Konyhatechnolégiai fejlesztés a Majorka Nagyberek Kft.-nél
GINOP-1.2.9-20-2021-03697
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A szerz6dott tamogatas 6sszege: 6 416 064 Ft
A tamogatas mértéke: 70%

A vallalkozas bemutatasa és jelenlegi helyzete:

A palyazé csaladi kézben Iévé magyar mikrovallalkozas, melyet vendéglato profillal hoztak
létre a tulajdonosok Balatonfenyves kiltertletén Imre majorban. A turisztikailag fontos
desztinacioban mukaodtetik vendéglatohelyuket, mely a kozvetlen kérnyezetében uzemeld
rendezvényhelyszint és annak vendégeit szolgalja ki els6 sorban. Az egész évben nyitva tartd
komplexum kllénb6z8 szezonalis, tematizalt fesztivalokkal (pl. Toportyl Fesztival Marton nap,
Luca nap...) tolti ki az esztendét. Az idelatogaté vendégeket az étterem szolgélja ki ételle,
itallal. Az er6s6d6 hazai turizmusnak és a jol megcélzott piaci szegmensnek kdszdnhetben
egyre népszeriibb a Balatontdl mindéssze 4 km-re 1év8, de mégis az elvonulast képviseld
helyszin. Fejlédési iranyok tekintetében a hagyomanytisztel6 konyhat képvisel§ tarsasag
szamara a technoldgiafejlesztés és a szolgaltatasi szinvonal emelése a legfontosabb. A
palyazo tulajdonosai megfeleld helyismerettel és szakmai tudassal rendelkeznek az étterem
Uzemeltetés terén. Az egész évben nyitva tartdé egységben 2 allandé és 3-4 szezonalis
alkalmazott dolgozik az év soran szakacs, felszolgald, uUzletvezeté munkakorokben. Az
infrastrukturalis hattér adott a mikédéshez. A technoldgiai szinvonal azonban az évek soran
elavult, kapacitashianyos és nem mindenben fedi le a valtozd igényeket. Jellemzden
szabadtizon (kemenceében, illetve bogracsban) készlilnek az ételek, ami id6jarasfiggéve és
kevésbé rugalmassa teszi a kiszolgalast. A konyhaban talalhaté néhany alapvetd
konyhatechnolégiai berendezés (haztartasi kategéridba tartozé tlizhely, hitészekrény, de
ezek nem alkalmasak a korszer( ételkészités igenyeinek kielégitésére.

A projekt részletes szakmai tartalma

A fejlesztés indokat az adja, hogy az egyre népszerlibb rendezvényhelyszin mar nem képes
kiszolgalni a megndtt igényeket sem kapacitasban, sem szinvonalban. A melegétel készit
kapacitas tekintetében a levesek, egytalételek jelenleg bogracsban készilnek, mig a sult
ételek kemencében. Ezek hangulatos és gazdag izvilagot biztositanak, de nem elég
rugalmasak és korlatos a kapacitasuk.

Az 0j 150 literes f6z8ust korszer(, id6jarastol fuggetlen sztenderd minéségl ételkészitést
biztosit, mig az elektromos kombisuté a féételek elkészitését gyorsitja. Ezen két eszkdzzel
megduplazhaté a kapacitas. Ezen felll Uj elemként jelenik meg a sokkolé berendezés, amivel
az étel el6készités és a tarolas gyorsithato, tehet6 higiénikussa. A jelenlegi kézi mosogatast a
mosogatégép jelentésen felgyorsitja és felszabadul az éldmunkaerd. A nyari id6szakban az
italok hitését vasarolt jégkockakkal dragan és korlatos mennyiségben tudta csak biztositani a
palyazé. Sajat jéggéppel gazdasagosan és folyamatosan megoldhaté a hideg italok
felszolgalasa. Ezen fellil a jelenleg normal hiitében tarolt borok idealis hémérsékleten lesznek
hitve az 0j bortemperalé berendezésnek kdszonhetéen. Osszegezve javul a kiszolgalas
min&sége, b6vll a kapacitas és javul a versenyképesség.

A megvalésitott projekt tartalma

A projekt komplex fejlesztéseket tartalmazott, melyek egymast er@sitve jarulnak hozza a
somogyi vendéglatohely versenyképességének javitasahoz. A konyhatechnologiai
fejlesztések keretében 6 kilonbdzé fontos konyhatechnoldgiai berendezés kerdlt
megvasarlasra, melyek részben a régi elhasznalddottakat valtottak fel, részben 0 funkcidkkal
kiegészlilve tovabb tudtak ndvelni a mindséget és hatékonyabba tenni a munkavégzést. A
bértdmogatassal javult a palyazo versenyképessége és a dolgozok lojalitasa.



