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OPIS TECHNOLOGII KUCHNI

PRZEDMIOT OPRACOWANIA.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza gastronomicznego
w budynku przedszkola miejskiego oraz placu zabaw wraz z instalacjami i urzadzeniami technicznymi
przy ulicy Piaskowej w tomiankach.

MATERIALY WYJSCIOWE.
Materiatami wyjsciowymi do opracowania s3:
- podktady budowlano — architektoniczne;
obwigzujace przepisy San.-Epid., BHP i P. Poz.;
- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie
o warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie
e (Dz.U. Nr 75, poz. 690 z pdzniejszymi zmianami).;
e Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogdlnych przepiséw
e bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 165, poz.1650 z 2003r.);
- Rozporzadzenie (WE) NR 852/2004 Rady Parlamentu Europejskiego z dnia 29 kwietnia
e 2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych.



- Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006r. ( Dz. U. Nr
171,
e poz.1225)
- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 26.04.2004r. w sprawie wymagan
higienicznosanitarnych
e w zaktadach produkujgcych lub wprowadzajgcych do obrotu srodki spozywcze
e ( Dz.Ust. Nr 104, poz. 1096)
e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 14 stycznia 2002 r. w sprawie
e okreslenia przecietnych norm zuzycia wody (Dz.U. Nr 8, poz. 70).
katalogi wyposazenia gastronomicznego
ramowe wytyczne inwestora.

PROGRAM UZYTKOWY

Cate kuchenne zlokalizowane jest na parterze.

Produkty po wstepnym obrobieniu bedg przenoszonewewnetrznyk krytarzem do kuchni gdzie
odbywac sie bedzie wtasciwe przygotowywanie positkdw. Nastepnie gotowe positki beda
transportowane do sal na parterze, oraz windg na pietro do

poszczegdlnych sal. Naczynia zmywane sg w zmywalni na parterze.

ILOSC WYDAWANYCH POSIHKOW DZIENNIE
Przewiduje sie przygotowanie positkdéw dla maksymalnie 180 osdb.

RODZAJ OBStUGI ORAZ GODZINY PRACY.
Praca zaplecza kuchennego odbywa¢ sie bedzie jednozmianowo.

ZATRUDNIENIE.

Przewiduje sie prace w systemie jednozmianowym. Przewidywana ilo$¢ pracownikéw to 4
0s6b. Dla pracownikéw gastronomii przewidziano na poziomie parteru zaplecze socjalne z
weztem sanitarnym. Pomieszczenie wyposazono w dwudzielne szafki odziezowe, stoliki,
krzesta, stét ze zlewem, szafke wiszgcg oraz umywalke do mycia rak.

UKEAD FUNKCJONALNY.

Projektowane zaplecze gastronomiczne miesci sie na parterze budynku z bezposrednim dostepem z
zewnatrz. Dostawa

towaru odbywac sie bedzie niezaleznym wejsciem.

Dostarczone surowce przechowywane bedg w magazynie produktéw suchych, magazynie

owocow i warzyw oraz w urzgdzeniach chtodniczych.

Poszczegdlne surowce oraz potprodukty zgodnie z zapotrzebowaniem bedg pobierane z
magazynow, a nastepnie poddawane obrdbce wstepnej (brudnej) oraz obrébce

wiasciwej (czystej) w kuchni gtéwnej.

e Warzywa beda poddawane obrébce wstepnej w przygotowalni wstepnej warzyw, ktdrg
usytuowano bezposrednio przy magazynie. Pomieszczenie to wyposazono w basen, stuzgcy
do recznego ptukania oraz obieraczke do warzyw korzeniowych. Wstepnie przygotowane
owoce i warzywa bedg transportowane na teren kuchni gtdwnej, a nastepnie poddawane
obrébce wtasciwej w postaci rozdrabniania przy pomocy szatkownicy warzyw.

e W przygotowalni wstepnej zlokalizowano stanowisko przechowywania oraz
dezynfekcji jaj. Jaja przechowywane w chtodziarce pobierane do odkazania, bedg myte



w zlewie jednokomorowym i dezynfekowane za pomocg specjalnego naswietlacza, a
nastepnie transportowane do kuchni gtéwnej.

e Mieso i dréb przechowywane w szafie chtodniczej w urzadzeniach chtodniczych beda
transportowane do kuchni, a tam poddawane obrébce wtasciwej oraz termicznej. Stanowisko
obrébki miesa i drobiu wyposazono w stét roboczy, stét ze zlewem oraz maszyne do mielenia
miesa.

o Do obroébki termicznej przewidziano wyspy urzadzen grzewczych:

-Przyscienny blok termiczny, wyposazony w:
-taborety grzewcze,

-trzon kuchenny 4-palnikowy z piekarnikiem,
-patelnie uchylng,

e Dodatkowe wyposazenie stanowi¢ bedg: szafa chtodniczo-mroznicza, stoty robocze,
szafka wiszaca, potka wiszgca oraz umywalka z szafka.

e Brudny sprzet kuchenny bedzie myty na stanowisku mycia naczyn kuchennych ze stotem
pomocniczym, basenem oraz zmywarkg do mycia naczyn kuchennych. Na stanowisku
tym przewidziano rowniez regat z pétkami perforowanymi — ociekowymi na umyty sprzet.

e Na parterze zlokalizowano zmywalnie naczyn stotowych.

Brudne naczynia transportowane bedg przez personel do zmywalni naczyi

wyposazonej w cigg zmywalniczy sktadajgcy sie ze stotu ze zlewem

jednokomorowym z baterig prysznicowg, zmywarki kapturowej oraz stotu odstawczego.
Czyste naczynia transportowane bedga do szafy przelotowej taczacej zmywalnie naczyni
stotowych z pomieszczeniem wydawania positkdw.

Dla personelu zaplecza wydzielono na poziomie parteru zaplecze socjalne z szafkami
dwudziatowymi (na odziez wierzchnig oraz roboczg) wraz z weztem sanitarnym. Przewiduje
sie prace w systemie jednozmianowym. Przewidywana ilos¢ pracownikéw to 4 osoby.

Dla pracownikéw zaplecza kuchennego przewidziano réwniez WC i szatnie.

WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH.
Wytyczne architektoniczne - budowlane.

Sciany i sufity

e Powierzchnie $cian i sufitdw powinny by¢ petne, gtadkie w jasnych kolorach, bez
uszkodzen i szczelin, zabezpieczone przed kondensacjg pary oraz wzrostem plesni,

bez elementéw drewnianych (nie stosowac sufitéw azurowych).

e Sciany w pomieszczeniach kuchni, zmywalni naczyri stotfowych oraz w
pomieszczeniach wyposazonych w urzadzenia chtodnicze muszg by¢ pokryte
materiatem tatwo zmywalnym, nienasigkliwym, nietoksycznym, niepalnym,
odpornym na dziatanie wilgoci do petnej wysokosci.

e W sanitariatach, przedsionkach izolacyjnych i innych gdzie przewidziano punkty
wodne ( np. zlewy, umywalki) $ciany min do wysokosci 2m powierzchnie gtadkie,
twarde, zmywalne, odporne na srodki dezynfekcyjne.

e Narozniki $cian przy ciggach komunikacyjnych powinny by¢ zabezpieczone przed
uszkodzeniami mechanicznymi.

-Wysokos¢ dla pomieszczen produkcyjnych ( kuchni) na pietrze wynosi 3,10m
-Wysokos$¢ dla pomieszczen pomocniczych i sanitarno-higienicznych na parterze i pietrze
wynosi 3,10m

-Wysokos¢ dla pomieszczen pomocniczych i sanitarno-higienicznych w piwnicy wynosi
okoto 2,5m



Podtogi

e Podtoga w pokoju socjalnym personelu, pomieszczeniach kuchennych,
magazynowych, sanitarnych i komunikacji musi by¢ gtadka, nienasigkliwa, fatwo
zmywalna, niepylaca, niesliska, odporna na scieranie i uderzenia mechaniczne.

o W pomieszczeniach, w ktdrych znajduja sie kratki sciekowe posadzke nalezy wykonaé
ze spadkiem w kierunku kratek.

o Niedopuszczalna jest roznica poziomodw (progi, stopnie itp.) w ciggach
komunikacyjnych oraz miedzy pomieszczeniami.

Drzwi

Powinny by¢ szczelne i mie¢ powierzchnie gtadka, dostosowang do zmywania woda.
o Wszystkie drzwi do pomieszczen sanitarnych i pomieszczen porzagdkowych nalezy
wyposazy¢ w dolnej czesci w tuleje wentylacyjne lub podciecia w drzwiach o tgcznej
powierzchni min. 0,022m?2 .

o Szerokos¢ drzwi w $wietle minimum 90cm.

Oswietlenie

o Oswietlenie naturalne w pomieszczeniach kuchni, ktérych praca przebiega przez catg
zmiane.

e Oswietlenie naturalne posrednie lub sztuczne dopuszcza sie w takich pomieszczeniach
produkecyjnych, w ktérych praca jest krétkotrwata lub okresowa (nie przekraczajaca
czterech godzin).

Wytyczne instalacji elektrycznej.
Wg projektu branzowego.

Wytyczne instalacji wodno - kanalizacyjnej.
Zapotrzebowanie wody technologicznej:
Przyjeto 50 litréw / osobe
Liczba 130 zyw. x 50 | / osobe =6500 | / dobe,
w tym 50% woda ciepta o temp. +45 BER+55°C tj. 3250 | / dobe.
Zapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe:
Powierzchnia wymagajaca mycia: ~ 143 m2
llo$¢ zmywan na dobe: 2
Zuzycie wody: 2 | / m2
X =188 m2
x21/m2
x2=5721/dobe,
w tym 50% woda ciepta o temp. +45 BER+55°C tj. 286 | / dobe.
Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:
woda technologiczna 6500 | / dobe
woda porzadkowa 572 | / dobe
RAZEM 7072 | / dobe
w tym 50% woda ciepta o temp. +45 B+55°C tj. 3536 | / dobe.
Scieki:
Scieki technologiczne stanowig 95% zuzytej wody
Scieki porzgdkowe stanowig 100%
6500 1x0,95=61751
5721x1,0=5721
RAZEM : 6747 | / dobe
UWAGA I
Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne i technologiczne oraz okreslenie ilosci Sciekdw



sanitarnych i technologicznych okreslajg projekty branzowe. Obiekt zostanie wyposazony w
separator ttuszczu zgodnie z projektem branzowym.

Ogrzewanie i wentylacja
W lokalu przewidziano ogrzewanie C.O.
¢ Instalacje grzewczg wykonac wg projektu tej instalacji.

Instalacja wentylacyjna i klimatyzacyjna.
We wszystkich pomieszczeniach nalezy zapewni¢ wentylacje pomieszczen o krotnosciach wymian:

Komunikacja 2 wym./h

Pomieszczenie porzadkowe - 2 wym./h

Przygotowalnia wstepna warzyw oraz dezynfekcja jaj - 4 wym./h
Magazyn warzyw - 2 wym./h

Zaplecze socjalne personelu - 2 wym./h

Magazyn produktdw suchych oraz zasobdéw - 2 wym./h
Zmywalnia naczyn stotowych - 10-15 wym./h

Kuchnia - 15-30 wym./h

Pomieszczenie kuchenne - 2 wym./h

ZESTAWIENIE POMIESZCZEN | WYPOSAZENIA TECHNOLOGICZNEGO
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Wyposazenie pomieszczen
Zmywalnia:

1. Stof ze zlewem

2. Rozdrabniaczdpadkow organicznych

3. Zmywarka kapturowa z funkcjg wyparzania

4. Stétf roboczy nierdzewny

5. Sktadany z pétka szer. 70 cm, df 100 cm

6. Szafa przelotowa dwudzielna z dzrzwiami suwanymi szerokosci70, dt 90
Kuchnia:

1. Piec konwekcyjny

2. Kociot warzelny elektryczny/ 6,0 kW

3. Patelnia uchylna nierdzewna na stelazu

4. Stéfrobczy z pétka ding

5. Kuchnia elektryczna z piekarnikiem elektrycznym

6. Okap centralny z tapaczem ttuszczu

7. Stétroboczy nierdzewny sktadany z szafkg z drzwiami suwanymi

8. Stétroboczy z szufladami | szafkg z drzwiami suwanymi szer. 60

9. Krajalnica do wedlin /$rednica noza 25 cm

10. Regat ociekowy 900/600/1800 mm

11. Stdl ze zlewem gtebokim(basaenem) nierdzewny sktadany

12. St6t ze zlewem | pétka nierdzewny skladany szer. 60 cm, dl. 190 cm

13. Stot roboczy nierdzewny sktadany z polka szer 60 cm dl 100

14. Stdl ze zlewem | polka nierdzewny sktadany szer. 60, dl 120 cm

15. Szatkownica z kmpletem 5 tarcz

16. Szafa chtodnicza biata 650 L (pomocnicza

17. Stot roboczy nierdzewny sktadany z polka szer 60 cm dl 100

18. Wilk do miesa

19. Stot roboczy nierdzewny sktadany z szafkg z drzwiami suwanymi szer 60 cm

20. Szafka nierdzewnawiszgca z drzwiami suwanymi szer. 40 cm dl 90 cm

21. Szafa ch todnicza na prbki

22. Szafa chtodnicza 1300 |



23. Rolety | parapet aluminiowe w otworacf podawczych
24. Taboret gastronomiczny elektyczny
25. Basen nierdzewny do mycia garnkéw
26. szybkoztaczka
Obrébka brudna:
1. Obieraczka do ziemniakdéw/1,10 kW z separatorem obirzyn
2. Stoét ze zlewem 2-kmorwym | pétkg, nierdzewny, sktadany szer 60, dt140 cm
3. Stét ze zlewem 2-kmorwym | p6tka, nierdzewny, sktadany szer 60, dt140 cm
4. Naswietlacz do jaj szufladowy
5. szybkoztaczka
Magazyn spozywczy
1. Szafa chtodnicza
2. Stotroboczy nierdzewny sktadany zpdtka szer. 60 cm, dt120 cm
3. Zamrazarka skrzyniowa 300 |
4. Regat magazynowy 4-potkowy ze stali chromowanej wym. 152/61/180
Magazyn warzyw:
1. Regat magazynowy 4-pdtkowy ze stali chromowanej wym. 122/61/180
Pomieszczenie na odpady:
1. Pojemnik na odpady 75 | z podstawg na kétkach
2. szybkoztaczka - woda
Pomieszczenie gospodarcze:
1. Pralka automatyczna
Mycie wdzkéw:
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