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1. Tervezői nyilatkozat 
 
 
A létesítmény technológiai tervezése során az alábbi rendeletek vonatkozó előírásait vettem figyelembe: 
 
 

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

- 57/2010. (V. 7.) FVM rendelet az élelmiszerek forgalomba hozatalának, valamint előállításának 
engedélyezéséről, illetve bejelentéséről 

 
- 1993. évi XCIII. törvény a munkavédelemről, 

 
- 3/2002. (II.8.) SzCsM-EüM együttes rendelet a munkahelyek munkavédelmi követelmények minimális 

szintjéről, 
 
 
 
 
 
 
 
Szolnok, 2016.04.10. 
 
 
 

 

 
Doma István 

élelmiszeripari mérnök 
a Magyar Mérnöki Kamara tagja (MMK-16/0282) 
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2. Élelmiszertechnológiai műszaki leírás 

2.1. Építtető és a tervezett létesítmény adatai 

Megbízó neve: Szajol Község Önkormányzata 
Megbízó székhelye: 5081 Szajol, Szajol, Rózsák tere 1.          
Tervezett létesítmény neve: Piaci élelmiszer boltok 
Tervezett létesítmény címe: 5081 Szajol, Erkel Ferenc tér 4-5.   hrsz. 269/4 

2.2. Tervezési feladat 

A megbízó az  5081 Szajol, Erkel Ferenc tér 4-5. címen piac létesítmény, azon belül egy pékáru szaküzlet és egy 
hús- és hentesáru szaküzlet létesítését tervezi. 

2.3. Kiskereskedelmi tevékenység jellemzői, forgalmazandó termékek köre 

 
Pékáru szaküzlet: 

 

Kereskedelmi tevékenység jellege: kiskereskedelem 

Termékkör:  pékáru (csomagolt és csomagolatlan) 

 palackozott üdítő italok 

 kávé ital 
 

Kiszolgálás:  személyzeti  kiszolgálás pultnál és asztalnál 

 önkiszolgálás (palackozott italok) 
 

Tervezett személyzeti létszám: 2 fő 
 

 
 

Hús- és hentesáru szaküzlet: 
 

Kereskedelmi tevékenység jellege: kiskereskedelem 

Termékkör:  tőkehúsok 

 húskészítmények 
 

Kiszolgálás:  személyzeti kiszolgálás 
 

Tervezett személyzeti létszám: 2 fő 
 

 
Fedett árusító téren forgalmazott termékek: 

- zöldségfélék, tojás 
- gyümölcsök 
- élő és vágott virágok, karácsonyi fenyőfa, virágföld 
- mezőgazdasági termékek 

 

2.4. Tervezett létesítmény környezete, közművek 

A tervezett létesítmény környezete nem jelent élelmiszerbiztonsági veszélyt a tevékenységre. Ártalmas 
tevékenységet a környezetben nem végeznek. A telephely közművei: ivóvíz, szennyvíz, villany, gáz. 
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2.5. Szociális létesítmények felszereltsége 

 
Illemhelyek: 
A piac tervezett szociális helyiségei biztosítják a vásárlók, valamint a kereskedelmi személyzet számára az 
elkülönített illemhelyeket. A személyzeti WC-k felszereltségét a T-1 Élelmiszertechnológiai elrendezési alaprajz 
mutatja. 
 
Ruhaváltás: 
Az élelmiszer boltok személyzete számára külön, külön öltöző kerül kialakításra, ahol biztosított  
a személyzet utcai és a munka ruházatának öltözőszekrényekben történő elkülönített tárolása. 
 
Dohányzás: 
A létesítményben tilos a dohányzás.  
 
Minden kézmosó hideg-meleg folyó ivóvizes csapteleppel van ellátva. Minden kézmosó helyet a tisztálkodáshoz 
és fertőtlenítéshez, továbbá a kézszárításhoz szükséges eszközökkel és berendezéssel el kell látni.  
 
Szükséges eszközök: 
1. Folyékony kézfertőtlenítő adagoló 
2. Papírtörölköző-tartó  
3. Lábpedállal működtethető fedeles vagy fedél nélküli nyitott hulladékgyűjtő az elhasznált papírtörölközők 

számára. 

2.6. Padozatok, falfelületek, nyílászárók, párkányok 

A helyiségek padozata kerámialap burkolatot kap. 
Az oldalfalak a vízvételi pontok mögött megfelelő magasságig mosható, világos színű csempe burkolatot kap. 
 
A falakat a szállító útvonalak mentén és minden más helyen - ahol a padozaton kocsikat mozgatnak – megfelelő, 
vízálló, tisztítható védelemmel (kerékvetővel, élvédővel vagy védőkorláttal) kell ellátni oly módon, hogy a falak 
könnyen tisztíthatók legyenek. 
 
A szabadba nyíló ablakokat rovarhálóval kell felszerelni. A magasban levő szellőző ablakokat távnyitó 
szerkezettel kell ellátni. 

2.7. Kereskedelmi folyamat rövid leírása 

2.7.1.  Árubeszerzés, áruátvétel 
Az árubeszerzés történhet saját gépjárművel, illetve a beszállítók által.   
Az áru feltöltés a T-1 alaprajzon jelölt útvonalon történik. 

2.7.2.  Kereskedelmi áruk tárolása 
 
Pékáru szaküzlet: 
 

pékáru (csomagolt és csomagolatlan) 
 

1 tároló állványon 
12 pékáru tároló állványon 
13 vitrines eladópultban, tálcákon 
 

palackozott üdítő italok 
 

17 italhűtőben 

kávé ital alapanyagok 
 

8 fali tárolószekrényekben 
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Hús- és hentesáru szaküzlet: 
 

tőkehúsok 
 

22 hűtőszekrényben [0…+3 °C-on] 
31 hűtőpultban [0…+3 °C-on] 
 

húskészítmények 
 

23 hűtőszekrényben [0…+5 °C-on] 
31 hűtőpultban [0…+5 °C-on] 
 

 
Az előírt tárolási hőfok ellenőrzésére a hűtőberendezéseket hőmérővel kell felszerelni. 
 

2.7.3. Árukihelyezés, értékesítés 
Az értékesítéshez használt eszközöket egymástól jól megkülönböztetve a szakosításnak megfelelően kell 
használni és tárolni. 
A hús- és hentesáru szaküzleben külön mérlegek biztosítandók a húsok és húskészítmények kiméréséhez. 

2.8. Berendezések jegyzéke 

A mellékelt tételjegyzék szerint. 

2.9. Takarítás, mosogatás 

A takarításhoz és mosogatáshoz szükséges eszközöket, valamint a tisztító és fertőtlenítő szereket a (20) tak. 
szeres szekrényekben tárolják, elkülönítve egymástól a tiszta övezeti és a szennyes övezeti  takarító eszközöket. 
A kézi eszközök mosogatásához (3 és 24) mosogató helyek állnak rendelkezésre. A mosogatást két fázisban 
végzik, kombinált tisztító-fertőtlenítő mosogatószerekkel.  

2.10. Állati kártevők, rágcsálók és rovarok elleni védekezés 

A létesítményben olyan műszaki feltételeket kell teremteni, amelyek megakadályozzák rágcsálók, rovarok és 
madarak behatolását, megtelepedését. 
A rovarok termelőhelyiségekbe történő behatolásának megakadályozására az élelmiszer-előállító helyet hatásos 
védelemmel (rovarháló, rovarcsapda) kell ellátni. 

2.11. Hulladékkezelés 

A kereskedelmi tevékenységek során képződő hulladékok tárolása központi hulladéktároló helyiségben a 
szakosításnak megfelelő jelölésekkel ellátott, műanyag kukákban történik. Ugyanitt történik a hulladékgyűjtők 
mosása, fertőtlenítése. A hulladékok elszállítását a helyi szolgáltató végzi szerződés keretében. 

3. Rajzok, mellékletek jegyzéke 
 

T-1 Élelmiszertechnológiai elrendezési és forgalmi alaprajz M 1:50 

T-2 Élelmiszertechnológiai tételjegyzék - 

 
 
Szolnok, 2016.04.10. 
 
 

 
Doma István 

élelmiszeripari mérnök 
a Magyar Mérnöki Kamara tagja (MMK-16/0282) 


