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CZESC Il - TECHONOLOGIA

OPIS TECHNICZNY — TECHNOLOGIA

1. Przedmiot i zakres opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny kuchni i zaplecza kuchennego w
Przedszkolu Samorzadowym nr 18 w Gdyni (remont kuchni i zaplecza kuchennego).

Zaplecze kuchenne zapewnia catodzienne wyzywienie dla ok.140 dzieci.

Obok polepszenia stanu technicznego remontowanych pomieszczeh, zadaniem projektu jest
uporzadkowanie funkcji i poprawienie rozplanowania przestrzeni roboczej .

Zaplecze kuchenne zlokalizowane jest na trzech kondygnacjach: na poziomie piwnic, parteru i
pietra.

Do generalnego remontu w pomieszczeniach objetych zakresem projektu, sg przewidziane
posadzki, okladziny scian, stolarka drzwiowa, armatura, instalacje wentylacji mechanicznej,
elektrycznej i czesciowo wod-kan. We wszystkich remontowanych pomieszczeniach
zaprojektowane zostato wspomaganie wentylacji grawitacyjnej hawiewnej, natomiast w samej
kuchni zaprojektowana zostata wentylacja mechaniczna wywiewna.

2. Opis procesu technologicznego, uktad funkcjonaln y pomieszcze A
Projektujagc przebudowe i remont zaplecza kuchennego przyjeto nastepujace zatozenia:

a) w szkole przygotowywane i wydawane bedzie ok. 140 calodziennych positkéw
(Sniadania, obiad, podwieczorek)

b) produkcja opiera sie na gotowych poitproduktach przywozonych w zamknietych
opakowaniach jednostkowych, jedynie jaja i warzywa sg surowcem, ktore bedag
magazynowane w pomieszczeniach magazynu warzyw i na wydzielonym stanowisku
jaj ( piwnica).

c) dostarczone produkty przechowywane beda w magazynach wyposazonych w lade
chtodnicza, lodowki, ruszty, podesty oraz zamykane regaly.

d) Probki przechowywane beda w wydzielonej chtodziarce zlokalizowanej w kuchni.

e) Obrane warzywa, owoce i inne produkty bedg dostarczane z piwnicy do kuchni na
pietrze za pomocg windy.

f) przygotowane positki bedg wydawane przez okno podawcze bezposrednio z kuchni na
wozek w wydawalni na pietrze, natomiast do wydawalni na parterze beda zwozone
windg

g) Positki bedg rozwozone (z wydawalni na pietrze i na parterze) do sal zaje¢ dzieci za
pomocg wozkéw. Brudne naczynia bedg zwozone wézkami do zmywalni.

2.1. Dostawa artykutdw spo zywczych ( przyj ecie i magazynowanie produktéw)

Pétprodukty (mrozonki, duze porcje miesa, drobiu, ryby, nabiat, tluszcze w szczelnych
opakowaniach) dostarczane sg do magazynu | (pom.0.3), natomiast produkty sypkie, i w
opakowaniach magazynowane bedg na regatach w magazynie Il (pom.0.5)

Miesa i wedliny, ttuszcze i nabiat oraz ryby ( przy zachowaniu rozdzielnosci asortymentowej)
nalezy przechowywaé¢ w wydzielonych urzadzeniach chtodniczych.

Z magazynu ogélnospozywczego artykuty przewozone sg (w ilosciach na biezace potrzeby)
windg do kuchni i poddawane dalszej obrébce na odpowiednich stanowiskach.

Dostawa ziemniakow odbywa sie dwukrotnie w ciggu roku. Sg one zrzucane oknem
zsypowym bezposrednio na krate podiogowg w magazynie warzyw. Warzywa i owoce
dostarczane sg do szkoty na biezgco w ilosciach na biezace potrzeby i przechowywane sg na
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rusztach i regatach. Magazyn warzyw jest potaczony bezposrednio z obieralnig, skad obrane
potprodukty sg przewozone windg do kuchni.

Jaja bedg dostarczane na wydzielone stanowisko w magazynie warzyw, naswietlane w
urzadzeniu UV, potem przechowywane w lodoéwce.

2.2. Przygotowanie surowcoéw i transport do kuchni

W pomieszczeniu obieralni, ziemniaki i warzywa a takze jaja poddawane sg obrébce i myciu
a nastepnie przewozone windg do kuchni na pietrze.

Obieralnia ziemniakoéw i warzyw wyposazona jest w obieraczke do ziemniakéw, stét z 2-
komorowym zlewozmywakiem do mycia warzyw i owocow.

Do mycia rak przewidziana zostata umywalka. W tylnej czesci obieralni projektowany jest
aneks gospodarczy z giebokim zlewem gospodarczym.

Pomieszczenie obieralni ziemniakdw i warzyw nie jest pomieszczeniem stalej pracy .

2.3. Przygotowanie i wydawanie positkow
Kuchnia zostata podzielona na strefy petnigce rézne funkcje:
a) stanowisko przygotowania pOtproduktéw (mieso, ryby) do obrébki cieplnej,
wyposazone w stot stalowy oraz wilk do mielenia migesa
b) stanowisko przygotowania sniadan i kolacji, rowniez jako stot ekspedycji positkdw
c) stanowisko suréwek wyposazone w wielofunkcyjne maszyny kuchenne ustawione na
blacie stotu
d) stanowisko do przygotowania potraw macznych w poblizu strefy obrébki ciepinej
e) stanowisko obrobki termicznej sktadajgce sie z 1 kuchni 6-palnikowej z piekarnikiem,
1- patelni elektrycznej oraz 1 taboretu gazowego. Urzadzenia grzewcze zostaly
uporzadkowane i skupione pod centralnym okapem wentylacyjnym, z lapaczami
tluszczu i oswietleniem. Sprzet kuchenny bedzie przechowywany w dolnej zabudowie
szafek.
f) stanowisko mycia sprzetu kuchennego jest wyposazone w basen i regat ociekowy
g) pomiedzy stanowiskami przygotowania potraw zaprojektowano zlew dwukomorowy
ogllny oraz umywalke do mycia rgk z pojemnikiem na mydio i recznikami
papierowymi

Przygotowane positki wydawane beda (jak dotychczas) oknem podawczym do wydawalni na
pietrze oraz zwozone winda na parter a nastepnie rozwozone wozkami do sal zajec.

2.4 Zwrot naczy h

Po positkach brudne naczynia odwozone sg do w zmywalni naczyn dostepnej na kazdej
kondygnaciji, dostepnej od strony korytarza.

Nastepnie naczynia sg sortowane, optukiwane w zlewie dwukomorowym z prysznicem, myte i
wyparzane w zmywarce gastronomicznej. Czyste naczynia odstawiane sg do szafy
przelotowe] zamontowanej w Scianie dzielgcej zmywalnie i wydawalnie.

Odpadki zbierane beda do pojemnikow wytozonych zamykanymi workami foliowymi i po
zakonczeniu pracy wynoszone do szczelnych pojemnikdw na zewnatrz budynku, skad bedg
odbierane na podstawie umowy z uprawnionym podmiotem.

5. Zatrudnienie

Praca w kuchni odbywa sie w systemie jednozmianowym przy zatrudnieniu 2-3 oséb ( tak jak
dotychczas), ktore obstugujg kolejne stanowiska. W pomieszczeniu kuchni praca kucharek ma
charakter czasowy — pracujg do 4 godz. w ciggu zmiany, nastepnie wykonujg prace w innych
pomieszczeniach (zmywalnia, magazyny, obieralnia).

Przechodzac przez kolejne strefy personel kuchenny zobowigzany jest do zmiany
(odpowiednio) odziezy roboczej — szafa na czyste fartuchy przy wejsciu do kuchni, wieszaki
na fartuchy ochronne w zmywalni i obieralni.
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Dla personelu pracujgcego w kuchni, wydzielone zostalo pomieszczenie socjalne z
sanitariatem w piwnicy. Pomieszczenie dostepne jest z korytarza. Miesci ono szafki podwojne
na odziez wierzchnig i roboczg oraz rzeczy osobiste, a takze miejsce do spozywania positkow
(szafka ze zlewem i ociekaczem, szafka wiszaca, stét i krzesta). Szatnia potaczona jest z
weztem sanitarnym.

6. Wytyczne techniczne

- Sciany w pomieszczeniach: kuchnia, zmywalnie, wydawalnie, obieralnia, sanitariat socjalny

obtozy¢ ptytkami sciennymi do wys. 2,0m. W pozostatych pomieszczeniach zaplecza

kuchennego sciany malowane farbami fatwozmywalnymi, nienasigkliwymi, powyzej malowane
przepuszczalng farbg emulsyjng biatg lub w jasnych kolorach.

- Posadzki w pomieszczeniach kuchennych powinny by¢ gtadkie, antyposlizgowe i odporne na
Scieranie. Potaczenia posadzek ze scianami powinny by¢ wyokraglone i bez spoin (dot.
kuchni, zmywalni, wydawalni i obieralni)

- Drzwi powinny by¢ gtadkie i dostosowane do zmywania woda.

- Obudowe dzwigu towarowego nalezy obtozy¢ ptytkami sciennymi do wys.2,0m.

- W kuchni zaprojektowana zostata wentylacja mechaniczna wywiewna. W pozostatych
pomieszczeniach — w obieralni, magazynach, pom. socjalnym, zmywalniach, wydawalniach,
kuchni zaprojektowano wspomaganie wentylacji grawitacyjnej nawiewnej.

- umywalki wyposazy¢ w mieszalniki cieptej i zimnej wody, pojemnik z mydiem i recznikami
papierowymi.

7. Zalecenia
Wszelkie pomieszczenia magazynowe w obrebie zespolu pomieszczen zaplecza kuchennego

(piwnica) nalezy wykorzystywaé na potrzeby zaplecza kuchni lub przylegtej pralni podrecznej
(réwniez na biezgce potrzeby kuchni).

Opracowanie:
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