
1.5 Technológiai  leírás:  
 

-  Technológia i  leírás és elrendezési ra jz:  technológia i  leírás a 
HACCP kézikönyvben kerül  leírásra,  az elrendezési ra jz pedig 
az alaprajzon. A kivi te l i  tervekben részletes eszközelhelyezés 
és technológia i  útvonalak készülnek.  

-  A fe lú j í tot t  konyhában nem terveztünk olyan zsírra l ,  o la j ja l  sütő 
berendezéseket,  amelyek össztel jesítménye elér i az 50KW 
tel jesítményt.  

 
-  Anyagmozgatási  és személyforgalmi, göngyölegtárolási  terv:  az 

áruk (nehéz áru,  szárazáru,  hűtöt t  i l l .  fagyasztot t  a lapanya g, 
fé lkész,  kész mirel i t  termék, zöldség, gyümölcs,  to jás, 
savanyúság, stb.)  a gazdasági bejáraton keresztül  kerül 
beszál l í tásra,  majd onnan a megfele lő tároló helyekre 
(raktárakba, hűtőkbe, hűtőkamrába, stb.) ,  majd onnan az 
előkészítő helyiségekbe (zöldség, hús előkészí tő).  Az 
alapanyagok főzése, sütése a főzőkonyhában történik. A főzés 
befejezésével,  készentart ják az éte l t  és  minimum +63 C - ig 
tá la l ják,  adagol ják.  Az étkeztetés történhet helyben az 
ebédlőben (a lkalmazottaknak, dolgozóknak külön étkező 
biz tosítot t )  i l l .  hőntartó edényekben átszál l í t ják az elkészítet t  
éte l t  –  zárt  k iskocsin az udvaron keresztül  –  az intézmény 
másik épületrészébe. Az étel t  k imérhet ik,  adagolhat ják még a 
főzőkonyhán ételhordó edénybe is.  Tála lás, adagolás 
végeztével mosogatás, fertőt lenítés,  valamint a veszélyes és 
fertőzési  veszélyt  je lentő ál lat i  eredetű éle lmiszer  hul ladék 
kezelése (moslék) a fe ladat.  Az éle lmiszer hul ladékot, 
maradékot szerződött  partner szál l í t ja  e l  (Marylor Kf t .  
Kiskunhalas),  melyről  szerződést is készítenek. Munka 
végeztével –  főzés,  tá la lás, adagolás,  mosogatás után -  a 
dolgozók fe l takarít ják,  fertőt lenít ik a főzőkonyhát és környékét 
is .  

 
-  A göngyölegek tárolása a napi i l l .  het i  szükségletnek 

megfele lően kerül e lhelyezésre.  A göngyölegtárolót  a raktáron 
keresztül  lehet megközelíteni .  A személyforgalom csak és 
kizárólag az étkezői bejáraton keresztül  történik.  

 
-  Áruszál l í tás tervezett  módja: szerződött  partnerekkel,  

beszál l í tókkal történik az áruk beszerzése, melyeket minden 
esetben a főzőkonyhára beszál l í tanak.  
 

-  A konyha működését 4 fő személyzet lát ja e l .   
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