TECHNOLÓGIAI - ÜZEMELTETÉSI MŰSZAKI LEÍRÁS E1 Sörkert - Mimózadomb

Tervezési program szerint a nagyobb állandó forgalmú vendéglátóhelyek közé tartozik, ahol a fedett, zárt, fűtött fogyasztótérben, valamint a teraszon fogyaszthatnak a vendégek. 
Rendeltetési egység: söröző, befejező konyha 
Nyitvatartás: egész napos 
Kiszolgálás módja: pulton át ital: csapolt sörök, sörkülönlegességek pet palackos üdítő italok, ásványvizek, gyümölcslevek házi szörpök és limonádék, palackozott szeszes italok, kávé, tea különlegességek 
Ételek: kb 3-4 féle meleg grill étel sörkorcsolyák, szendvicsek, pogácsák, perecek 
A pavilon árufeltöltése az épület hátsó gazdasági bejáratán keresztül történik. A pavilonba naponta hűtött és mélyhűtött alapanyagokat, szárazárukat, italokat és egyéb késztermékeket szállítanak be. Az alapanyagok szakosított tárolását a konyhában, előkészítőkben, közlekedőn elhelyezett hűtő és mélyhűtő szekrényekben biztosítjuk.
A konyhatérhez elkülönített hús előkészítő kialakításra kerül. A konyhaüzembe szeletelt, darabolt húsáru érkezik, helyben csak fűszerezés-grillhez előkészítés történik. A konyhatérben helyezzük el főzősort, felette elszívó ernyővel. Az üzemi edények mosogatását a konyhatérben elhelyezett 2 medencés mosogatóban biztosítjuk, kombinált mosogatószer használatával. A fogyasztói edények mosogatását elkülönített mosogató helyiségben, mosogatógéppel végzik, tartalék kézi 2 medencés mosogató a helyiségben biztosított. A konyhában, előkészítőben, mosogatókban, valamint a kiszolgáló pultban a kézmosók betervezésre kerültek. A háttér konyhából a kiszolgáló tér felé átadóablakos kapcsolatot alakítunk ki. Az italok valamint a szendvicsek stb. részére a kiszolgáló pultban a szakosított hűtött tárolás biztosított.
Személyzet szociális blokk: A személyzet a gazdasági bejáraton át érkezik meg, majd az elkülönített öltöző blokkjában átöltözve a jut a munkaterületére. Az öltözőben fekete-fehér rendszerű öltözőszekrényeket helyezünk el. A kézmosó a wc előterében felszerelésre kerül. Egyéb személyi higiéniai szabályozás Üzemeltetői HACCP szerint.
Takarítás: Takarítási utastás Üzemeltetői HACCP szerint! A pavilon konyhai területek és vendég területek takarítása lekülönített tárolt és jelölt kézi eszközökkel történik. Takarításhoz hideg-melegvizes vízvételi hely, zárt takarító eszköz és takarító szer tároló rendelkezésre áll. 
Hulladék kezelés: A konyhában keletkezett hulladékot egyrészt a konyhai területeken elhelyezett hulladék tároló edényekbe gyűjtik, - melyek légátnemeresztő zsákokkal béleltek- majd az összekötött zsákokban viszik ki műszak végén az épület hulladék tárolójába. A hulladék tárolóban a szelektív hulladék gyűjtés megoldott. A hulladék tárolóban az hulladéktároló edényzet mosásához hideg-melegvizes vízvételi hely és padlóösszefolyó kialakításra kerül. 
Beszállítás: A Városliget (VL) védett övezetbe történő beszállításhoz behajtási engedélyt kell kérni a tobi.budapestkozut.hu online felületen. A behajtási engedéllyel kapcsolatos ügyintézés és költségek a Bérlőt/Beszállítót terhelik. 
A beszállítás/árufeltöltés kizárólag este 22:00 és reggel 10:00 óra között történhet.

