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OPIS TECHNICZNY
DO PROJEKTU TECHNOLOGII DOBUDOWANEGO ZAPLECZA KUCHENNEGO DO
ISTNIEJACEGO PRZEDSZKOLA W ZAWADZIE

-

1.0 Podstawa opracowania

1.1- rzuty arcthektomczne dobudowywanego zaplecza kuchennego

1.2- rozporzadzenie Ministra Pracy 1 Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r.
w sprawie og6lnych przepiséw bezpieczefistwa i higieny pracy ( jednolity tekst -Dz.
Ustaw Nr 169 z 2003r. poz. 1650 z zm.)

1.3 - rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywezych

2.0 Charakterystyka technologiczna dobudowywanego zaplecza

W dobudowywanym zapleczy znajda si¢ nastepujace pomieszczenia : kuchnia, zmywalnia
naczyn stolowych, zaplecze higieniczno sanitarne obstugi kuchennej (szatnia, toaleta), schowek
porzadkowy oraz pomieszczenie obrobki wstepnej warzyw i jaj. Kuchnia i zmywalnia -
obstugiwac bgdg dwie sale z aneksami jadalni dwoch grup dzieci - w poziomie parteru oraz

w poziomie pigtra. Podawanie potraw w zbiorczych naczyniach odbywaé si¢ bedzie okienkiem
z kuchni i nastgpnie na sale lub do windy towarowej. Naczynia z I kondygnacji po zakoficzeniu
positkéw beda skladane do koszy, przewozone ta sama winda i przenoszone do zmywalni
naczyfh. W przypadku przygotowywania przez kuchnie positkéw w kateringu do innego obiektu
przedszkolneégo — termosy beda myte i wyparzane przy zachowaniu rozdziatu czasowego

w zmywalni naczyn i nastepnie czyste skladowane na regale w magazynie kuchni.

KUCHNIA
W kuchni znajdowac¢ si¢ beda dwa stanowiska robocze ze zlewem jednokomorowym, blaty
neutralne (maczne), basen mycia sprzetu produkcyjnego ( nad basenem ociekacz na czyste
naczyma kuchenne) oraz ciag obrébki termicznej — dwie kuchenki czteropalnﬂmwe nad ktoérymi
mmeszczony zostanie okap z wyciagiem mechanicznym.

Jeden z ciagéw roboczych przeznaczony bedzie do przygotowywania potraw z migsa ,
(zamiennie przy uzyciu odrgbnych desek i nozy — potraw z ryb). Drugi przeznaczony zostanie do
produkcji potraw z warzyw. Dodatkowo w kuchni zostanie zainstalowana umywalka do mycia

rak.

ZMYWALNINACZYN

Zmywalnia naczyn stolowych zostanie wyposazona w stét odkladezy, duzy gastronomiczny zlew
jednokomorowy, zmywarko -wyparzarke do mycia naczyn i szkta ( gastronomiczna, z
temperatura wyparzania minimum +80°C). Naczynia do zmywalni naczyn beda wnoszone przez
obstuge kuchni lub opiekunéw. Czyste naczynia beda trzymane w szafie przelotowej
dwustronnie zamykanej, ktora taczy kuchnie ze zmywalnia. Sciana nad szafy przelotowa winna
by¢ do pelnej wysokosci. Odpady pokonsumpeyjne beda zbierane do odpowiedniego pojemnika
i wynoszone na kompostownik. W zlewie jest zainstalowany mtynek koloidalny (zabezpiecza
kanalizacje przed przypadkowym zatkaniem ). Dodatkowo w zmywalni zostanie zainstalowana
umywalka do mycia rak.




MAGAZYN KUCHNI

W magazynie spozywczym umieszczone zostana regaly na produkty suche, urzadzenia
chiodniczo -mroznicze.

OBROBKA WSTEPNA WARZYW I JAJ
‘W pomieszczeniu tym beda trzymane w iloéciach niezbednych dla potrzeb biezacych warzywa
oraz utworzone zostang dwa stanowiska : obrobki wstepnej warzyw oraz stanowisko
- przygotowywania jaj. Stanowisko obrébki ,,brudnej” warzyw sktada sie z zlewozmywaka
jednokomorowego stuzacego do mycia jaj przed sterylizacja. Po wymyciu i wysuszenia jajka
beda naswietlane zgodnie z dtr-kq urzadzenia naswietlacza uv i nastgpnie wnoszone do kuchni
Dla magazynowania jaj brudnych przewidziano lodéwke.

W pomieszczeniu tym zostanie zainstalowana umywalka do mycia rak.

ZAPLECZE PRACOWNIKOW )
Dla obstugi przewidziano szatnie wyposazona w szafki ubraniowe dwudzielne na odziez robocza
1 odziez wlasna, stolik i umywalke do rak. Pracownicy kuchni maja swoje wydzielone we.

SCHOWEK PORZADKOWY

Sprzet porzadkowy oraz $rodki czystosci beda trzymane w pomieszczeniu porzadkowym,
w ktérym bedzie zainstalowany réwniez niski zlew gospodarczy. Nalezy rozdzieli¢ sprzet
zaplecza produkcyjnego od sprzetu pomieszczen sanitarnych.

Wymagania budowlane :
- posadzka w pomieszczeniach zmywalna, nie $liska ( min.IX klasa na poslizg) odporna na
srodki myjaco —dezynfekujace, bez progéw drzwiowych,
- Sciany we wszystkich pomieszczeniach zmywalne do wysokosci 2,0m, przy ciagach roboczych
i zlewach odporne na szorowanie (np. ptytki ceramiczne),
- wentylacja ;
- o w kabinie wc wspomagana mechanicznie min.50m3/h
o w socjalnym 2w/h,
o w kuchni nawiew powietrza oraz okap z wyciagiem mechanicznym zapewniajacy wyrzut
zuzytego powietrza przy obrébee termicznej, dodatkowo dyzurna wentylacja grawitacyjna.
0 magazyn min.1w/h, ' ‘
o schowek porzadkowy min.0,5w/h
Natezenie oéwietlenia :
o kuchnia , zmywalnia naczyf, obrébka wstepna — 500Lx, pomieszczenie socjalne, magazyn
1 toaleta — 200Lx. Komunikacja min.100Lx

Wymagania pozostale :
‘0 w pomieszczeniu zaplecza nalezy umiesci¢ apteczke pierwszej pomocy wyposazona,
w podstawowy zestaw lekéw i srodkéw opatrunkowych,

o sprzet chtodniczy wymagaja urzadzen do pomiaru temperatury i wilgotnosci.

o produkty wymagajace warunkéw chtodniczych beda przechowywane w szafach chtodniczych,
przy bezwzglednym zachowaniu rozdzielnosci asortymentowej.
-0 okna musza posiada¢ konstrukcje zapobiegajaca zbierania si¢ kurzu i umozliwiajaca, jesli

wystapi taka konieczno$¢, zatozenia ram z siatkami chroniacych przed dostepem owadéw.

© drzwi musza by¢ szczelne i posiadaé powierzchnie gtadka, dostosowana do zmywania woda,
Rodzaj drzwi i spos6b ich zamontowania powinien byé dostosowany do funkeji
pomieszczenia.

o wszystkie instalacje oprécz instalacji gazowe]j prowadzi¢ jako kryte

2




5

o przy umywalkach (woda ciepla i zimna) zainstalowaé pojemnik ze rodkiem myjaco -
dezynfekujacym, pojemnik na recznik jednorazowy papierowy, zamykany pojemnik na odpady
wylozony workiem foliowym.,

Po zakoficzonych pracach budowlano-instalacyjnych nalezy wykonaé sprawdzenie
'poszczeg6lnych instalacji w zapleczu kuchennym t.j. _

- badanie 1 sprawdzenie instalacji elektrycznej, w tym badanie natezenia o$wietlenia,

- odbidr kominiarski przewodéw wentylacyjnych i sprawdzenia poprawnosci podiaczen,

- wykona¢ badanie jako$ci wody w instalacji wewnetrznej kuchni - pod wzgledem

bakteriologicznym .




