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l. Opis techniczny
Il. Czes¢ graficzna:
1. Technologia kuchni — uktad funkcjonalny



OPIS TECHNICZNY

l. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt uktadu technologicznego pomieszczen,
urzadzen i wyposazenia zaplecza gastronomicznego szkoly i przedszkola. Dania
majg by¢ wydawane na stotdwke oraz ma by¢ przewidziane przygotowywanie
wiekszych ilosci positkow w celu dostarczania ich do innych placéwek (catering).

Il. Podstawy opracowania
Projekt ofertowy.

1. Materiaty wyjSciowe
- Inwentaryzacja budynku oraz projekt wstepny, koncepcyjny,
- Przekazanie oczekiwan inwestora.

V. Program:

1. Obstuga gastronomiczna stotowki szkoty i przedszkola

2. Obstuga gastronomiczna cateringu

3. Codzienna dostawa produktow oraz poétproduktéw, przed otwarciem lokalu

4. Pozostate zalozenia: zaplecze przystosowane do petnego przygotowania
positku

V. Technologia
1. Dostawa produktow
Wejsciem z zewnatrz na poziomie piwnic, po czym surowce po obrébce
wstepnej sg wnoszone klatka schodowag na poziom parteru.
Ziemniaki oraz warzywa okopowe —¥do pomieszczenia MAGAZYN
WARZYW Z OBIERALNIA — regaty [3.2] oraz podest [3.1]. Resztki do
pojemnika.
Jaja —9 na POMIESZCZENIA DEZYNFEKCJI JAJ — stanowiska [1.1];
[1.2]; [1.3]; [1.4].
Potprodukty mrozone (frytki, inne) —p» do POMIESZCZENIA SZAF
CHLODNICZYCH do zamrazarki skrzyniowej [4.2].
Migso, dréb i ryby —9 do POMIESZCZENIA SZAF CHLODNICZYCH do
szafy chtodniczej [4.1].
Wedliny—9 do POMIESZCZENIA SZAF CHLODNICZYCH do szafy
chtodniczej [4.1].
Nabiat —9 do POMIESZCZENIA SZAF CHLODNICZYCH do szafy
chtodniczej [4.1].
Produkty suche —p MAGAZYN PRODUKTOW SUCHYCH - regaly
[5.1], [5.2] oraz [5.3].



2. Obrébka wstepna

- Warzywa i ziemniaki — w MAGAZYNIE WARZYW Z OBIERALNIA
przewidziano basen dwukomorowy [3.4] do mycia i oczkowania
ziemniakow oraz stét roboczy [3.3] do koricowego czyszczenia i sortowania
obranych warzyw. Obrdbka wstepna warzyw bedzie sie odbywac z pomoca
urzgdzen do tego celu przeznaczonych (obieranie mechaniczne). W
obieralni przewidziano obieraczke mechaniczng o wydajnosci od 120 do
140 kg/h.
Jaja — na STANOWISKU DEZYNFEKCJI JAJ znajduje sie stot ze zlewem
jednokomorowym [1.3] gdzie jaja sg myte. Dezynfekcja nastepuje w
naswietlaczu UV do jaj [1.2]. Jaja przechowywane sg w chiodziarce
podblatowej [1.1]. Jaja sa wybijane w POMIESZCZENIU WYBIJANIA JAJ,
bezposrednio przed zaniesieniem jaj do kuchni gdzie bedg uzyte w
procesie produkcyjnym.

3. Przygotowanie czyste

W pomieszczeniu kuchni wydzielono nastepujace ciagi przygotowawcze:

- Stanowisko obrdbki miesnej — wyposazone w stét roboczy jednokomorowy
[1.24], kloc masarski [1.23], stot chtodniczy [1.21], wilka do mielenia miesa
[1.22], oraz st6t roboczy [1.20].

Stanowisko obrobki warzyw — wyposazone w stét roboczy ze zlewem
dwukomorowym [1.6], oraz szatkownice do warzyw [1.7].

Stanowisko obrébki macznej — wyposazone w stét roboczy [1.5].
Stanowisko obrébki rybnej — wyposazone w stét roboczy ze zlewem [1.4].
Stanowisko krojenia pieczywa — wyposazone w stot roboczy [1.8].
Stanowisko krojenia wedlin — wyposazone w stét roboczy [1.9], krajalnice
[1.10] oraz lodéwke podblatowa [1.11].

4. Obrobka termiczna
. Taboret jednopalnikowy [1.25] —p» 0 uniwersalnym zastosowaniu

Piec konwekcyjno-parowy [1.29] —p» do gotowania na parze warzyw,
ziemniakow jak i innych produktéw; przeznaczony takze do pieczenia ryb i
mies
Trzon 4-palnikowy [1.26] — 0 uniwersalnym zastosowaniu
Trzon 4-ptytowy [1.27] —P» 0 uniwersalnym zastosowaniu
Patelnia elektryczna [1.28] —¥ do smazenia migsa oraz innych potraw
Bemar wodny [1.18] —p» do podtrzymywania statej temperatury
wydawanych potraw

Nad urzgdzeniami zainstalowano okap wentylacyjny [1.30]

5. Wydawanie positkow
Przygotowane potrawy bedg trafialy na dwie sale konsumpcyjne. Przy kazdej z
sal zlokalizowano zmywalnie naczyn. Dodatkowo przygotowywane positki na
kuchni bedg dostarczane do pododdziatbw przedszkola. W tym celu w
poziomie piwnic zlokalizowano pomieszczenie ekspedycji cateringu w ktorym



beda naktadane potrawy do termoséw, oraz bedzie przebiegat proces mycia
termosow po ich powrocie.

6. Zmywanie naczyn
Zmywalnie naczyn stotowych zostaly zlokalizowane przy pomieszczeniu
konsumpcyjnym. Proces mycia naczyn przebiega nastepujgco:
- Z sali jadalnej naczynia trafiajg do zmywalni oknem podawczym na stot
odktadczy, gdzie nastepuje:
a) zrzucanie odpadéw do kosza na odpady przez otwoOr umieszczony w
stole roboczym [4.2].
b) wstepne mycie naczyn — stot ze zlewem dwukomorowym [4.3];
c) mycie i dezynfekcja chemiczna oraz termiczna talerzy, naczyn i
sztu¢cow w zmywarce podblatowej [4.5];
d) po skonczonym procesie mycia naczynia trafiajg do szafy przelotowej
[4.6];

W obu zmywalniach proces mycia naczyn stotowych przebiega tak
samo

Naczynia kuchenne —9 stanowisko mycia naczyn kuchennych
a) mycie naczyn kuchennych —¥ basen dwukomorowy [1.12];
b) osuszanie umytych naczyn —¥ regat ociekowy [1.13];

Termosy cateringowe —P stanowisko mycia termosow cateringowych
(piwnica)

a) mycie naczyn kuchennych —%  baseny jednokomorowe [8.1];

b) osuszanie umytych naczyn —9 regat ociekowy [8.2];

7. Odpady
Odpady poprodukcyjne z magazyndéw oraz z kuchni bedg wynoszone na
zewnatrz i sktadowane w pojemnikach na odpady.
Odpady pokonsumpcyjne nieorganiczne bedga wynoszone na zewnatrz i
sktadowane w pojemnikach na odpady.

8. Transport wewnetrzny
Produkty z pomieszczen magazynowych na kuchnie bedg przenoszone.
Produkty oraz potprodukty powinny by¢ przenoszone w szczelnych
pojemnikach.

9. Utrzymanie higieny pomieszczen
Technologia zaktada pomieszczenie porzgadkowe zlokalizowane w obrebie
zaplecza magazynowego, wyposazone Ww regal magazynowy [7.2]
przeznaczony do magazynowania S$rodkéw czystosci. Dodatkowo w
pomieszczeniu bedzie znajdowat sie basen jednokomorowy [7.1] do zlewania
brudnej wody oraz mycia mopow.



VI.

VII.

VIILI.

Dodatkowo personel, ktéry opuszcza pomieszczenie obrébek czystych i udaje
sie do pomieszczenia socjalnego badz obieralni warzyw, powinien zmieniaé
odziez robocza.

Zaplecze socjalo-administracyjne personelu
Pomieszczenie socjalne dla personelu znajduje sie w obrebie zaplecza
magazynowego. Przewidziano w nim szafki na odziez wierzchnig oraz roboczg
[6.1]. W pomieszczeniu socjalnym przewidziano takze stolik oraz
zlewozmywak z ociekaczem (wykonanie indywidualne)

Media
Sposoéb zasilania urzadzen technologicznych bedzie przedmiotem ustalen
pomiedzy Inwestorem a Dostawcg wyposazenia.

Wytyczne instalacyjno-budowlane
1. Podtogi antyposlizgowe
2. Kratki Sciekowe ze stali nierdzewnej — zaleca sie zainstalowanie
profesjonalnych odwodnien liniowych, oferowanych m.in. przez firme
Optimet.
3. Zasilanie wz/wc — do baterii stojacych (z wyjatkiem umywalek do rgk)
4. Odptyw @ 50 — punktowo, doktadnie w miejscach lokalizacji komor
zlewozmywakowych
5. Wentylacja grawitacyjna — we wszystkich pomieszczeniach w ktérych
nie przewidziano wentylacji mechanicznej.
6. Instalacja elektryczna — zgodnie ze szczeg6towymi wytycznymi do
urzadzen.
7. Nalezy przewidzie¢ stacje uzdatniania wody spozywczej po
przeprowadzeniu analizy wody dostarczanej
8. Nalezy zwrdci¢ szczegblng uwage na mozliwe kolizje urzgdzen
technologicznych z instalacjg C.O.
9. W drzwiach pomieszczen:
a) Magazyn produktéw suchych
b) Magazyn warzyw z obieralnig
c) Pomieszczenie szaf chtodniczych
d) Kuchnia
e) Zmywalnia A + Zmywalnia B
f) Pomieszczenie porzadkowe
g) Pomieszczenie wydawania cateringu
hy Pomieszczenie dezynfekciji jaj
Nalezy wykona¢ w dolnej czesci otwory, ktére bedg przyczyniaty sie do
zachowania wiasciwej cyrkulacji powietrza.
10. Ztaczki do wezy nalezy zaprojektowac¢ w pomieszczeniach:
Magazyn warzyw z obieralnig
Zmywalnia A + Zmywalnia B
Szczegotowe wytyczne przekaze dostawca wyposazenia
technologicznego.



Pomieszczenia musza spetnia wymogi Rozporzgdzenia Ministra
Zdrowia w sprawie wymagan higieniczno-sanitarnych zaktadéw i
wymagan dotyczacych higieny w procesie produkcji i w obrocie
artykutami oraz materiatami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z
tymi artykutami (Dz. U. 2002, nr 234, poz. 1979)

IX. Wytyczne dla wentylacji mechanicznej
Powinien zostac¢ opracowany osobny projekt uwzgledniajgcy odpowiednie
parametry wentylacji mechanicznej

X. Dostawcy wyposazenia technologicznego:
Dostawcy wyposazenia wybrani bedg na podstawie postepowania
przetargowego. W ofercie przetargowej moga by¢ ujete zamiennie inne
urzadzenia, lecz o conajmniej o takich samych parametrach lub lepszych.



