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IPRZEDMIOT OPRACOWANIA:

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny modernizacji bloku
zywienia zbiorowego w zwigzku z podzialem istniejgcego Domu Dziecka na dwie
niezaleznie funkcjonujace Placowki, przy ul.Granicznej 1 w Jedliczu A.

Po modernizacji i przeksztatceniu Placéwki beda funkcjonowaly dwa niezalezne
Domy Dziecka, w ktérych zaprojektowano dwie oddzielne stoldowki zywienia
zbiorowego / po 15 podopiecznych + opiekunki/:

Dom Dziecka — 1: kuchnia z zapleczem /ogétem ilos¢ positkéw -okoto 30/
Dom Dziecka — 2: ,,rozdzielnia positkéw” /kuchnia zalezna/

Projekt zawiera podstawowe dane dotyczgce wyposazenia dwoéch stotdwek Domow
Dziecka.

Sposob ustawienia wyposazenia technologicznego wraz z wykazem urzgdzen
pokazano na rysunkach.

PODSTAWA PRAWNA:

-Rozporzadzeniu /WE/ nr 852/2004r. PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO i RADY z
dnia: 29 kwietnia 2004rr. w sprawie higieny Srodkow spozywczych.
- Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury i Rozwoju z dnia: 12 kwietnia 2002r. - w
sprawie warunkow technicznych jakim powinny odpowiadac budynki i ich
usytuowanie, t.j. Dz. U. z 2019r. poz. 1065.

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. o Bezpieczeristwie Zywnosci i Zywienia tj.
Dz.U. 2018r. poz.154 ze zm.
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PROGRAM UZYTKOWY:

Dom Dziecka — 1:

eilo$¢ miejsc konsumpcyjnych — okoto — 16
epowierzchnia lokalu — ogétem, ca.- 163 m,

ow tym - kuchnia wraz z zapleczem:ca: 83 m
Dom Dziecka — 2:

[3

eilo$¢ miejsc konsumpcyjnych — okoto — 16
epowierzchnia lokalu — ogétem, ca.- 108 m,
w tym - ,Rozdzielnia positkow” ca. - 42 m

(4

Budynek podtgczony jest do sieci wodociggowej i elektrycznej oraz do lokalnej
kanalizacji sanitarne;j.

PROGRAM PRODUKCJLI:

1. Przygotowywanie positkéw:

Dom Dziecka - 1 zaprojektowano kuchnie z zapleczem w ktérej bedg przygotowywane:
epositki od surowca do gotowej potrawy z konsumpcjg na miejscu,

enapoje zimne i gorgce

epositki na wynos - ustugi cateringowe
Transport positkow w termosach i GN przewozonych wozkiem z pokrowcem do
Domu Dziecka -2.

W Domu Dziecka — 2 zaprojektowano ,Rozdzielnie positkow” .

Positki bedg dostarczane w termosach i GN przygotowywane w kuchni w Domu

Dziecka -1.

W ,Rozdzielni Positkow” bedzie:

eporcjowanie i wydawanie positkébw z konsumpcjg na miejscu,

eprzygotowywanie napojow zimnych i gorgcych
2. w zakitadach beda wydawane:
esSniadania

|l $niadanie,

eobiad

epodwieczorek

ekolacja

eoraz przekaski _

Potrawy oraz napoje podawane bedg w naczyniach wielokrotnego uzytku.

Potrawy bedg przygotowywane zgodnie z wczesniej planowanym i zatwierdzonym
jadtospisem.

Positki nalezy przygotowywac uwzgledniajgc zgtoszone przez Kierownika Placowek -
i i | Okreélone Slllnﬁlnilzi n i
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Dla okres$lonej grupy dzieci nalezy przygotowywac positki bez uzycia sktadnika
alergennego .

| wg. Zatgcznika 1l do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady /UE/ Nr
1169/2011r. z dnia: 25 pazdziernika 2011r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat Zzywnosci.

Opis do bloku zywienia zbioroweqo w Domu Dziecka -1 kuchnia z
zapleczem : w ktorej bedg przygotowywane:

epositki od surowca do gotowej potrawy z konsumpcjg na miejscu,
enapoje zimne i gorgce
epositki na wynos /catering — termosy i GN przewozone w termoportach

Wykaz pomieszczen:
1. Jadalnia: stoliki, krzesta /15 podopiecznych + opiekunowie/.
2. Zmywalnia naczyn stotowych

eokienko podawcze na brudne naczynia

estot ze zlewem do sptukania wstepnego naczyn

ezmywarko —wyparzarka

eszafa przelotowa na czyste naczynia /potgczenie z kuchnig/
epojemnik na odpady

Uwaga: GN mozemy my¢ w zmywarce w zmywalni naczyn w cyklu oddzielnym z
myciem naczyn stotowych.

3. Kuchnia

ezlew gastronomiczny /basen/- mycie sprzetu produkt,
eregat ociekowy na umyty sprzet

eszafa przelotowa na czyste naczynia

estoty chtodnicze

epiec konwekcyjno parowy

epiec 4-palnikowy z piekarnikiem

eokap nad urzgdzeniami grzewczymi

ebemar - 2 strefy

estot ze zlewem technologicznym

opoiki

eumywalka do mycia ragk
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4. Obrébka warzyw, owocow, jaj

ewOzek transportowy

eregat na warzywa

ostét ze zlewem do mycia warzyw

elodéwka podblatowa do przechowania warzyw
ezlew do mycia jaj + UV do naswietlania ja;.
sumywalka do mycia rgk

5. Magazyn

eregaty

6. Pom. porzadkowe

ezlew nisko zainstalowany - 0.50 cm od podtogi
eregat na srodki czystosci

swieszaki na mopy, szczotki

7. Zaplecze dla personelu

eszafki dwudzielne na odziez wierzchnia i ochronng
estolik, krzesto do spozywania positkéw,

elodéwka,

ezlew do mycia wiasnych naczynh

esumywalka do mycia rak.

8. w.c. personelu z umywalka w przedsionku

9. Zmywalnia termosow i wézkéw do przewozenia na zewnatrz positkow
ebasen do mycia termosow

eregaty ociekowe

emiejsce na mycie wozkéw do przewozenia positkow.
10. Smietnik wbudowany

ekratka Sciekowa, kran ze ztgczka do weza
epojemniki na odpady

elodéwka na odpady kat.lll.

OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH:

W zaktadzie bedg wykonywane nastepujgce procesy technologiczne:
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. magazynowanie towaru oraz materiatbw pomocniczych,

. mycie i przygotowanie warzyw

. pobieranie towaru

. przygotowanie surowcow, pétproduktéw i produktéw gotowych do produkciji,
. obrébka termiczna

. przygotowanie potraw bez obrdbki termicznej,

0o N OO o b~ 0N

. ekspedycja potraw,

9. zmywanie sprzetu produkcyjnego,
10. zmywanie naczyn stotowych,

11. usuwanie odpadow,

12. sprzgtanie pomieszczeh kuchnii jadalni.

odn. pkt 1- 2, Przyjecie i magazynowanie towaru oraz materialow
pomocnhiczych:

edostawa towaru odbywac sie bedzie wejsciem od strony zaplecza zaktadu,

epo odbiorze ilosciowym i jakosciowym produkty bedag rozktadane w.g. wiasciwosci
zachowujgc zasady segregaciji,

edostawa towaru odbywac sie bedzie zgodnie z biezgcymi potrzebami,

e temperatura i czas przechowywania poszczegdélnych rodzajow srodkéw spozywczych
powinny by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi przez producenta.

Osoba prowadzgca zaktad jest zobowigzana do prowadzenia i przechowywania
dokumentacji lub innych danych, na podstawie ktérych bedzie mozliwa identyfikacja
dostawcéw surowcow / towaru.

Uwaga:

zabrania sie przechowywania razem surowcow z przetworzonymi produktami lub
towarami niebedacymi zywnoscia oraz z takimi artykutami, ktére moga na siebie
oddziatywaé - powodujac zmiane smaku i zapachu.

odn. pkt. 3. Mycie warzyw - owocéw /dezynfekcija jaj /

W pomieszczeniu mycia warzyw, owocow odbywac sie bedzie proces mycia,
czyszczenia i obierania warzyw i owocow.

Nastepnie warzywa przenoszone bedg do kuchni celem dalszej obrébki.

W pomieszczeniu tym wydzielono stanowisko mycia i dezynfekdiji jaj.

Jaja po wstepnym umyciu bedg dezynfekowane w UV i bedg przenoszone do
pomieszczenia kuchni.

wykonywan?
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Zawsze po dezynfekciji jaj zlew i stét roboczy nalezy umy¢ i wydezynfekowac.

Pracownik musi umy¢ i wydezynfekowac rece. Opakowania po jajach usungc z
pomieszczenia.

odn.pkt. 4. Pobieranie towaru:

Surowce ,poétprodukty i wyroby gotowe bedg pobierane z magazynu i urzadzen
chtodniczych /zamrazarek, wg. potrzeb zgodnie z zasadg FIFO (,first in-first out” —
.pierwsze przyszto - pierwsze wyszio”

Sprawdzi¢:

etermin przydatnosci do spozycia,
estan opakowania, czy nie rozerwane,
odn.pkt.5, 7. Przygotowanie surowcow do produkciji:

epo rozpakowaniu produktow , segregujemy je i poddajemy dalszej obrobce
eopakowania natychmiast usuwamy z pomieszczenia kuchni

erozpakowany towar: kroimy, szatkujemy, przyprawiamy,

e cze$¢ przygotowanych produktéw poddajemy obrébce cieplnej.

odn. pkt.6. Obroébka cieplna:

ew piecu konwekcyjno - parowym,

ena kuchni czteropalnikowej z piekarnikiem,
ena patelni

odn. pkt.8. Ekspedycja potraw:

Positki podawane bedg w naczyniach wielokrotnego uzytku - przez okienko podawcze
do jadalni.
odn. pkt. 9. Zmywanie sprzetu produkcyjnego:

Zmywanie sprzetu produkcyjnego odbywaé sie bedzie recznie na stanowisku
wyposazonym w basen z baterig natryskowg oraz regat ociekowy (do osuszania
umytego sprzetu).

Sprzet moczymy i myjemy w wodzie ze srodkiem myjgcym w temp. min. +457C.

Po umyciu i wizualnym przegladzie, umyty sprzet odstawiamy na regat ociekowy. Sprzet
ustawiamy do géry dnem do osuszenia.

od. pkt. 10. Zmywanie naczyn stotowych:

Brudne naczynia bedg podawane do zmywalni przez okienko podawcze, gdzie bedag
odktadane resztki jedzenia, segregowane i myte wstepnie w zlewie gastronomicznym a
nastepnie w zmywarko — wyparzarce. /85?C/. Po umyciu i wysuszeniu bedg
odstawiane do szafy przelotowej na czyste naczynia.

Praca w pomieszczeniu zmywalni, bedzie wykonywana w czasie do 4 godzin/ zmiane.

Uwaga: GN mozemy my¢ w zmywarce w zmywalni naczyh w cyklu oddzielnym z
myciem naczyn stotowych.
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Odpady dzielimy na grupy:

e odpady komunalne
epokonsumpcyjne

e poprodukcyjne

ekat. lll - pochodzenia zwierzecego,

eolej i thuszcze

W zaktadzie bedzie prowadzona segregacja odpadéw . Odpady bedg odbierane wg.
umowy przez specjalistyczne firmy.

Pojemniki na odpadki bedg zakupione z materiatu tatwego do utrzymania ich
czystosci.

od.pkt.12. Sprzatanie pomieszczen kuchni i jadalni:

Codziennie po zakonczeniu pracy nalezy sprzgtng¢ wszystkie pomieszczenia,
wyposazenie i sprzet. Kazdorazowo po zakonczeniu czynnosci sprzet uzywany do
sprzatania czyscimy, myjemy i odstawiamy na miejsce ,odziez wierzchnig dajemy do
prania.

Sprzgtamy srodkami przeznaczonymi do ,,gastronomii”
Do mycia rgk uzywamy mydto w ptynie bakteriobdjcze i reczniki jednorazowego uzytku.

Postepujemy zgodnie z procedurami HACCP/GHP

Dom Dziecka — 2: ,,Rozdzielnia positkow”

W ,Rozdzielni Positkow” bedzie:
eporcjowanie i wydawanie positkbw z konsumpcjg na miejscu,
eprzygotowywanie i wydawanie napojéw zimnych i gorgcych

Wykaz pomieszczen

1. Jadalnia

estoty, krzesetka /15 podopiecznych + opiekunowie/

2. Zmywalnia naczyn stotlowych

eokienko podawcze na brudne naczynia

estot ze zlewem do sptukania wstepnego naczyn

ezmywarko —wyparzarka

eszafa przelotowa na czyste naczynia /potgczenie z rozdzielnia positkow/.
Uwaga: GN mozemy my¢ w zmywarce w zmywalni naczyn w oddzielnym cyklu z
myciem naczyn stotowych.

Rozdzjelni itkéw

Wvania posiik$

[} o8
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ebemar do podtrzymania temperatury poszczegolnych sktadnikdw positkow
elodéwka wolnostojgca

eumywalka do mycia rgk
eszafa przelotowa na czyste naczynia
emycie sprzetu kuchennego

/ zlew gastronomiczny, regat ociekowy

4. Szafa na sprzet porzadkowy
ezlew nisko zainstalowany/0,50cm od podtogi/
eregat na srodki czystosci
swieszaki na mopy, szczotki, itp.

5. Zaplecze personelu:
eszafki dwudzielne na odziez wierzchnia i ochronng
estolik, krzesto do spozywania positkéw przez personel
sumywalka do mycia rak
ezlew do mycia wkasnych naczynh
esw.C. z umywalka w przedsionku

6. Boks/szafa na sprzet porzagdkowy:

ezlew nisko zainstalowany-0.50cm. od podtogi.
eregat na srodki czystosci , wieszaki na szczotki, mopy/.

OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH:

W zaktadzie bedg wykonywane nastepujgce procesy technologiczne:
1. przyjecie termosow i GN z positkami,

przechowywanie positkow,

porcjowanie potraw

wydawanie potraw

zmywanie sprzetu produkcyjnego

zmywanie naczyn stotowych,

N o o A~ e N

usuwanie odpadow,
8. sprzatanie pomieszczen kuchnii jadalni.
odn. pkt.1 - 2. Przyjecie i przechowywanie termosow i GN z positkami,

Do ,Rozdzielni positkdbw” — positki bedg dostarczane z niewielkiej odlegtosci z kuchni
podstawowej Domu Dziecka -1.
Termosy i GN /zapakowane w termo porty/ z positkami bedg przewozone na wdzku

czed Zanieczye707nnia N
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Positki bedg dostarczane wg. ustalonych i zatwierdzonych godzin ,Wydawania

positkdw”.

Po dostarczeniu positkéw do ,rozdzielni” bedg one przektadane do bemara w celu
podtrzymania temperatury poszczegoélnych sktadnikéw przed ich porcjowaniem.
Postepowanie zgodnie z zasadami GHP/GMP/HACCP.

odn. pkt.3 - 4.Porcjowanie i wydawanie potraw.
W okreslonych godzinach positki bedg porcjowane i wydawane przez okienko
podopiecznym i opiekunom.

Napoje i positki bedg wydawane w naczyniach wielokrotnego uzytku.

odn. pkt. 5. Zmywanie sprzetu produkcyjnego:

Zmywanie sprzetu produkcyjnego odbywaé sie bedzie recznie na stanowisku
wyposazonym w basen z baterig natryskowg oraz regat ociekowy (do osuszania
umytego sprzetu).

Sprzet moczymy i myjemy w wodzie ze srodkiem myjgcym w temp. min. +457C.

Po umyciu i wizualnym przegladzie, umyty sprzet odstawiamy na regat ociekowy. Sprzet
ustawiamy do géry dnem do osuszenia.

od. pkt. 10. Zmywanie naczyn stolowych:

Brudne naczynia bedg podawane do zmywalni przez okienko podawcze, gdzie bedag
odkfadane resztki jedzenia, segregowane i myte wstepnie w zlewie gastronomicznym a
nastepnie w zmywarko — wyparzarce. /85?C/. Po umyciu i wysuszeniu bedg
odstawiane do szafy przelotowej na czyste naczynia.

Praca w pomieszczeniu zmywalni, bedzie wykonywana w czasie do 4 godzin/ zmiane.

Uwaga: GN mozemy my¢ w zmywarce w zmywalni naczyn w cyklu oddzielnym z
myciem naczyn stotowych.

od. pkt 11. Odpady:
Odpady dzielimy na grupy:

e odpady komunalne
epokonsumpcyjne

W zaktadzie bedzie prowadzona segregacja odpadéw . Odpady bedg odbierane wg.
umowy przez specjalistyczne firmy.

Pojemniki na odpadki bedg zakupione z materiatu tatwego do utrzymania ich
czystosci.

od.pkt.12. Sprzatanie pomieszczen kuchni i jadalni:

Codziennie po zakonczeniu pracy nalezy sprzgtng¢ wszystkie pomieszczenia,
wyposazenie i sprzet. Kazdorazowo po zakonczeniu czynnosci sprzet uzywany do
sprzatania czyscimy, myjemy i odstawiamy na miejsce ,odziez wierzchnig dajemy do
prania.
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Do mycia ragk uzywamy mydto w ptynie bakteriobojcze i reczniki jednorazowego uzytku.

Postepujemy zgodnie z procedurami HACCP/GHP

DANE | WYTYCZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH.

IWytyczne dla branzy budowlano-architektonicznej.
IWysoko$¢ pomieszczen kuchni winna wynosi¢ 3,3m.
W przypadku nie zachowania obowigzujgcej wysokosci pomieszczenia kuchni
nalezy uzyska¢ zgode na wysokos$¢ istniejgcego pomieszczenia do tdédzkiego
Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego — zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
eSciany pomieszczen sanitarnych i korytarzy nalezy wykonac¢ tatwo
zmywalne, odporne na dziatanie S$rodkéw dezynfekcyjnych do
wysokosci nie mniej niz 2,00 m ,
eSciany w pomieszczeniach kuchni, zmywalni — obieralni warzyw
wykonac¢ gtadkie, zmywalne do petnej jej wysokosci.
ePodtogi nalezy wykona¢ gtadkie, fatwo zmywalne, nie Sliskie.
eDrzwi szczelne o powierzchni gtadkiej,

IWytyczne dla branz energetycznych.

INatezenie oswietlenia sztucznego powinno by¢ zgodne z aktualng Polskg Norma.
INalezy stosowaé oswietlenie takie, aby zapewniato wtasciwe oddawanie barw w celu
unikniecia pozornej zmiany barw przez potrawy.

IPunkty oswietleniowe nad stanowiskami pracy powinny by¢ rozmieszczone tak, aby
zapewnic¢ o$wietlenie rwnomierne i unikng¢ zacienienia.

1Punkty oswietleniowe w kuchni /w pomieszczeniach produkcyjnych/ powinny posiadac
ostony przeciwrozpryskowe.

1Urzadzenia i maszyny zasilane energig elektryczng powinny mie¢ ochrone od porazen.
linstalacja elektryczna winna by¢ hermetyczna.

I

IWytyczne dla branzy wod.-kan.

1Zaktad powinien uzywaé do celéw produkcyjnych i gospodarczych wody o
udokumentowanej jakosci spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzgdzeniem.

1Do punktéw wodnych nalezy doprowadzi¢ wode cieptg i zimng. Temperatura wody
cieptej - ~55°C. Przy umywalkach nalezy przewidzie¢ miejsce na pojemniki z recznikami
jednorazowego uzytku oraz dozowniki ptynu myjgco - dezynfekujgcego do ragk.
linstalacje wykonac jako kryte lub obudowane.

IWytyczne dla branzy wentylacyjnej:

IWentylacje pomieszczen nalezy wykona zgodnie z wymaganiami zawartymi w
aktualnych przepisach budowlanych i normach, oraz uwzgledni¢ ponizsze
wymagania dla wentylacji mechanicznej.
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@@ \yposazenie gastronomii
INad stanowiskiem obrobki cieplnej nalezy zamontowac¢ okap. Okap powinien by¢
wykonany z materiatu odpornego na dziatanie ttuszczu oraz tatwego do czyszczenia.
krawedzie dolnego otworu okapu umieszcza sie ok. 200 cm nad powierzchnig
podtogi.
IW okapie nalezy przewidzie¢ tapacze ttuszczu. Nalezy pamietaé rowniez, ze
tapacze ttuszczu wymagajg czestego i systematycznego czyszczenia, a zatem
powinny spetnia¢ wymaog: tatwego wyjmowania i mycia.
IW pomieszczeniu sanitarnym nalezy wykonaé wentylacje grawitacyjna ( wyciag
niezalezny ) , wspomagany mechanicznie, uruchamiana witgcznikiem swiatta.
INa otworach wentylacyjnych zainstalowa¢ kratki z materiatu nierdzewnego o
konstrukgji tatwej do zdejmowania i mycia.

W pomieszczeniach nalezy wykona¢ wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng o
wydajnosci:
esala konsumencka - wentylacja mechaniczna nawiewno-wywiewna o wydajnosci
30m?®/godz/1 miejsce konsumenckie ,
ekuchnia — 15 wymian/godz.
emagazyny 7-10 wymian / godzine — nalezy obliczy¢ zyski ciepta z szaf chtodniczo-
mrozniczych
ezmywalnia 7-10 wymian / godzine

Instalacja gazowa:
eInstalacje gazu ziemnego wykona¢ zgodnie z aktualnymi PN, przy czym zachowac
szczegolne wymagania dla tej instalaciji.

Wytyczne BHP.

o\Wszystkie urzgdzenia nalezy montowaC i uzytkowaC zgodnie z DTR
dostarczong przez producenta urzgdzen.
o\Wszystkie urzgdzenia powinny posiada¢ aktualnie obowigzujgce znaki
bezpieczenstwa.
ePracownicy powinni zapozna¢ sie z zasadami prawidtowej eksploatacji
urzgdzen na podstawie DTR.
e\Wszyscy pracownicy powinni byC przeszkoleni w zakresie BHP, przepisow
sanitarno-higienicznych, posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne
zaswiadczenie wydane przez lekarza do celow sanitarno-higienicznych

Uwaga:
Nalezy wdrozy€ i przestrzegac zasady:
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@gastroproces
.. wyposazenie gastronomii
Dobrej Praktyki Higienicznej /GHP/.
HACCP.

Uwaga:

Wytyczne branzowe dotyczg zastosowania konkretnych urzgadzen. Dopuszcza sie
stosowanie innych urzadzen pod warunkiem posiadania analogicznych wiasciwosci i
funkcji. Moze to wplyngé na sposob podigczenia medidw do urzgdzeh. Na etapie
wykonawczym nalezy to skorygowac.
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