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1/A. Vendéglaté eladoként dolgozik egy étteremben. Fonoke arra kéri, hogy

beszéljen neki a munkavédelem jogi szabalyozasarol!
Informacidtartalom vazlata
— A jogi szabalyozas rendszere
— A biztonsagos munkavégzésre vonatkozo jogszabalyok
— A munkaltaté6 munkavédelmi kotelezettsége
— A munkavallalokra vonatkozé kotelezettségek

— Munkahelyi balesetek

A jogi szabalyozas rendszere

A munkavédelem célja: Szervezett munkaveégzés keretében a balesetek, foglalkozasi artalmak ¢€s
megbetegedések ne kovetkezzenek be, fliggetleniil a munkavégzés szervezeti vagy tulajdoni
formajatol. A munkavédelem a szervezett munkavégzésre vonatkozd biztonsagi és egeszségiigyi
kovetelmények €s az ezeket megvaldsitod szervezetek, intézmények, eszkozok, eldirasok dsszessége.
A biztonsagos munkavégzésre vonatkozo jogszabalyok

A munkavédelemrdl szolo 1993. évi XCIIL. tv. 60. §-a szerint a munkavallald csak a
biztonsagos munkavégzésre alkalmas allapotban, az egészséget nem veszélyeztetd €s biztonsagos
munka végzésére vonatkozo szabalyok megtartasaval végezhet munkat. A munkaltatd kotelessége
az egészséges ¢és biztonsagos munkavégzés feltételeinek megteremtése, a munkavallalok
munkavégzésének szakmai irdnyitasa, a munkafolyamatokkal Gsszefliggd tdjékoztatas megadasa,
tovabba rendszeresen meggy6zddni arr6l, hogy a munkavallalok betartjdk-e a rajuk vonatkozo
rendelkezéseket.

A munkavallalé a biztonsdgos munkavégzésre alkalmas allapotban torténéd munkavégzési
kotelezettségébdl eredéen a munkaidében nem lehet alkoholtdl befolyasolt allapotban. A
munkaltatd megfeleld vizsgalattal jogosult, illetve koteles rendszeresen ellendrizni azt, hogy a
munkavallalok megtartjak-e az alkoholos befolyastdl mentességre, illetve az alkoholtilalomra
vonatkoz6 rendelkezéseket.

A munkaltaté munkavédelmi kotelezettsége

A munkavédelem alapvetd szabalyait torvény, részletes szabalyait a torvény felhatalmazasa alapjan
mas jogszabalyok, az egyes veszélyes tevékenységekre (technologidkra) vonatkozoan az illetékes
miniszter rendeletével hatalyba léptetett szabalyzatok, illetve a szabvanyok tartalmazzak. A torvény
hatalya kiterjed minden szervezett munkavégzésre, fliggetleniil attol, hogy az milyen szervezeti,
vagy tulajdoni formaban torténik. A torvény meghatarozott rendelkezéseit alkalmazni kell a

munkavégzés hatokorében tartdzkodora is (jarokeld, latogatod, szolgaltatast igénybe vevd, stb.).



BaBOSS Consulting Biiro Etkezdés-vendéglatd eladd szakmai ismeret

Az egészséget nem veszélyeztetd és biztonsagos munkavégzés kovetelményeinek megvaldsitasa - a
munkavallalok ez iranyu feleldsségével 0sszhangban - a munkaltatd kotelessége. Ennek keretében:

o Az egészséget nem veszélyeztetd ¢és biztonsdgos munkavégzés kovetelményei
megvaldsitasinak modjat - a jogszabalyok és a szabvanyok keretein beliil - a munkaltatd
hatarozza meg.

o Ha valamely tevékenységet jogszabaly munkabiztonsagi szaktevékenységnek mindsit, azt a
munkaltatd csak kiilon jogszabalyban meghatarozott munkavédelmi szakképesitéssel
rendelkez6 személlyel végeztetheti.

o Az egészséget nem veszélyeztetd €s biztonsagos munkavégzeés érdekében a munkaltato
koteles

» a munkabiztonsagi szaktevékenység ellatdsara megfeleld képesitéssel rendelkezo
személyt biztositani;

» rendszeresen meggy6zOodni arrol, hogy a munkakdrilmények megfelelnek-e a
kovetelményeknek, a munkavallalok ismerik, illetve megtartjadk-e a rajuk vonatkozo
rendelkezéseket;

» a munkavégzés koriilményeihez igazodo, illetve az azzal Osszefiiggd veszélyek
figyelembevételével megfeleld munkaeszkozoket biztositani a munkavallalok
részére;

» a tudomasara jutott rendellenességet, illetve a munka egészséget nem veszélyeztetd
¢s biztonsadgos végzésével kapcsolatos bejelentést haladéktalanul kivizsgélni, a
sziikséges intézkedéseket megtenni, az érintetteket értesiteni, és kozvetlen veszély
esetén a munkavégzest leallitani

O Az lizemeltetd munkaltatd a veszélyes létesitmény, munkahely, munkaeszkoz, technologia
lizemeltetését irasban elrendeli. Az lizembe helyezés feltétele a munkavédelmi szempont
eldzetes vizsgalat, munkaeszkoz esetében a munkavédelmi megfeleldséget igazold tanusitas,
hatdsagi feliigyelet ald tartozo létesitmény, munkahely, munkaeszk6z esetében a hatosagi
engedély megléte. Az eléirt vizsgilat elvégzése munkabiztonsdgi szaktevékenységnek
mindsiil.

o Ha munkahely, egyéni véddeszkdz, munkaeszkdz, technologia a rendeltetésszerii alkalmazas
soran kozvetleniil veszélyeztette a munkavallald egészségét és biztonsagat, vagy ezzel
Osszefliggésben munkabaleset kdvetkezett be, megfeleloségét az lizemeltetd munkaltatonak
soron kivill vizsgalnia kell. A vizsgalat elvégzéséig annak miikodését, illetve hasznalatat
meg kell tiltani. A vizsgalat elvégzése munkabiztonsagi szaktevékenységnek mindsiil.

o A veszélyes munkafolyamatoknal, technologidknal a veszélyek megeldzése, illetve karositd

hatasuk csokkentése érdekében
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» a veszélyforrasokat és az elleniik vald védekezés modjat, az egészséget nem
veszélyeztetd €s biztonsdgos munkavégzés feltételeit az érintett munkavallalokkal -
mind a munkahely egésze, mind az egyes munkafolyamatok tekintetében - meg kell
ismertetni;

» a veszélyforrasok ellen védelmet nyujtd egyéni véddeszkdzoket meg kell hatarozni,
azokkal a munkavallalokat el kell latni, €s hasznéalatukat meg kell kdvetelni.

A munkavallalokra vonatkozo kotelezettségek

A munkavallalé kizardlag a biztonsdgos munkavégzésre alkalmas allapotban, az egészséges és
biztonsagos munka végzésre vonatkozo szabalyok megtartasaval végezhet munkat. gy kiilondsen
koteles:

- a rendelkezésre bocsatott munkaeszkdoz biztonsagos allapotarol a tdle elvarhatdé modon
meggy6zddni, azt rendeltetésének megfelelden és a munkaltatd utasitisa szerint hasznélni, illetdleg
a szamara meghatarozott karbantartasi feladatokat elvégezni,

- az egyéni védbdeszkdozoket a rendeltetésiiknek megfelelden hasznalni és a tdle elvarhato
tisztitasarol gondoskodni,

- a munkavégzéshez az egészséget €s a testi épséget nem veszélyeztetd ruhazatot viselni,

- a munkateriiletén a fegyelmet betartani, a rendrdl €s a tisztasagrol gondoskodni,

- a munkaja biztonsagos elvégzéséhez sziikséges ismereteket elsajatitani (az eldirt oktatdson részt
venni €s azokat a munkavégzés soran alkalmazni,

- az eldirt orvosi (esetleg palyaalkalmassagi) vizsgalaton részt venni,

- veszelyt jelentd rendellenességet, ilizemzavart a tdéle elvarhatéan megsziintetni, vagy erre
intézkedést kérni a felettesétol,

- a balesetet, sériilést, rosszullétet azonnal jelenteni.

Munkahelyi balesetek

Az emberi szervezetet ért olyan egyszeri kiilsé hatas, amely a munkavéllalot a szervezett
munkavégzés soran, vagy azzal Osszefliggésben éri a sériilt akaratatdl fiiggetleniil, hirtelen vagy
aranylag rovid id6 alatt kdvetkezik be, sériilést, mérgezést vagy mas egészségkarosodast illetdleg
halalt okoz, fiiggetleniil a munkavallalo kozrehatdsanak mértékétdl, a baleset helyétdl és idejétdl.
Foglalkozasi betegség: Valamely munkakdrben el6forduld artalmas tényezok hatasara 1étrejott
megbetegedés.

Munkapszichologia és targya: A dolgozé emberek munkakdrnyezetben lejatszodo tevékenységének
pszicholégiai vonatkozésait vizsgalja a dolgozok és a termelés segitése érdekében. Célja:
Hatékonyabb munkavégzés elégedettebb dolgozokkal.

A vizsgéalatok kiterjednek: a munkatevékenység hatasara; a munka kornyezeti és szervezési

feltételeinek hatasara, csoport-1élektani tényezdk hatésara.
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1/B. On egy vendéglaté iizlet étteremfénoke. Ujonnan felvett vendéglato

eladoinak beszéljen a veliik szemben tamasztott kovetelményekrol!
Informécidtartalom vazlata
— Szakmai kovetelmények
— Jellembeli kovetelmények
— Magatartasbeli kovetelmények
— Adottsagok
— Megjelenés
— Egészségligyi kovetelmények
— Egyéni felszerelés

— Egyéb kovetelmények

Szakmai kovetelmények
A szakmai kovetelményeket a képzéssel €s a tevékenységbeli jartassaggal megszerezhetd ismeretek
jelentik. A vendéglatas-idegenforgalom teriiletén a kovetkezd tevékenységek szakképesitéshez
kotottek:

o Melegkonyhai és hidegkonyhai ételek készitésével foglalkozo egységek tizemeltetéséhez

legalabb szakacs szakmunkds végzettség sziikséges.
o Amennyiben az iizlet cukraszati termékek készitésével foglalkozik, akkor legaldbb cukrasz
szakmunkas-bizonyitvannyal kell rendelkeznie a tulajdonosnak.

o Vendéglatoipari értékesitod tevékenység végzéséhez legalabb pincér szakképesités sziikséges.

o A konyhamészarosi feladatokat htis-hentesaru eladonak kell ellatnia.

o Szallodaban portai és szobafonoki tevékenységhez szallodai portas képesités kell.

o Idegenforgalmi feladatokat csak idegenvezetd hostess képesitésii dolgozo lathat el.
A cukrasz, szakacs és idegenvezetd hostess képzettséget nem lehet magasabb szintli végzettséggel
helyettesiteni.
Jellembeli kovetelmények
Egy éttermi dolgozd kivéalasztasanal olyan wvalakit kell keresni, aki az alabbi jellembeli
kovetelményeknek felel meg:

o Jo emlékezbtehetség, megfigyeloképesség

o Kereskedelmi érzék

o Becsiiletesség

0 Pontossag

o Rendszeretet, tisztasag
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o Tirelem, 6nuralom

o Tapintat
Az els6 benyomas nagyon fontos, hiszen a vasarlé is par masodperc alatt eldonti, hogy szimpatikus-
e szamara a személy, vagy sem, valosziniileg a véleményén az alatt a rovid id6 alatt, amig
kiszolgaljak nem valtoztat.

Hiaba iigyes valaki technikailag, ha rendszeresen veszekszik kollégaival, fesziiltséget teremthet és
megnehezitheti masok munkajat.

Magatartasbeli kovetelmények

Udvariassag, segitOkészség: Udvarias ember magatartdsa a tarsadalmi elvardsoknak megfeleld,
képes pillanatnyi érdekét hattérbe szoritani masok érdekében.. Az udvariassag az elézékeny,
segitOkész magatartasban is megnyilvanulhat.

Tapintatossag: Tapintatosak vagyunk akkor, ha megtalaljuk azt a modot, hogy véleményiinket,
mondanivalonkat dszintén, de masok szdmara semmiképpen sem sértd formaban kozoljiik. Tilos
lekicsinylé megjegyzéseket tenni az olcsdbb vagy kis mennyiségli terméket vasarlo vendégre.

Az emberekkel valo kozvetlen foglalkozas természetesen surlédasokhoz is vezethet. Mindenképp
keriilni kell a vitak ki¢lezddését.

Adottsagok

A vendéglatasban dolgozé munkésok jo, ha rendelkeznek kiilonboz6 adottsdgokkal. Ilyen
példaul a kedves hang. A pincérek hangja nagyban befolydsolhatja a vendéget. Mindemellett az
elozékenység is sziikséges az adottsag mellé. Egy eldzékeny, kedves, kellemes hangi pincér
pozitivan befolyasolhatja a vendéget.

Megjelenés

Az étterembe vald belépéskor a vendégre az étterem dolgozoja az elsd hatast ruhazataval,
apoltsagaval, testtartasaval, arckifejezésével gyakorolja. Mindezekbdl a vendég Onkéntelentil
kovetkeztetést von le az étterem szinvonalara vonatkozoan.

A ruhdzatnak izlésesnek, célszerlinek, kényelmesnek kell lennie, természetesen ezen feliil
tisztanak ¢és rendezettnek. A munkaruha lehet egyéni vagy egységes. Az egységes formaruha
viselésének tobb eldnye is van. Hozzajarulhat az iizletrdl, vagy az egész halozatrdl kialakitott
egységes kép megnyilvanuldsdhoz. Ez utobbi célbol viselnek példaul az egész vilagon egységes
formaruhat a McDonald’s halozat dolgozoi.

A formaruha megtervezésekor illetve kivalasztasakor figyelembe kell venni az aldbbi
szempontokat:

0 A ruhazatnak alkalmazkodnia kell az étterem jellegéhez és a vendégkorhoz.

0 A ruhazatnak alkalmazkodnia kell az ételek jellegéhez.

0 A ruhazatnak alkalmazkodnia kell a dolgoz6 személyéhez.

10



BaBOSS Consulting Biiro Etkezdés-vendéglatd eladd szakmai ismeret

Egészségiigyi kovetelmények

Az éttermi dolgozoknak, és az élelmiszeriparban dolgozoknak egyarant bizonyos egészségiigyi
feltételeknek kell megfelelniiik. Aki élelmiszerekkel dolgozik, nem lehet fert6zd beteg, mert ezaltal
a korokozok ezreit juttatja a felszolgdlandd élelmiszerre, tovabbfertézve ezzel a vendéget,
munkatarsakat. Amennyiben egy vendéglatds fert6z6é beteg a betegség alatt nem dolgozhat. Kisebb
betegségek, egészségligyi problémak esetén a megfeleld higiéniai kovetelmények betartasaval
dolgozhatunk. Alapvetd kovetelmény az éttermi munkaban a tisztasag, apoltsag. A kéz-, és a korom
folyamatos tisztan tartdsa elengedhetetlen. A szakadcsoknak szakacssapka ajanlott a haj ételbe
hullasat megel6zendd. A felszolgdlas alkalmaval nem vet jO fényt a felszolgalora, ha é&polatlan a
kiilseje, piszkos, mosdatlan, ezért erre fokozottan oda kell figyelnie minden éttermi dolgozonak.
Egészségiigyi alkalmassag. A vizsgalat részei:

o Tudoszires

o Borgyogyaszati vizsgalat

o Alkalmassagi vizsgalat

o Székletvizsgalat
Az egészségiigyi alkalmassag akkor mondhato ki, ha sem a dolgozd nem veszélyezteti az €lelmiszer
biztonsagat, sem a végzett munka nem veszélyezteti a dolgoz6 egészségét
Egyéni felszerelés
Az egyéni felszerelés egy étteremi dolgozo esetében:

o szakacskabatok,

o felszolgalomellények,

o szakacskotények,

o kopenyek, nadragok, szoknyak,

o sapkak: szakacs sapka, kukta sapka, csako, napellenzds sapka...

o egyeéb kiegészitok: felszolgald kesztyli, nyakkendd, csokornyakkendo

o konyhai labbelik,

o bor kiegészitdk: ov, pincértarca, tarcatartd
Egyéb kovetelmények

Nyelvismeret: legalabb egy vilagnyelven de lehetdleg kettdn tarsalgasi szinten besz¢lni.

Specialis ismeretek: pl. somelier
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2/A. Tiizvédelmi eléadason az el6ado arra kéri, hogy beszéljen a tiizvédelemmel

kapcsolatos szabalyozokrol!
Informacidtartalom vazlata
— A tlizvédelem célja, feladata
— Altalanos fogalmak
— Tuzvédelmi oktatas
— Tuzveszélyességi oktatas
— Tz esetén tantsitand6 magatartas

— Alkalmazhat6 oltbanyagok

A tiizvédelem célja, feladata

A tlizvédelem magaba foglalja a megel6zést, a tlizoltast, a katasztrofa elharitast, veszélyes
anyagok szabdlyozasat, baleseti helyszinelést, jogszabalyozast.
Elészor is tisztazni kell, hogy mit értlink a tliz fogalma alatt: nem mas, mint idében és térben
lejatszodo Osszetett, fizikai és kémiai folyamat.
A cél tehat az, hogy a kémiai természetiiknél fogva éghetd anyagokat, a tiiz megeldzése érdekében:

0 helyettesitsiik mas, hasonl6an alkalmas, de nem égheté anyagokkal;

o eleve szigeteljik el az égést lehetévé tevé anyagoktol (pl. megfeleld, nem éghetd

bevonatokkal);
o csokkentsiik langra lobbanasuk valoszintiségét gyulladasi homérsékletiik kémiai hatasok
utjan torténd novelésével (an. égéskésleltetés, régebbi kifejezéssel langmentesités).

Altalanos fogalmak

Thz: égési folyamat, amely veszélyt jelent az életre, testi épségre, anyagi javakra

Thzvédelem: tlizesetek megelozése, tlizoltasi feladatok ellatasa, tlizvizsgalat, valamint ezek
feltételeinek biztositdsa

Tlizveszélyes tevékenység: az tevékenység, amely a kornyezetében 1évd éghetd anyag
gyulladdsi hémérsékletét, lobbandspontjadt meghaladd hdmérséklettel és/vagy nyilt langgal,
parazslassal, szikraval jar.
Tilizvédelmi oktatas
A tlizvédelmi szabalyok megismertetése és annak dokumentalasa, ami kiterjed a munkavallalokra és
a gazdalkod6 tevékenységet végzdvel kapcsolatba keriilokre (pl. tanulokra, szallovendégekre,
bérldkre) is.
Tlizvédelmi oktatas tipusai:

= El6zetes oktatas

12
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= Rendkiviili oktatas
= Idegen dolgozdk oktatasa

Eldzetes oktatas Soran a dolgozdnak meg kell ismernie a kdvetkezdket:

= A tlizvédelemmel kapcsolatban a jogszabalyok altal biztositott jogokat és kotelezettségeket
* Belso eloirasok, utasitasok ra vonatkozo rendelkezéseit

= A biztonsagos munkavégzés tlizvédelmi vonatkozasait

= A munkgjaval, munkahelyével 6sszefiiggd artalmak, veszélyek elharitasanak modjat

= Alkalmazott anyagok, eszk6zok tlivédelmi jellemzdit

* Tizveédelmi, elsésegély-nyujtasi ismereteket

Rendkiviili oktatas:

* Munkahely, vagy munkakor megvaltozasakor

»  Uj munkaeszkoz iizembe helyezésekor

* Munkaeszkoz 4talakitasakor

= Uj technologia bevezetésekor
Tiizveszélyességi oktatas
Thzveszélyességi osztalyok:

= Fokozottan tliz- €s robbandsveszélyes” — jelzése: ,,A”

= Tliz- és robbandsveszélyes” — jelzése: ,,B”

= Tlzveszélyes” — jelzése: ,,C”

= Mérsékelten tiizveszélyes” — jelzése: ,,D”

= _Nem tiizveszélyes” — jelzése: ,,E”
Thzveszélyes helyek jelzése, jelzotablak: A helység bejaratanal jol lathaté helyen a tiiz- és
robbanasveszélyre, valamint a vonatkozd eldirdsokra figyelmeztetd ¢€s tiltd rendelkezéseket
tartalmazo piktogramot, tablat, feliratot kell elhelyezni. A 1étesitményben, helyiségben csoportosan
elhelyezett elektromos kapcsolok funkcidjat és a fesziiltség értékét, valamint a ki- és bekapcsolas
helyzetét eltavolithatatlan felirattal kell jelolni. Az aramtalanitdé fOkapcsolora szintén ezek az
eléirdsok vonatkoznak.
Tiiz esetén tandsitandé magatartas

Ahhoz, hogy tiiz esetén megfelelden reagéljunk, eldre fel kell késziilni. Azaz: gondoljuk végig,
hogy mit tennénk és mit nem tennénk tliz esetén, és ezt rogzitsiik a tlizvédelmi szabalyzatban. A
tlizriado terv gyakorlatilag egy részletes felkésziilés a tiiz esetén jelentkezd feladatokra.
Alkalmazhaté oltéanyagok

A beépitett tlizoltdé berendezés olyan tlizvédelmi eszkdz, mely a tliz helyszinén, az épiilet

szerkezetébe beépitve végzi el a feladatat.
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Elénye, hogy a teljes védett teriilet folyamatos feliigyelet alatt all, a rendelkezésre allo
paraméterek alapjan, objektiven értékeli az adatokat. A beépitett berendezések teszik lehetové a
legkorabbi jelzés és beavatkozas lehetdségét, mely a legcélszeriibb és leghatékonyabb lehet, az
emberi életek veszélyeztetése nélkiil.

Hatranya a viszonylagos dragasag, folyamatosan ellendrizni és karbantartani kell, felszerelése
altalaban épitészeti atalakitast igényel. 100%-o0s biztonsdgot nem nyujt, mivel a berendezések
muszaki meghibasodasa nem zarhat¢ ki.

A thzoltd késziilékekkel a késziilékben 1évé oltdanyagot a benne levd nyomas hatdsara
iranyithatoan lehet a tliz fészkére kilovellni. Tipusai: Vizzel, habbal, porral, szén-dioxiddal és
halonnal olt6 késziilékek.

A tlizolto késziilékeken fel kell tiintetni azt, hogy még mekkora tiiz oltasara hasznalhato
A tlizolto késziilekeken fel kell tiintetni a késziilék megnevezését (toltet mindsége €s mennyisége),
rajzos €s szoveges kezelési utasitast, az olthatd tlizosztalyok jelképét, a veszélyekre torténd
figyelmeztetést.

Thzolto késziilekek elhelyezésérdl az Orszagos Tlizvédelmi Szabalyzat (a 35/1996. (XII. 29.) BM
rendelet) rendelkezik.

A késziilékekrdl nyilvantartast kell vezetni, amelyben fel kell tiintetni a késziilék tipusat, készenléti
helyét, a legutolso ellendrzés idopontjat és a nyomdasproba idépontjat, illetve a megfeleldoségére

vonatkozd megallapitasokat.
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2/B. Ujonnan érkezé munkatarsat vezesse végig a vendéglato-ipari iizlet

termeléshez kapcsolédo helyiségein!
Informacidtartalom vazlata
— Az arubeszerzés helyiségei
— Raktarak
— El6késziték

— Termel6helyiségek

Az arubeszerzés helyiségei

A vendéglato-ipari iizletek napi nyersanyag-felhasznaldsa jelentds anyagmozgatéassal jar, azért
az arumozgatasnak kiilso €s belso feltételeit egyarant biztositani kell.
A kiilsé fogadas feltételét biztositani kell, hogy megfeleld rampa, rampakiegyenlitd, a gépkocsik
mozgasahoz sziikséges mozgasi feltételek stb. rendelkezésre alljanak.
A belsé feltételeknél gondoskodni kell a vizszintes (horizontélis) és fiiggdleges (vertikalis) szallitas
eszkOzeinek meglétérdl. Biztositani kell, hogy a bels6 szallitasi utak — folyosok — min. 1,2 m, max.
2,0 m szélesek legyenek. A folyosok és a technologiai helyiségek kozott nem szabad kiiszobot
épiteni. Amennyiben vizes helyiségrél van szo ¢és sziikséges a kiiszob, akkor az ajto teljes
kiiszobméretében padloba siillyesztett taposoraccsal ellatott Gsszefolyot kell tervezni, igy a
kézikocsik szabadon mozoghatnak. Célszerli az aru utvonaldban a falra kocsitereld tavtartokat,
valamint élvédoket felszerelni.
Raktarak

A raktarozas célja a nyersanyag biztonsagos taroldsa a felhasznaldsaig, fizikai tulajdonsagainak
megolrzése, Onallo raktar esetében az expedialasi feladatok ellatasa. A raktarak kialakitasanal az
¢lelmezési raktarakra vonatkozo épitési €s higiénés eldirasokat be kell tartani. A raktarakban az aru
elhelyezésénél torekedni kell

o az alapteriilet és a térfogat maximalis kihasznélésra,

O a biztonsagos szallitasi Gtvonalak kialakitasara,

Q az aru épségeére,

O acsomagolasi egységek sértetlenségére,

0 a zavartalan raktarozasi tevékenység biztonsagos végrehajtasara,

o a beérkezés és kiszallitas idorendi folyamatossaganak szakszerli megoldésara.
Az ¢élelmiszerek raktéari elhelyezése lehet halmazos vagy tombos, polcrendszerii vagy soros és

Omlesztett. A tarolas modjat befolyasolja a kiszerelés modja, az aru fizikai, kémiai tulajdonsaga.
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Halmazokban a zsakos, 1adas, kosaras gongyolegekben szallitott nyersanyagokat taroljak. Célszerti
két v. tobb halmazba osztani a beérkezd és kiszallitandd mennyiséget, igy elkeriilhetd az elfekvd
készlet felhalmozéasa. Polcos tarolast a kisebb egységekbe csomagolt, de nagy valasztékot kinald
termékek esetében alkalmaznak. Ezeknél a termékeknél a forgasi gyakorisdgot is figyelembe
veszik. A polcok elrendezésénél alapvetd szempont, hogy azok jol attekinthetok legyenek, az aruk
kezelése minél egyszertibben torténjék. Omlesztve taroljak a szemcsés, por alaka vagy kis méretii
csomagolt arukat. Taroldedényeket, ladakat, konténereket alkalmaznak erre a célra. A raktarozas a
nyersanyag jellegének megfelelden szakositott. A foldesaru-, a zoldség- és gylimolcsraktar szoros
kapcsolatban all az aruatvevidvel és a zoldség-elokészitdovel. A foldesaru raktarozasara az omlesztve
tarolas a jellemzd. A nyersanyag dramlasi utvonala egyirdnyu: aruatvevo — zoldségraktar — zoldség-
elokeészitd. A megfeleld homérseéklet és paratartalom biztositasa a zoldségek allagmegovasa
érdekében elengedhetetlen. A konzervraktar a beféttek, konzervek, savanyusagok, polcos tarolasara
alkalmas raktarhelyiség. Kozvetlen kapcsolata van az aruatvevovel, a melegkonyhaval, a

hidegkonyhaval, a cukraszattal.

El6készitok

A raktarozott vagy beszallitott arut fogyasztasra vagy tovabbi feldolgozasra alkalmas allapotban
kell beszerezni. Ezeket a munkafolyamatokat 0Osszefoglaloan élelmiszer-elokészités néven
targyaljuk. A munkafolyamatok egy része végezhetd kézzel jelentds résziiket azonban ma mar —
még a kis haztartasokban is — géppel elvégzik.

Az ¢élelmiszer-elokészitd munkakat csoportosithatjuk az élelmiszerek fajtai szerint, a
munkafolyamat jellege szerint és az alkalmazott gép tipusa szerint.
Az ¢lelmiszer-el0készit0 munkafolyamatok sokfélék lehetnek. Az alkalmazott gépek lehetnek
egycélu és tobbeélu, un. univerzalis gépek, melyek szintén csoportosithatok allvanyos, un. asztali
vagy kézi konyhagépek csoportjara.
A nagykonyhdkban az ismert berendezésektdl elveiben lényegében nem, de teljesitményiikben
mindenképpen eltérd berendezéseket alkalmaznak. Ezek a berendezések azért is kiilonboznek a
haztartasi konyhagépektdl, mert a technologiai folyamatok masként tagolddnak, és egy eldokészitési
folyamathoz altaldban tobb egycélu gépet alkalmaznak. A gépek elhelyezése is — a technologiai

folyamatnak megfelelden — esetleg mas helyiségben, mas egységben torténik.
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