasi hémeérséklethez tartozé géznyomas nd
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Megnevezés Jel Osszetétel Goéznyomas (bar)
-30°C-on 0°C-on 40°C-on

Propan R-290 C3H8 1.67 4.71 13.66
[zo-butan R-600a C4H10 0.47 1.58 5.36

Kevésbé korszerl hiitésben, a ,HFC” klérmentes hosszu tavu hitékézegek
R-134a (CF3 CH2 F), R-125 R-32

e nagyon stabilak

e Ozonréteget nem veszélyeztetik ODP=0

e Uveghazhatast novelik
Alkalmazasat regisztralni kell!

R- 600a (izo-butan, C4 H10)
¢ normal forraspontja : -11,7°C
e parolgashdje : 366kJ/kg
o koérnyezetbarat, ODP=0 GWP=3
o kendanyag olcsé asvanyolaj
e nem idéz el6 hidrolizishez hasonlé kémiai reakciot
o tlzveszélyes, miihelyben kuldnleges elbirasokkal hasznalhatjak
e szervizes tarolasa megfelel dvintézkedésekkel lehetséges

R-290 (propan C3 H8)
¢ normal forraspontja: -42°C
e parolgashdje : 424,2 kJ/kg
¢ hiitégépolaj asvanyolaj bazisu
e nagyobb gépméret, kisebb hiitételjesitmény
o stabil nem mérgez6, viszont ez is éghet6

Betervezett hitdk és hitékdzegek:

A Testnevelési Egyetem Uj kampusza éplletében a vendéglatas terliletén — az
eléz6ekben leirtak szerint — egységesen korszerl és kornyezetkimél6 technoldgiat
képviseld hitégépeket, hlitott butorokat terveztem be.

A géplistaban lathato, a technoldgiaba tervezett kisebb kapacitasu hiitészekrények, felsd
aggregatos ipari hiitészekrények és a hitébutorok remélhetéleg mar R-600a Izo-butan
hitégaz feltoltést géppel fognak tzemelni.

A konyhai (Mélyfoldszint szint) hitékamrak, mélyhité kamra, alsé aggregatos ipari
hitészekrények és a mélyhit6k esetében viszont R-404a vagy mar eleve R-290 propan
hité8kozeg feltdltésl géppel szamoltam.
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V. TECHNOLOGIAI ELOIRASOK: EPITESZET

V/1. Konyhai ajtok, atadé ablakok technologiai eléirasai:

Uzemi belsétéri ajtokra vonatkozo altalanos technolégiai javaslatok:

A tervezett konyhai teriileteken beépitésre kertild ajtokkal kapcsolatban az alabbi
javaslatokat teszem:

e fém ajtokat nem javaslok azért, mert sulyuk miatt csak specialis zsanérokkal
lehet 6ket beépiteni, ami egyrészrél roppant draga, masrészrél megneheziti a
kocsikkal torténé szallitast;

e valamennyi ajté rozsdamentes acéllemez boritast kapjon, teljes fellleten,
kuldnos tekintettel az élek teljesen résmentes lezarasara;

o ételszallitasi utvonalon (konyha-talalo, cukraszkonyha-folyosé) és kocsi
szallitasi belsé ajtok esetében (étterem — folyosd - mosogatd) betekinté ablak
beépitése javasolt;

e aruszallitasi utvonalra esé legkisebb ajté szabad tokmérete 100 cm;

e megallapodas szerint az ajtdk magassagi mérete: 210-212,5 cm;

e aruszallitas utvonalaba esé ajtok esetében kiiszobot ne épitslink be

o kiiszdb keriljon a szocialis terlletekre, azok vizes helyiségébe

Az épitész alaprajzok tartalmazzak az ajtok technoldgiailag javasolt helyét.
Méretik és helylk az épitész terv szerint konszignalasra kerulhet!

V/2. Uzemi belsd vizelvezeték, padlddsszefolyok, padldracsok, lejtések:
A konyhai teruletén valamennyi vizelvezetdvel kapcsolatos eliras:
e rozsdamentes acél kivitel CrNi 18/10
¢ legkisebb padlédsszefolyd mérete 20*20 cm lehet
e konyhaban, fehér mosogatdkban, fekete mosogatéban, hus-,
halel6készitében szennyfogd kosaras padlédsszefolyod épithetd csak be

V/2.1. Javasolt padl6osszefolyok:

Konyhai rozsdamentes oOsszefolydk: f6z6konyha, diétas konyha, hidegkonyha,
cukraszkonyha, hus- és baromfi, halas el6készits, fekete mosogaté, fehér mosogato:
Alaptest, fugg6leges kifolyd csonkkal, 2 részes, Aéllithatd magassagu, ragaszthato
szigetel6gallérral.

F6z6konyhaban:

Rozsdamentes acél taposé / padlé raccsal fedett dobozos folydkak az Ust és a billend
serpenydk el6tt-alatt, beépitett (fddémbe sullyesztett) kivitel,

Termékcsalad: racsos folyoka

Névleges racs szélesség: 600 mm

Lefolyd tipus: (atm. 160 mm 2...3 I/sec figgéleges kiomlésu kifolydtestek

Padloracs, beépitett 6sszefolydval

Jellemz&k: befalazé karom; nincs peremkitéltés

Alsorész, blizzar, taposoracs: csuszasmentes halds racs

Konyhai zoldség elokészité rozsdamentes 6sszefolyé:
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Alaptest, fuggdleges kifolyd csonkkal, 2 részes, allithaté magassagu, ragaszthato
szigetel6gallérral + fed6lapracs + homokfogd kosar + blizzar

Panelos hiitékamrak elé beépitett rozsdamentes 6sszefolyok:

A gazdasagi kozleked®, illetve a cukraszkonyha és a hidegkonyha helyiségek padozataba
épitve: raccsal és blzzarral ellatott, szigetel6galléros, allithatd magassagu SZANITER
Osszefolyo + blzzar

Egyéb konyhai vizes helyiségekbe és kozleked6ébe valé rozsdamentes 6sszefolyok:
Alaptest, fuggébleges kifolyd csonkkal, 2 részes, allithatd magassagu, ragaszthato
szigetel&gallérral + fed6lap racs + blzzar

A vizes” min6sitésli helyiségekben kétrétegl hagyomanyos haszndlati viz elleni
szigetelés vagy egyéb korszeri (pld. j6 minéségi kent vizszigetelés) felvitele sziikséges.

V/2.2. Javasolt padlé rétegrend:
Végleges megvalasztasa épitésztervez6 és kivitelez6 feladata, altalanos esetben a
technoldgiai javaslat:

o VB fodém (folydka beépitéséhez megfelel6 vastagsag!)

e 2 cm Usztato réteg (pld. hungarocell)

e 5-6 cm aljzatbeton, ebben kell a lejtéseket kialakitani

o kent szigetelés (vagy hagyomanyos hasznalati viz elleni szigetelés)

e csuszasmentesitett képorcelan / ricskds Gres-lap vagy egyeb

csuszasmentesitett padldlap burkolat ragasztasa, vizallo ragasztassal

V/2.3. Javasolt lejtések a konyhai teriileteken:

A konyhai bels6 terlleteken a burkolatoknak a helyiségek padozataba épitett
pontszer(i padlodsszefolyd testek felé kell lejtenilk, a viz megallasa a burkolaton
nem megengedett.

A lejtést célszer( az aljzatbetonban kialakitani, mértéke 0,5...1% lehet.

Ennél nagyobb mértéki lejtés kiépitése nem megengedett a konyhalzemi vizes
helyiségek tertletén.

V/3. Konyhaiizemi funkcionalis helyiségek almennyezete:
A konyhai tertleten almennyezet kialakitasa feltétlendl szukséges.
Az almennyezet legyen, tobbek kozatt:

e moshatd illetve kdnnyen tisztan tarthato

e elem-csoportonként bonthaté

e résmentesen szerelt,

de ne legyen

o élelmiszer gbzt befogadd, elszinez6dd

e porladd anyagu

e porusos kivitelli, porfogd

o vizleperget6 (amelyrél a para lecsepeg)
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A konyhai funkciondlis helyiségekben az ANTSz és az Mez6égazdasagi
Szakigazgatasi Hivatal (Elelmiszerlanc vizsgalati) el6irasok alapjan ipari
almennyezetre van szikség:

o melegkonyha / f6z&tér

e diétas konyha

¢ hidegkonyha

o tésztas/cukrasz konyha

e Onkiszolgald talalo

o fekete mosogaté

o fehér mosogatd

e hus-és baromfi elékészit6

¢ halas el6készitd

o z0ldség elbkeszitd
tertleteken.

Az el6irt / kivalasztott almennyezet szerelt also sikja a konyhai tertleteken lehetéleg
minimum 3,00 m legyen, kiemelten a F6z6konyha, a diétas konyha és a cukrasz
konyha esetében, az elszivd ernyék megfelelé elhelyezése érdekében.
Az ernybkre jellemz6:

e also sik 2,00 m készpadlé magassagi szint;

e magassagi méret 50-55 cm;

e elszivo-befuvo csdvek mérete atm.250-300-350 mm

Konyhai terlleteken gipszkarton almennyezet nem javasolt, miutan annak
elszinez8dése valdszinl. Technoldgia szempontjabdl savos kivitell, fém anyagu
(pld. eloxalt aluminium ARMSTRONG) rendszerek valamelyikébél célszerli a
konyhai tertletekre almennyezetet valasztani.
Technoldgiai eléirasok, javaslatok az almennyezetre:

e fém anyagu

e porszort aluminium

e elemenként bonthato

e tObb osztasban felrakhaté

o tdmor és perforalt elemeket is tartalmaz

o Vilagito testek beépitését megengedi

e konnyen tisztan tarthato

 higiénikus, OETI altal engedélyezett

V/4. Konyhai tizemi funkcionalis helyiségek falburkolata, padléburkolata:
Uzemi teriiletek burkolataira vonatkozo altalanos technoldgiai javaslatok:
Padlé:

e valamennyi konyhai ,vizes” mingsitési helyiségben + atvevd + gazdasagi

kdzlekedd helyiségekben egydntetlien 8-10 mm vastag csuszasgatlo GRES lap

o DIN 51130/91 illetve 51097/92 eljarasi minésités
e R10 vagy R12 (,ricskds”) kivitel
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o moshato falfestés (esetleg): raktarakban

Oldalfalak:
¢ 8-10 mm vastag ,normal”’ csempe
e vizallé ragasztas
e vizzard szoritott fugazas

e csempézési magassag: legalabb ajté tok magassaga (210...220 cm), idealis
javaslat: almennyezeti sikig vagy 2,50 m —ig

e ives labazati csempézés: konyhak, mosogatok, elékésziték, hulladék tarolo,
talalok

VI. KONYHA ENERGIA ELLATASA

VI/1. Elektromos energia:

A Testnevelési Egyetem Uj kampusza Kdzponti Epiiletében (,K” épiilet) lizemeltetésre
kerul§ vendéglato komplexum, 2.000 adagos konyhalizem valamennyi technologiai
gépek elektromos energia haldzatrél izemelnek majd.

Szamitott igények:

B106. F6z6konyha: 349,65 kW

B106-2. Diétas konyha: 48,45 kW

B106-3. Hidegkonyha: 6,65 kW

B106-4. Hidegkonyhas hitékamra: 1,25 kW

B-101. Cukrasz/tésztaskonyha: 32,80 kW
B101-1.Cukrasz hitékamra: 1,25 kW

B2.102 és 102.3. Onkiszolgalo talalo: 44,40 kW
B104. Zdldség el6készit6: 4,20 kW

B105. Hus-, baromfi (és halas) el6készit6: 4,85 kW
B102. — B103. HiGt6kamrak

B118. és B118.1. EI6h{it6 kamra és mélyh{ité kamra: 6sszesen 17,00 kW
B106.1. Uzemi edények ,fekete” mosogatoja: 18,85 kW
B107. Ettermi edények ,fehér” mosogatdja: 54,50 kW
B108. Szennyes szallitéedény fogado: 0,25 kW
B110. Iroda: 0,75 kW

B112. Foldesaru raktar: 2,30 kW

B-113. Pékaru raktar: 0,75 kW

B114. Tojas raktar és mosé: 0,75 kW

B116. Szarazaru raktar: 0,45 kw

B119. ltal-ivélé raktar: 0,75 kW

GK101. Fedett beallé: 0,15 kW

G102. Hulladéktarol6: 1,60 kW

G103. Gongyodleg tarolé-és moso: 1,60 kW
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Bufé:

B2.103. Bifé: 15,20 kw

B2.103.2. BUfé raktar: 1,00 kW

B2.103.3. Bufé el6készitd: 2,30 kW

Bufé 6sszesen: 18,50 kW

Konyhatechnolégia, minddsszesen, névleges: 584...600 kW
Szamithaté egyidejiség: 70%

A konyhai nagy fogyaszték részére megfelelé eloszté szekrényeket a terven
biztositottuk.

Valamennyi konyhai termikus gép fixen lesz bekétve és egyedi levalasztdé kapcsolorol
kezelhetd, illetve a halézatrél levalaszthato lesz.

A konyhai dugaszol6 aljzatok (a készitésre kerild kiirasnak megfeleléen) 1 illetve 3
fazisu, foldelt, csapofedeles, ipari dugaszold aljzatok Ilehetnek, az érvényes
szabvanyoknak és eurépai normaknak megfelel kialakitassal és IP védettséggel. A
konyhai hiitészekrények, hiitd-és mélyh(ité pultok minden esetben éjszakai (kényszer)
aramkorrél mikddtethetdk, a konyhai aramtalanitoé fékapcsold lekapcsolasat kdvetéen
is biztositani kell mikoddésuket.

Valamennyi konyhai nagy berendezés (beleértve a mosogatd medencéket és az
elszivd ernybket is) az épulet EVP/EPH halézataba lesz kotve.
Javasolt: MKhCu 16 mm, rézsinre kotve.

VI/2. Technologiai vizellatas:

A maximalis kapacitasként 2.000 adag f6zésre szamitott igények,
F6zésre 2000 * 10 liter = 20.000 liter/nap

Személyzeti szocialis viz: 26 f6 * 90 liter/f6 = 2.340 liter/nap
Takaritasi viz, konyhai tertleteken: 2.260 liter/nap

Osszesen: 24.600 liter/nap

Tervezend6 maximum: 25 m®/ nap

Ennek a technolégiai vizmennyiségnek mintegy 40% -at a hasznalati melegviz teszi ki,
azaz naponta 10.000 liter, éracsucsban 2.500 liter/6 HMV igénnyel kell szamolni.
A hasznalati (HMV) melegviz héfok igénye: + 55 (50) °C

A teljes konyhatechnoldgia, ezen belll kiemelten egyes konyhatechnoldgiai gépek,
mint

e Kombi suték

e Ustok és serpeny6Sk

o Szalagos és kosar atfutdés mosogatdégépek

e Front izem( poharmosogato gép

o Kaveéfézb gép
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részére 4-5 DK°(NK°) keménységig lagyitott vizet KOZPONTI VIZLAGYITO révén
torténd lagyitassal biztositunk.

VI/3. Technolégiai szennyviz:

A keletkez6 technoldgiai szennyviz csucs-maximuma a konyhalizem mikodése mellett
a fehér mosogatdban hasznalt, nagy kapacitdsi mosogatogépek és a kis gép,
poharmosogatok Uritésekor jelentkezik. Az dritési id6k ugyan nem esnek egybe, de
biztonsagi szempontbdl cslcsra méretezve a kiaramld szennyviz mennyiség
szamithato csucsa a 2.000 adagos max. termelésre vetitve: 20,00 I/sec .

A konyhai szennyvizek zsirfogé mdatargyon valo atvezetés utan kerllhetnek csak a
koézcsatorna haldzatba. Javasolt nagysagrend a zsirlevalaszté Ggyében — figyelembe

véve a csokkentd tényezbket — legalabb a javasolhaté |15 liter / sec| nagysagrend!

VI/4. Konyhai légtechnika:

A konyhai teruleteken specidlis, indukcidos rendszerli szag-és para elszivd ernydk

beépitésére kerll sor. A tervezett kdzponti f6z6konyha, diétas konyha, cukrasz konyha

és a talalé részére olyan légtechnikai megoldast kellett keresnem, amely:

- biztositja a termikus készulékek folotti elszivast;

- biztositja a szlikséges frissleveg6 ellatast;

- mindezt ugy, hogy az épuletben ételszag ne legyen,;

- lehetséges megoldas a hagyomanyos elszivo erny6kon tul, elszivott levegd
utkoztetés helyett drvénykamras rendszerl cserélhetd filterek alkalmazasa,
mintegy 20 % légmennyiség megtakaritassal

Végleges elszivo ernyd Ve adatok

Etterem, talald elszivas megfeleld. Az elszivd gép a 4. emeleti géphazban, a befuvé a
pinceszinti géphazban lesz. Vel=Vbe=9.000 m3/h.

Konyhai elszivas:

Gépészeti adatkdzlés alapjan a géphazban 22.000 ma3/h légszallitasu gép fér el
maximum. Ebbél a kiszolgalé helységek nélkill, a jelenleg sziikséges 25.300 m3/h ernyd
elszivasok helyett, 19.000 m3/h az, amennyit maximalisan biztositani tudtok a konyha
tertleten.

Ugyanakkor:

a pince konyhai terulet kiszolgalé részen (61t6z6k, raktarak) zsiros levegé mar nincs.
Ennek a terlletnek a részére tehat beterveznétek egy kis, almennyezetbe, vagy padléra
tehet6, 3.000 m3/h légszallitasu sajat gépet, keresztaramu hd visszanyerével.

1. Konyhal/fézétér:

1.1. Falra szerelt kivitel(i ernyé kombi siiték folott: Ve= 0,00 m®/h

A tervezett német gyartmanyu (MKN) kombinalt légkeveréses g&ézparoldkat (1 db
20*GN2/1, és 1 db Osszeépitett 10+6*GN2/1 méret) olyan raépitett kondenzacids elszivéd
erny6vel kell megvenni, amelyek az ajtonyitast megel6z6 és programozhaté géz
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kondenzacié révén (pld. MKN kombi készllékek esetében ez az un. SES rendszer)
biztositjak, hogy a készulék nyitasakor nincs gdzkibocsatas, azaz a készulékek folé nem
kell a Iégtechnikai halézatba kotott hagyomanyos elszivé ernyét szerelnil

1.2. Sziget erny6k, blokkok folott:
Osszesen 2 db iker ernyd, 4100*2600*555/600 mm méretben, Ve=7.600 m®/h/ernyd,
dsszesen Ve= 15.200 m%h

2. Diétas konyha
Falra szerelt kivitell erny6 f6z6sor folétt, 1 db 2600*1500*555/600 mm
Vei= 3.000 m3/h

3. Cukraszkonyha

Falra szerelt kivitel( ernyd sttékemence folé

Ve= 0,00 m¥h

A tervezett sutét raépitett kondenzaciés elszivo ernyével kell megvenni, azaz a készulék
folé nem kell a légtechnikai haldézatba kotott hagyomanyos elszivéd ernyét szerelni!

4. Ettermi edényzet ,,fehér” mosogaté

4.1. Szabadon szerelt erny6k: befuté oldalon mindenképpen kell 1 db kondenzaciés ernyé
a folyamatos lUzem{ mosogatégéphez.

A gépet hé visszanyer6 rendszerrel kell megrendelni, ebben az esetben a keletkezd para
mennyiségének nagy része lekondenzal és vissza kerul a rendszerbe, azaz itt is
elhagyunk 1 db elszivé ernyét.

Mosogatogeép gyari hé visszanyerd ar vonzata: cca. 1.000.000.- Ft, de ez a gépesetében
mintegy 12...15 kW energia megtakaritast jelent, azaz 18-20 hénap alatt energia koltség
kuldnbozetben megtérul a gépbe szerelt h6 visszanyerés ara!l

Tervezve 1 db KVV 1100*1000*400 mm, Ve= 800 m?h.

4.2. A dupla kosaras Meiko ,Kalapos” mosogatogépet Air-Concept energia optimalizald és
hévisszanyer6 berendezéssel tervezzuk, e folé ernyé nem kerul.
Vei= 0,00 m¥/h

5. Uzemi edények ,fekete” mosogatoja
Falra szerelt kiviteli mosogatéi kondenz kicsapatdé ernyé, Halton KVV 1100*1000*400
mm, Ve= 800 m3h

Bsszes igény a felsorolt kiindulas alapjan: Ve= 19.800 m3h|

Fontos megjegyzés:

Nagyon komoly kontroll alatt kell tartani a bekeriildé elszivé erny6ket, mert a jelen
levélben jelzett légmennyiségeket csak korszerii, 6rvénykamras - a konyhai sziget
(blokk folétti) ernyéknél UV-C csdves, molekulabontasos —
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1.Vianen (holland) gyartmanyu erny6k vagy

2.Halton (francia-finn) erny6k
tudjak biztositani.
Ugyanakkor ahonnan kivettiik az erny6ket ott — természetesen — mas maédon, de a
gépeészetnek biztositania kell a megfeleld légtechnikai allapotot, légcsere értéket.

Budapest, 2017.07.12.
./'\r\f ~/

Aczél Pal Tamas
Okleveles mérndk, gazdasagmérnok
Epitésegészségiigyi és konyhatechnoldgiai tervezé
Tervez6i szam: NK1-01-0116
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