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OPIS TECHNOLOGII

1. PODSTAWA OPRACOWANIA:

1. Zlecenie inwestora

2. Wymogi higieniczno-sanitarne i BHP

3. Normy i wytyczne projektowania

4. Katalogi urzadzen i wyposazenia technologicznego

5. Uzgodnienia miedzybranzowe rozwigzan technologicznych w obiekcie
6. Wytyczne i ustalenia z Inwestorem

2. CEL OPRACOWANIA:

Celem opracowania jest dostosowanie do obowigzujacych przepiséw i aktualnych potrzeb pomieszczen
kuchni (wraz z zapleczem) znajdujacej sie w Przedszkolu Publicznym nr 10 w Brzegu.
Obecnie pomieszczenia kuchni sg w ztym stan technicznym i nie odpowiadajg obowigzujacym przepisom.

3. OPIS OBIEKTU:

Lokalizacja: Przedszkole Publiczne nr 10 w Brzegu, ul. Makarskiego 5
Remontowane pomieszczenia kuchenne zlokalizowane sg na kondygnacji piwnic, parteru i pietra.

Komunikacje dla personelu kuchni pomiedzy kondygnacjami zapewnia klatka schodowa wewnatrz budynku.
Transport surowcow i positkéw dodatkowo zapewniajg dwa dzwigi towarowe.

4. ZALOZENIA TECHNOLOGICZNE:

Ogélna liczba zywionych:
Dzieci: 5 grup po 25 0s6b
Personel do 10 oséb
Razem: 135 zywionych

Asortyment dan:
a) $niadanie
b) obiad: zupa
c) obiad: danie gtowne

Zatrudnienie i czas pracy:
Praca w systemie jednozmianowym
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Maksymalna ilo$¢ zatrudnionych w kuchni to 4 osoby

5. OPIS FUNKCJI POMIESZCZEN | PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH:

Dostawa:

Towar z zewnatrz dostarczany bedzie samochodami dostawczymi pod budynek kuchni, a nastepnie
drogami komunikacji wewnetrznej do poszczegolnych pomieszczen magazynowych.

Dostawa towardw, surowcow i potproduktéw odbywa sie 1 raz dzienne (oraz w zaleznosci od potrzeb) z
poziomu parteru przez wydzielone wejécie do zaplecza kuchennego.

Wielko$¢ dostaw uwarunkowana jest od biezacych potrzeb, co pozwoli na efektywne wykorzystanie
pomieszczen magazynowych.

Wszystkie surowce i produkty spozywcze dostarczane bedg w szczelnych opakowaniach zbiorczych,
zapobiegajacych zanieczyszczeniu zywnosci i drég komunikacyjnych.

Czestotliwos¢ dostaw bedzie zalezata od mozliwo$ci magazynowych, tempa zuzycia zapasow i
dopuszczalnego czasu magazynowania. Generalnie dostawa towaréw bedzie realizowana na biezaco, aby
zachowac ich $wiezoS¢ i dobra jakos¢.

Magazynowanie:

Surowce po uprzednim rozpakowaniu trafiajg do pomieszczeh magazynowych, gdzie magazynowane sg
na odpowiednich regatach, paletach lub w urzadzeniach chtodniczych.

Transport surowcow i produktéw z magazynu do pomieszczen kuchni na pigtrze odbywa sie poprzez
klatke schodowg lub przy pomocy windy towarowej ,brudnej”.

W cze$ci magazynowej obiektu wyrdézniamy nastepujace magazyny:

- magazyn warzyw i owocdw - gdzie magazynowane bedg ziemniakéw i warzywa okopowe na paletach
magazynowych oraz warzywa i owoce w skrzynkach

- magazyn produktéw - gdzie na regatach magazynowane bedq kasze, makarony, ryz, maka, sél, cukier,
herbata, dzemy, itp.; natomiast w szafach chtodniczych i mrozniczych przechowywane bedzie mieso,
dréb, wedliny, nabiat, ryby itp.

Niedozwolone jest przechowywanie surowych artykutdw spozywczych razem z produktami gotowymi lub
potproduktami, zwlaszcza z takimi, ktére moga oddziatywac na siebie powodujac zmiane smaku lub
zapachu.

Kontrola warunkow przechowywania artykutow spozywczych, w tym temperatury, wilgotno$ci, wietrzenia,
terminu ich przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci, rotacji i jakosci przechowywanych
artykutow spozywczych, musi by¢ dokonywana na biezaco.

Przygotowalnia wstepna:
W przygotowalni wstepnej wydzielono:

- stanowisko wstepnej obrobki warzyw:
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Warzywa i owoce poddawane sg obrdbce wstepnej w przygotowalni na stanowisku warzyw i owocow.
Pomieszczenie to wyposazone jest w zlew, stot roboczy, pojemnik na odpadki.

Transport przygotowanych i czystych surowcéw po obrébce w przygotowalni odbywa sie do kuchni
wiasciwej bezposrednio na stanowisko dalszej obrobki warzyw.

- stanowisko mycia i dezynfekcji jaj:

Jaja poddawane sg myciu i sterylizacji na stanowisku przechowywania i dezynfekcji jaj. Pomieszczenie to
wyposazone jest w szafe chtodniczg do przechowywania jaj, stot ze zlewem, urzadzenie do sterylizacji jaj,
pojemnik na odpadki, umywalke. Jaja po przeprowadzonej dezynfekcji dostarczane sgq w zamknietych
pojemnikach do kuchni wiasciwe;.

Kuchnia wta$ciwa:
Obrébka czysta surowcdw odbywa sie na kuchni wiasciwej przy odpowiednich stanowiskach:

- stanowisko obrobki migsa

Stanowisko wyposazone jest w basen jednokomorowy, stot roboczy, wilk do miesa.

Mieso i drob dostarczany bedzie jako chtodzony, czysty i porcjowany (w porcjach kulinarnych).

Ryby dostarczane bedgq w gotowych porcjach kulinarnych: filetach, nie wymagajacych czyszczenia.
Wstepne mycie, rozmrazanie, ptukanie przeprowadzane bedzie w komorze basenu.

Proces przetworczy przewiduje stanowiskowe przygotowanie migs do bezposredniej obrdbki termicznej
lub do taczenia z warzywami.

- stanowisko czystej obrobki warzyw

W zalezno$ci od receptury stosowane bedg warzywa surowe, konserwowane, mrozone, cate lub
rozdrobnione.

Stanowisko wyposazone jest w basen jednokomorowy, stot roboczy.

Do rozdrabniania mozna zastosowa¢ urzadzenie wielofunkcyjne wyposazone w przystawki do
rozdrabniania warzyw umozliwiajace ciecie na widrki, stupki, paski, kostki.

- stanowisko obrobki macznej

Stanowisko wyrobéw macznych wyposazone jest w stot ze zlewem jednokomorowym, stot

roboczy. Na tym stanowisku bedg przygotowywane produkty maczne przeznaczone do dalszej obrdbki
termiczne;j.

- stanowisko obrobki termiczney:

Przygotowane na powyzszych stanowiskach pdtprodukty trafig do obrébki termicznej: gotowania,
smazenia, pieczenia.

Obrdbke termiczng przeprowadza sie na urzadzeniach ustawionych obok siebie pod dwoma okapami
wyciggowymi. Zgodnie z decyzjg Inwestora i Uzytkownika do obrdbki termicznej bedg zastosowane
nastepujace urzadzenia:

- kuchenka 4-palnikowa z piekarnikiem,

- taboret gazowy w ilosci 3 szt.
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W przysztosci, w miare potrzeb moga by¢ zastosowane inne urzagdzenia do obrdbki termicznej pod
warunkiem spetnienia wymagan przepisow odno$nie ich lokalizacji i przestrzeni potrzebnej do obstugi.

- stanowisko obrobki zimnej
Stanowisko jest wyposazone w stoty robocze. Na tym stanowisku bedg przygotowywane positki nie
wymagajace obrobki termicznej np. kanapki na $niadanie, desery.

- stanowisko mycia sprzetu kuchennego:

Sprzet kuchenny uzywany w kuchni bedzie myty na biezaco na odrebnym stanowisku wyposazonym w
stdt odktadczy, basen 2-komorowy oraz regaty ociekowe. Zachowano odpowiedni cigg naczyn brudnych i
czystych.

Przy poszczegdlnych stanowiskach pracy zlokalizowano pojemniki na odpadki. Odpady w podwdjnych
workach foliowych nalezy usuwac z pomieszczenia kuchni niezwtocznie po wypetnieniu 2/3 objetosci
pojemnika i codziennie po zakoriczeniu pracy.

W celu zachowania warunkéw dobrej praktyki higienicznej w pomieszczeniu kuchni nalezy zainstalowaé
umywalki wyposazone w baterie bezdotykowe.

Wydawalnia positkow:

Wydawalnie positkdw zlokalizowane sg na parterze i na pietrze zaplecza kuchennego.

Z kuchni wiasciwej gotowe positki transportowane sg bezposrednio do wydawalni na pietrze oraz windg
towarowa ,czystg” do wydawalni na parterze. Z wydawalni ekspedycja gotowych positkéw odbywa sie na
wozkach kelnerskich odpowiednio do sal pobytu dzieci na pietrze i na parterze.

Transport positkéw windg towarowg ,czystq” odbywa sie w zamknietych pojemnikach.

Zmywalnia naczyn stotowych:

Zmywalnie naczyn stotowych zlokalizowane sg na parterze i na pietrze zaplecza kuchennego.

Kazda zmywalnia naczyn stotowych wyposazona jest w basen dwukomorowy, zatadowczy stét do
zmywarki, zmywarke do mycia naczyn, stot wytadowczy, pojemnik na odpadki.

Naczynia brudne zostang dostarczone do zmywalni naczyn stotowych odpowiednio na pietrze i na
parterze na wozkach kelnerskich. W zmywalni zostang usunigte odpadki, nastapi mycie wstepne, a
nastepnie mycie zasadnicze w zmywarce z funkcjg wyparzania. Czyste naczynia bedg przechowywane w
zamykanych szafach w wydawalni positkow.

Wozki kelnerskie po umyciu i zdezynfekowaniu w zmywalni bedg rowniez odstawiane do wydawalni
positkdw.

Wozki kelnerskie z brudnymi naczyniami stotowymi bedg wjezdzaty do zmywalni drzwiami od strony sal
przedszkolnych, a umyte wozki i czyste naczynia bedg odstawiane przez drzwi do wydawalni.

Odpady ze zmywalni po zakoriczeniu mycia bedg wynoszone na zewnatrz przez drzwi prowadzace
bezposrednio na klatke schodowa i dalej do pojemnikow zewnetrznych na odpady pokonsumpcyjne.
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Pomieszczenie porzadkowe:

Na zapleczu kuchennym wyodrebniono rowniez pomieszczenie porzadkowe wyposazone w zlew, pralke
(istniejaca), szafke na Srodki czystosci.

Zlew powinien by¢ zainstalowany w taki sposéb, aby jego gorna krawedz byta umieszczona na wysokos$ci
55 cm nad posadzka. Baterie zamontowac na wysoko$ci umozliwiajacej wiozenie wiadra do zlewu.
Znajdujgce sie w zaktadzie substancje chemiczne powinny by¢ przechowywane wytgcznie w
przeznaczonym do tego celu pomieszczeniu, odpowiednio zabezpieczonym, w opakowaniach
znakowanych w sposéb widoczny i umoZzliwiajacy identyfikacje tych substancji. Wydawanie i uzywanie
takich substancji powinno by¢ udokumentowane i odbywac¢ si¢ pod nadzorem osoby uprawnione;.
Substancji chemicznych, ktére moga zanieczyscic artykuty spozywcze, nie wolno uzywac ani
przechowywa¢ w miejscach, gdzie znajdujg sie artykuty spozywcze, z wyjatkiem przypadkow, gdy sg one
niezbedne do celéw produkcyjnych lub higienicznych.

W pomieszczeniach higieniczno-sanitarnych personelu nalezy uzywaé oddzielny zestaw sprzetu i Srodkow
do jego czyszczenia.

Pomieszczenia higieniczno-sanitarne pracownikéw kuchni:

Pracownicy na teren zaplecza bedg wchodzili wejsciem bocznym, tym samym ktorym dostarczane bedq
towary i artykuty spozywcze.

Wszyscy pracownicy muszg miec aktualne badania lekarskie. Osoby wykonujace prace w procesie
produkciji lub obrocie zywnoscig musza przestrzegaé higieny osobistej oraz nosi¢ wtasciwg czystg odziez i
obuwie robocze.

W kompleksie higieniczno-sanitarnym dla personelu kuchennego wydzielono nastepujace pomieszczenia:
- szatnia — typu podstawowego, wyposazona w indywidualne szafki ubraniowe dwudzielne przeznaczone
na odziez roboczq i odziez wkasng pracownikow.

- wezet sanitarny — potaczony bezpo$rednio z szatnig, wyposazony w natrysk, umywalke i kabine
ustepowa.

Nalezy pamieta¢ o obowigzku kazdorazowego zdejmowania fartucha roboczego podczas korzystania z
kabiny ustepowej. Fartuch nalezy wéwczas powiesi¢ na wieszaku przed wejsciem do wezta sanitarnego.

Niedozwolone jest korzystanie przez osoby postronne z pomieszczen higieniczno-sanitarnych
przeznaczonych dla pracownikéw zaplecza gastronomicznego.

Przy kazdej umywalce powinny sie znajdowac reczniki jednorazowego uzytku oraz pojemniki na mydto w
ptynie. W poblizu umywalek powinny znajdowac sie pojemniki z nierdzewnego materiatu na zuzyte
reczniki.

Do pomieszczen zaktadu nie mogg wehodzi¢ osoby w nim niezatrudnione, z wyjgtkiem os6b
upowaznionych przez organy kontroli i 0sob zwiedzajacych zaktad, ktdre przed wejsciem do zakfadu
powinny otrzymac odziez i obuwie robocze oraz $rodki ochrony indywidualne;.

Odpady:
Odpady pokonsumpcyjne bedg gromadzone w szczelnie zamykanych workach w pojemnikach

usytuowanych w zmywalni, a nastepnie po szczelnym zamknieciu ekspediowane do zadaszonych
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pojemnikéw na odpady, zlokalizowanych obok budynku przedszkola, skad beda wywozone przez
odpowiednie stuzby. Odpady z kuchni w podwojnych workach foliowych nalezy usuwa¢ na biezaco do
zewnetrznych pojemnikéw na odpady.

Sposob gromadzenia odpadow, usuwania ich z pomieszczen kuchni a takze mycia i dezynfekcji nie moze
powodowac zanieczyszczenia artykutow spozywczych.

6. WYTYCZNE BRANZOWE — pomieszczenia gastronomiczne:

Pomieszczenia przeznaczone na dziatalno$¢ gastronomiczng powinny mie¢ odpowiednig powierzchnie
oraz wiasciwg funkcjonalno$¢ zgodnie z opracowanym uktadem technologicznym kuchni.

6.1. Branza architektoniczno-konstrukcyjna:

1. Materiaty, z ktorych zostaty wykonane budynki i instalacje, nie moga;

-powodowac emisji czynnikdéw szkodliwych dla zdrowia w iloSciach wyzszych niz okre$lone w
odrebnych przepisach,

- wchodzi¢ w reakcje chemiczne z artykutami spozywczymi w przypadku zetkniecia sie z nimi.
2. Budynki i instalacje z nimi zwigzane, w tym takze elementy wykonczenia Scian i stropéw oraz
drzwi i okna, powinny by¢ tak wykonane, aby istniata mozliwo$¢ tatwego utrzymania ich czystosci i
zapewnienia ochrony przed zanieczyszczeniami zewnetrznymi i dostepem szkodnikdw.
3. Posadzki powinny by¢ tatwo zmywalne, gtadkie, nienasigkliwe, trudno $cieralne (klasa Il lub 1V),
z materiatéw nietoksycznych, odporne na zmywanie i $rodki dezynfekcyjne, nie $liskie
(przeciwposlizgowo$¢ R11 lub R12): nalezy zastosowac ptytki ceramiczne przeznaczone do
pomieszczen kuchennych.
4. Sciany wykoriczy¢ oktadzing z materiatu zmywalnego, nie nasiakliwego, odpornego na dziatanie
srodkdw dezynfekcyjnych: nalezy zastosowac ptytki ceramiczne w kolorach jasnych.
5. Sufity pomalowac¢ farbg zmywalna, odporng na dziatanie Srodkéw czystosci i Srodkéw
dezynfekcyjnych.
6. Polgczenie podtdg ze $cianami, stupami i filarami, potaczenia $cian nalezy wyokraglic w celu
utatwienia czyszczenia, mycia i dezynfekcii.
7. Narozniki Scian przy ciggach komunikacyjnych zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami
mechanicznymi.
8. Drzwi powinny by¢ szczelne, gtadkie, przystosowane do zmywania woda.

6.2. Branza sanitarna:
1. Wszelkie instalacje nalezy prowadzi¢ w przestrzeni sufitu podwieszanego, a wzdtuz Scian pod
tynkiem. Przewody wodociggowe moga by¢ prowadzone po tynku w traktach komunikacyjnych,
jezeli beda zabezpieczone przed roszeniem.
2. Instalacja centralnego ogrzewania powinna by¢ prowadzona pod tynkiem lub obudowana z
wyjatkiem gatazek grzejnikowych.
3. W pomieszczeniach technologicznych kuchni zastosowa¢ grzejniki gtadkie, tatwe do czyszczenia,
w wykonaniu higienicznym.
4. Zabrania sie obudowywania przewodow gazowych.
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5. Przy przejsciach przez Sciany i stropy przewody instalacyjne prowadzi¢ w tulejach.

6. W pomieszczeniach kuchennych nalezy zapewni¢ odpowiednig wentylacje nawiewng i
wywiewng. Nad urzadzeniami do obrobki termicznej nalezy zainstalowac okapy wyciggowe.

7. Na otworach wentylacyjnych powinny by¢ zainstalowane kratki z materiatu nierdzewnego, o
konstrukcji tatwej do zdejmowania i mycia.

8. Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami i posiada¢ zamkniecia
syfonowe oraz tatwe do czyszczenia osadniki.

9. Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalni nalezy wyposazy¢
we wstepne fapacze odpadkéw.

10. Scieki z urzadzen technologicznych musza by¢ odprowadzane do kanalizacji poprzez przerwe
powietrzng tzn. przewod spustowy nalezy sprowadzi¢ nad kratke $ciekowa.

11. W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, oraz innych ,czystych” nie nalezy
lokalizowa¢ studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.

12. Do kazdej umywalki i zlewu nalezy doprowadzi¢ instalacje zimnej i cieptej wodly.

13. Na umywalkach zamontowac¢ baterie dziatajace bez dotyku rak. Umywalki wyposazy¢ w Srodki
do mycia rak (mydto w ptynie i Srodek dezynfekujacy), reczniki papierowe i pojemnik na zuzyte
reczniki.

6.3. Branza elektryczna:
1. Punkty $wietine powinny by¢ obudowane i zapewnia¢ prawidtowe o$wietlenie na kazdym
stanowisku pracy.
2. Punkty Swietine powinny by¢ wyposazone w niettukace ostony, chronigce przed odpryskami szkta
w razie stluczenia zaréwek lub kloszy oraz mie¢ konstrukcje umozliwiajgca ich tatwe czyszczenie.
3. Natezenie oSwietlenia sztucznego powinno wynosic:
-w pomieszczeniach roboczych 300 Ix
-na stanowiskach kontroli 500 Ix
-w pozostatych pomieszczeniach 200 Ix
4. Doprowadzi¢ zasilanie w energie elektryczng do wszystkich urzadzen.




