1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny pomieszczen zaplecza
gastronomicznego przedszkola ..., przeznaczonych do prowadzenia dziatalnosSci
gastronomicznej w zakresie przygotowania i serwowania positkow z przeznaczeniem dla 150
dzieci przedszkolnych.

Dzieci przedszkolne spozywaja positki w salach wielofunkcyjnych na parterze (2 grupy) i

pietrze (4 grupy).

2. Program uzytkowy.

Program organizacji pomieszczen gastronomicznych zostal opracowany na podstawie
planowanej dziennej liczby positkéw dla dzieci uczeszczajacych do przedszkola. W praktyce
rodzaj i ilo$¢ positkéw dostosowywany bedzie do potrzeb biezacych (absencje, diety, itp.).
Positki, tj. I i II $niadania, obiady oraz podwieczorki begda przygotowywane w kuchni
zlokalizowanej na parterze przez personel kuchenny (3-4 osoby). Kuchnia bedzie prowadzi¢
dziatalno$¢ typowa dla zakladow zywienia zbiorowego, typu zamknigtego, w oparciu o
surowce dostarczone z zewnatrz, wg. jadtospisoéw konstruowanych przez Intendenta w

przedszkolu.

W dzialalno$¢ gastronomicznej przyjeto nastepujace zatozenia:

- migso oraz ryby (filety) beda dostarczane w postaci elementow kulinarnych w
opakowaniach chronigcych przez zanieczyszczeniem,

- warzywa 1 owoce bedg dostarczane w postaci $wiezej (bez obrobki wstepnej),

- przewiduje si¢ rowniez dostawe ryb (filety) oraz warzyw 1 owocow (po obrdbce wstepnej i
ew. mechanicznej) w postaci zamrozonej,

- wickszo$¢ towaréw bedzie dostarczana na biezgce potrzeby — (zapas warzyw i owocOw max.
2dni), zgodnie z zaplanowanym jadtospisem, bez potrzeby dtuzszego ich przechowywania.

- przewiduje si¢ dostawg jaj sterylizowanych (posiadajacych §wiadectwo dezynfekcji).

2.1. Uklad funkcjonalny pomieszczen .
Podstawa do zaplanowania uktadu funkcjonalnego pomieszczen jest zakres prowadzonej
dziatalnos$ci gastronomicznej w charakterze zaktadu Zywienia zbiorowego typu zamknigtego z

zapleczem produkcyjnym, magazynowym oraz socjalno-sanitarnym.



3. Opis proceséw technologicznych i organizacji zywienia.

Misja dziatalno$ci gastronomicznej przedszkola jest ksztattowanie wtasciwych nawykow
zywieniowych miodych konsumentdw poprzez przygotowanie positkow bezpiecznych pod
wzgledem zdrowotnym, smacznych, kolorowych 1 aromatycznych zgodnie z najnowszymi

zaleceniami dietetyki oraz higieny produkcji zywnosci.

Projekt technologii nie ujmuje wyposazenia zaplecza socjalnego i szatni.
W aneksie szatni personelu kuchennego nalezy zaplanowa¢ lustro $cienne oraz szafki
ubraniowe — ilo$¢ wg. liczby zatrudnionych- (dwudzielne, zamykane na zamek!) z
mozliwo$cig oddzielenia stroju roboczego od prywatnych ubran personelu, w tym okrycia
wierzchniego.
W pokoju socjalnym nalezy zaplanowaé¢ umywalke do mycia rak, szafki kuchenne z blatem 1
wbudowanym zlewem jednokomorowym, kuchenke mikrofalowa oraz lodowke. Ponadto stot

oraz 3-4 krzesla.

3.1. Dostawa surowcow, produktow i ich magazynowanie.

Dostawy surowcoéw 1 produktow spozywczych beda realizowane wg. wewngtrznie
ustalonego harmonogramu. Odbywaé si¢ beda wydzielonym wejsciem (ciggiem
komunikacyjnym). Przewiduje si¢ dostawy w opakowaniach jednorazowych, bez potrzeby
zwrotu opakowac transportowych dostawcy (do weryfikacji z uzytkownikiem - jak jest w
praktyce w aspekcie zawieranych umow na dostawy zywnosci.

Na parterze przewidziano wydzielone, funkcjonalne, pelne zaplecze produkcyjne,
magazynowe 1 socjalne. Wynika ono z technologii produkcji oraz przepisow 1 wymagan
sanitarnych.

Dostawe nalezy przyja¢ po doktadnej weryfikacji parametrow jakosciowych wskazanych
w wdrozonej dokumentacji GMP/GHP i przegnies¢ do wlasciwych magazynow bez zbednych

przestojow czasowych.

W strefie magazynowej na parterze przewidziano nast¢pujace pomieszczenia:

Magazyn warzyw i owcoéw (zapas 2-3 dni) — do przechowywania owocoéw, warzyw

korzeniowych i ziemniakow. Przewidziano 2 regaty, podest oraz wage magazynows.

Magazyn produktéw suchych — do przechowywania produktow spozywczych trwatych, jak

kasze, makarony, przyprawy, przetwory, sktadowanie na regatach/paletach.
Magazyn wyposazono w regaly magazynowe, stot oraz wage stotowa do odwazania

produktow niezbednych do podania do kuchni.



Magazyn z urzadzeniami chtodniczymi - do przechowywanie produktow spozywczych

nietrwatych oraz mrozonek. Migso i drob dostarczane sag W elementach kulinarnych, ryby w
postaci filetow bez o$ci. Przewidziano 2 szafy chtodnicze (w tym jedng o poj. 2x 3501) oraz 3
szafy mroznicze. Zakltada si¢ stosowanie przede wszystkim $§wiezych produktow i dostawy
towarow w ilosciach dla potrzeb biezacych. Produkty zamrozone to warzywa i owoce oraz
ryby.

Magazyn zasobow z przeznaczeniem do przechowywania zapasu sprzetu i urzadzen

kuchennych - w przypadku praktycznej potrzeby moze byé przeznaczony jako magazyn

opakowan.

Pomieszczenie porzadkowe — zlew, regat na $rodki czystosci + miejsce do umycia wozka z

aparatem natryskowym.

3.2. Obrobka wstepna ziemniakow i warzyw.

Pomieszczenie obrobki wstepnej wyposazono w basen z aparatem natryskowym do
mycia ziemniakéw 1 warzyw korzeniowych, obieraczk¢ mechaniczng do ziemniakdéw i
warzyw, zlew do mycia warzyw liSciastych i owocow, stot odstawczy warzyw czystych oraz
umywalke do mycia rak.

W pomieszczeniu wydzielono réwniez aneks do przechowywania jaj ze stanowiskiem do

awaryjnej dezynfekcji— wyposazony w stot ze zlewem jednokomorowym i naswietlaczem do

jaj oraz chtodziarke na jaja.

Proces technologiczny obrobki wstepnej owocow 1 warzyw liSciastych obejmowac bedzie
mechaniczne i rgczne obieranie, mycie, czyszczenie i usuwanie czgsci niejadalnych.
Czyste produkty przekazywane beda przez okno podawcze bezposrednio do kuchni w
czystych pojemnikach.

Czas pracy w pomieszczeniu nie bedzie przekraczatl 2 godzin.

3.3. Obrobka wlasciwa i obrobka termiczna.

Na parterze usytuowano kuchnie.
W kuchni zaplanowano wydzielone stanowiska robocze:
- trzon grzewczy (do obrobki termicznej: smazenie na niewielkiej ilosci tluszczu lub
beztluszczowe, gotowanie tradycyjne i parowe, pieczenie oraz duszenie) wyposazony w piec
konwekcyjno-parowy 10xGN; kuchni¢ elektryczng 6 palnikowa, patelni¢ gastronomiczna,
oraz 2 taborety elektryczne;



- stanowisko obrébki wtasciwej potraw z migsa i ryb — krajanie, mielenie, porcjowanie (stoty,
zlew jednokomorowy, cutter-wilk)

- stanowisko przygotowania surowek, salatek, sokow ( stoly, zlew jednokomorowy,
szatkownica, ew. sokowiréwka);

- stanowisko przygotowania potraw macznych;

- chlodziarke podreczna;

- chtodziarke podblatowa na probki;

- stanowisko mycia, ociekania i przechowywania naczyn kuchennych - wydzielono zmywarke
do mycia naczyn kuchennych;

- umywalke do mycia rak;

- stanowisko do wydawania potraw.

Wszystkie prace na poszczegolnych stanowiskach rozmijaja sie w czasie. Po zakonczeniu

okreslonych prac stoly i1 sprzety musza by¢ umvte i zdezynfekowane.

Migso, drob i ryby dostarczane sg w postaci potproduktow, nie wystepuja jednoczesnie.
Po przygotowaniu przekazywane sa do obrobki termicznej. Stanowisko jest myte 1
dezynfekowane zgodnie z procedurami sanitarnymi. W kuchni odbywa si¢ takze
rozdrabnianie warzyw i/lub owocow do zup, sokow na suréwke lub do gotowania na jarzyne,

ponadto obrobka termiczna produktow oraz przygotowanie potraw do ekspedycji.

3.4. Wydawanie potraw i transport wewnetrzny (dystrybucja positkow na terenie
obiektu).

Dla konsumentéw przedszkolnych - grupy parter:
Gotowe dania naktadane beda do naczyn zbiorczych, nierdzewnych typu GN z pokrywami,
dla kazdej grupy oddzielnie. Nastepnie pojemniki z positkami przekazywane sa bezposrednio
z kuchni - przez okienko - do rozdzielni przedszkola. Proces porcjowania na naczynia stotowe
przez opickunéw odbywat si¢ bedzie w rozdzielni. Gotowe porcje przewozone bedag z
rozdzielni do sal konsumpcyjnych wézkami zamykanymi, po czym serwowane dzieciom
bezposrednio na stoliki w jadalni.

Pomieszczenie rozdzielni positkow wyposazono w umywalke do mycia rak, stoly
rozdzielcze, stot ze zlewem jednokomorowym do mycia sprzetu pomocniczego (typu chochla
itp.) oraz awaryjng chlodziark¢ do przechowywania potraw dla dzieci na wyszukanych

dietach eliminacyjnych.

Dla konsumentoéw przedszkolnych - grupy pietro:



Gotowe dania naktadane beda do naczyn zbiorczych, nierdzewnych typu GN z pokrywami,
dla kazdej grupy oddzielnie. Nastgpnie pojemniki z positkami przekazywane beda windg
bezposrednio z kuchni do wspoélnej dla 4 grup rozdzielni na 1 pigtrze. Proces porcjowania na
naczynia stotowe przez opiekunoéw odbywal sie¢ bedzie w rozdzielni. Gotowe porcje
przewozone beda z rozdzielni do sal konsumpcyjnych woézkami zamykanymi, po czym
serwowane dzieciom bezposrednio na stoliki w jadalni.

Pomieszczenie rozdzielni positkow wyposazono w umywalke do mycia rak, stoly
rozdzielcze, stot ze zlewem jednokomorowym do mycia sprzetu pomocniczego (typu chochla
itp.) oraz awaryjng chlodziarke do przechowywania potraw dla dzieci na wyszukanych

dietach eliminacyjnych.

3.5. Zmywanie naczyn stolowych.

Konsumenci przedszkolni:

W bezposrednim sgsiedztwie rozdzielni positkow zaplanowano zmywalni¢ naczyn stotowych
(wspolnag dla 2 grup - parter) oraz (wsp6lng dla 4 grup - pigtro).

Zmywanie odbywac¢ si¢ bgdzie niezwlocznie po zakonczeniu konsumpcji 1 zwrdceniu
naczyn stolowych do zmywalni, z zachowaniem wlasciwej kolejnosci w ciggu
technologicznym mycia naczyn, tj. nie dopuszcza si¢ do stykania naczyn brudnych z
naczyniami czystymi.

W zmywalni, wyposazonej w stot odstawczy naczyn brudnych z zlewem 1-komorowym i
baterig ze spryskiwaczem (grupy pictro - wydzielono 2 stanowiska) odbywaé si¢ bedzie
segregacja, resztkowanie, ptukanie oraz mycie zasadnicze z wyparzaniem naczyn stotowych
W zmywarce gastronomicznej (temperatura wyparzania minimum 85 st. C). W przypadku
duzej liczby naczyn, czyste naczynia po wyjeciu ze zmywarki beda odstawiane z koszem do
wyschniecia ,,na stot odstawczy naczyn czystych”, po czym (juz suche) beda wktadane do
szafy przelotowej (grupy pictro-wydzielono 2 szafy przelotowe) taczacej rozdzielnie z
pomieszczeniem zmywalni.

Po schowaniu naczyn czystych mozna rozpocza¢ proces mycia i dezynfekcji wodzka
transportowego przy wydzielonym stanowisku.

Czas pracy (dzienny) jednego pracownika w pomieszczeniu nie bedzie przekraczat 2 godzin.

Podawanie positkdw oraz zmywanie naczyh nalezy do obowigzkow personelu pomocniczego.

3.6. Mycie wozkow transportowych.



Na parterze i pietrze wydzielono aneksy do mycia woézkow wyposazone w aparat
natryskowy 1 kratk¢ §cieckowa w podlodze. Dezynfekcja wozkow bedzie prowadzona przy

pomocy gotowego, specjalistycznego srodka w sprayu.

3.7. Usuwanie odpadow.

Odpady z pomieszczen produkcyjnych beda wynoszone w zawigzanych workach
foliowych lub zamykanych pojemnikach po zakonczeniu dnia pracy lub czgsciej po
zapetieniu 2/3 objetosci, do zamykanego pojemnika na odpadki znajdujacego si¢ na
zewnatrz budynku, gdzie beda przechowywane do momentu odbioru (maksymalnie 1 dzien).
Wywo6z odpadéw powinien by¢ potwierdzony pisemng umowg — na zasadach przyjetych dla
gminy.

Na kazdym etapie produkcji, dystrybucji i serwowania positkow dzieciom personel , majgcy
kontakt z Zywnoscig bedzie przestrzegal wdroZonych w placowkach zasad Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP), Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) oraz systemu HACCP.

4. Zatrudnienie.

Przewiduje si¢ zatrudnienie 3-4 administracji i obstugi (Intendent, personel kuchenny:
kucharka/i i pomoc/e kuchenna/e).

Praca w godz. 6.00 — 15.00 (na zaktadke).

Zaplecze socjalne jest wspolne dla wszystkich w/w pracownikow.

Pokoj administracji-intendenta zlokalizowano poza $cistym zapleczem gastronomicznym.
Praca 1 osoby w pomieszczeniach magazynowo-produkcyjnych nie przekracza 4 godz.

/pomieszczenie/dobe — poza pomieszczeniem kuchni gldwne;.

5. Wyposazenie technologiczne.
Specyfikacja wyposazenia zamieszczona zostala w dalszej cze$ci opracowania.

Meble kuchenne (stoty, zlewozmywaki) wykonane sg z blachy nierdzewne;.

Stoty ze zlewami majg by¢ wytrzymate na rownomiernie roztozone obcigzenia pionowe (do
2000 N) i boczne (do 1000 N). Ponadto wyposazone w wyprofilowang powierzchni¢ robocza
z 10 mm zaglgbieniem zabezpieczajacym przed sptywaniem wody poza obrys stohu,
zaokraglone krawedzie wewnetrzne komory zlewu, co zapobiega gromadzeniu si¢
zanieczyszczen oraz ulatwia utrzymanie jej w czysto$ci, wyprofilowane dno komory
zapewniajace catkowite odprowadzenie wody oraz ochronny kotek uziemiajacy
umozliwiajacy przytaczenie przewodu wyrownujacego gromadzace si¢ tadunki elektryczne na

powierzchniach roboczych.



Szczegdlowe opisy mebli 1 urzadzen zawarto w specyfikacji wyposazenia - w zalaczonym

pliku excel/pdf do opisu

Dostawca urzadzen 1 mebli wybrany zostanie przez Wykonawce.

Wskazane jest, aby dostawca mebli i urzadzen zostal wybrany w trakcie realizacji i
przejal nadzor nad wykonaniem podlaczen instalacyjnych oraz przed dostawa dokonal
wizji lokalnej w placowce, celem powykonawczej weryfikacji wymiaréw mebli

wskazanych w specyfikacji.



