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1.0. DANE OGOLNE.

1.1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotern opracowania jest projekt technologiczny kuchni dla przedszkola .

Przedszkole bedzie serwowale dzieciom $Sniadania, oblady i podwieczorki. Bedzie posiadato
stosowne zaplecze dia takiej dziatalnosci.

W przedszkolu bedzie zatrudnionych 14 0s6b personelu (2 kucharki, 8 opiekunek, 4 osoby do
pomocy). Kucharki bgda mialy szafki dwudzielne pracownicze w szatni na pigtrze. WC personeiu
kuchni be,dae si¢ znajdowat w komunikacji ogobinej przy innych tazienkach. Wszyscy pracownicy
muszag mieé aktualne ksiazeczki zdrowia i badania lekarskie.

Opiekunki bedg zajmowa¢ sig tez sprzataniem sal i tazienek na koniec dnia.

Ustugi ksiggowe bedg Swiadczone przez firme z zewnatrz.

Odpadki beda ewakuowane do pojemnika na zewngtrz budynku.

Ustugi konserwatorskie beda $wiadczone przez firme z zewnatrz.

1.2. Materialy wyjéciowe do opracowania.

- wytyczne Inwestora,
- podktady architektoniczne w skali 1:50,
- obowigzujace przepisy SANEPID i BHP.

2.0. PROGRAM UZYTKOWY KUCHNI Z ZAPLECZEM.

2.1. Oferowany asortyment.

Przewidywany asortyment :
- napoje gorgce : mleko, kakao, herbata, kompot,
- Zupy mieczne,
- kanapki,
- ciastka typu paczki, drozdzowki przywozone z zewnatrz. ( deser ),
- ZUpy,
- drugie dania ( potrawy z migs - duszone, pieczone, gotowane; z ziemniakami, ryzem, kaszg),
- jarzyny gotowane ( dodatek do drugich dari ),
- surowki i satatki,
Kuchnia bedzie pracowata w oparciu o surowce i potprodukty, na miejscu odbywac si¢ bedzie
obieranie warzyw i ziemniakéw, migso dostarczane bedzie w wyporcjowanych elementach
kulinamych, gotowych do ewentualnego rozdrobnienia, przyprawienia i obrobki termiczne;.

2.2. Liczba konsumentow.

dzieci w wieku przedszkolnym - 80 drieci,
personel przedszkola - 14 osbb.
Do obliczen iloéci przygotowywanych potraw przyjeto 54 oséb dorostych.

3.0. UKLAD FUNKCJONALNY | OPIS TECHNOLOGII.

Dostawa towaru bedzie sie odbywaé oddzielnym wejSciem. Surowce beda dostarczane
codziennie lub raz na dwa dni, co wykazano w dalszej czesci opracowania. Zaplanowano aneks
mycia jaj w obieraini, aneks gospodarczy w komunikacji, magazyn na produkty suche, kuchnie,
zmywalnie. '

Jaja bedg myte i dezynfekowane w ,,VIRKONIE". Stosowane jaja musza by¢ wstepnie
zdezynfekowane u producenta. Czyste jaja beda trafialy do kuchni gdzie bedq poddawane obrébce
termicznej.

Warzywa i owoce beda myte i obierane w obieralni. Do kuchni bedg trafialy czyste, bedg tam
rozdrabniane i ewentualnie poddawane obrobce termicznej.



Ryby i dréb beds stosowane w postaci mrozonej. Beda wymagaly jedynie rozdrobnienia,
przyprawienia i obrobki termicznej.

Mieso bedzie dostarczane w elementach kulinamych, bedzie plukane, rozdrabniane i
poddawane obrdbce termiczne;.

Dania bedq porcjowane w jadalni dla dzieci.

Brudne naczynia bedg zanoszone do zmywalni po skonczonych positkach, bedg zmywane,
czyste bedg trafia¢ do szaf przelotowych na naczynia. W zmywaini — praca czasowa.

Odpadki z kuchni i zmywalni bedg ewakuowane do pojemnika zamykanego na zewnatrz.

4.0. CZAS PRACY KUCHNI W PRZEDSZKOLLU.

Praca kuchni na jedng zmiane od godz. 8%°* 16%.
Wydawanie positkéw w nastepujgcych godzinach :

- niadanie odgodz. 9% dogodz. 8%
- obiad od godz. 12°° do godz. 13%°
- podwieczorek od godz. 15® do godz. 15 %

5.0. TRANSPORT.

Surowce i towary handlowe dostarczone beda transportem samochodowym naleZzgcym do
dostawcy.

6.0. DZIENNE ZAPOTRZEBOWANIE SUROWCOW.

Wyszczegdlnienie t.gczne dzienne zapotrzebowanie
surowca dla 54 os6b w kg.
Mieko 14,0
Mieso 8,0
Ryby 11,0
Warzywa 11,0
Ziemniaki 14,0
QOwoce roine 8,0
Masto 1,0
Smietana 1,0
Tiuszcze roélinne i zwierzece 3,0
Wedliny 3,0
Makaron, maka 14,0
Kasza ‘ 140
Przyprawy 1,0

RAZEM: 103,0

7.0. OKRESLENIE ILOSCI SKEADOWANYCH SUROWCOW.

7.1. Szafy chiodnicze

- szafa chlodnicza na mieso, fluszcze i wedliny
Dzienna ilos¢ surowcow wynosi:

- Migso .8,0kg
- fluszcze 3.0kg
- wedliny 3. 0kg
RAZEM: 14,0 kg




Zapas magazynowy 2 dni.

[fos¢ sktadowanego surowca wyniesie :

14,0 kg X 2 dni = 28,0 kg

Przyjeto % szafy chiodniczej dzielonej (nr.1).
- szafa chiodnicza na nabiat

Dzienna ilos¢ surowcow wynosi:

- masto 1,0 kg

- mleko 14,0 kg

- Smietana 1,0 kg

RAZEM: 16,0 kg

Zapas magazynowy.

- masto 2 dni

- mleko 1 dzien

- $mietana 2 dni

Zapas magazynowy SUrowcow wynosi:

- masio 10kgx2dni =2,0kg
- mieko 14,0 kg x 1 dzieri = 14,0 kg

- $mietana 1,0kgx2dni =20Kkg

RAZEM:

18,0 kg

Przyjeto % szafe chiodniczej dzielonej (nr.1).

Dodatkowo przewidziano tez oddzielng chiodziarke do jaj (nr.4) w obieralni i chfodziarke na
produkty (nr.7) w kuchni oraz chtodziarke na probki (n.18) w kuchni.

Zamrazarka
- do plzetrzymania ryb mrozonych lub mrozonego drobiu ( nr.6).

7.2. Artvkuly suche.

Dobowe zapotrzebowanie art. suchych wynosi:

- maka, makaron, kasza 28,0 kg
- przyprawy 1,0 kg
RAZEM: 29,0.kg

Czas skladowania:
- 2 dni 29,0 kg = 58,0kg { w szafie na artykuly suche w komunikacji).

7.3. Magazyn ziemniakdw, warzyw i owocow.

Dobowe zapotrzebowanie warzyw wynosi:

- warzywa 11,0 kg

- oWoce 8,0kg

- ziemniaki 14,0 kg

Warzywa, owoce i ziemniaki beda dostarczane codziennie rano. Bedq obierane w obieralni, od razu
bedg trafia¢ do kuchni, gdzie beda rozdrabniane i poddawane obrobce termicznej.

8.0. OKRESLENIE ILLOSCI POTRAW.
Ho$é potraw przygotowywanych w kuchni wiaSciwej zestawiono w poniZzszej tabeli:

Rodzaj positku Na 1 osobe w lio&é os6b Ogélem w litrach
litrach

Napoje mleczne 0,3 54 16,2

Zupy 0,4 54 11,2
Ziemniaki, 1dm” = 0,6 kg 0,5 54 27,0
Jarzyny 0,2 54 10,8
Kompot 0,3 54 : 16,2

Mieso 0,15 54 8,1




9.0. DOBOR MASZYN | URZADZEN.

URZADZENIA TERMICZNE

- Trzon kuchenny ( 4 palniki ).

- Taboret grzewczy.

ZMYWARKA DO NACZYN

1 konsument - 5 czesci do mycia,

Czas zmywania -1h

(946b x 5 czeéci) /1 h =470 naczyn / h

Przyjeto jedna zmywarke z wyparzaniem o wydajnosci 500 talerzy / h.

10.0. ZESTAWIENIE POWIERZCHNL.

PARTER
Komunikacia 5,0
Obieralnia 4,5
Zmywalnia 54
Kuchnia 17.5
Sala jadalna 36,0
PIETRO
Pomieszczenie socjaine 7.1

11.0. WYTYCZNE DO PROJEKTOW BRANZOWYCH.

11.1. Wytyczne budowlane.

Sciany w kuchni, zmywalni naczyh stolowych, obieralni, pomieszczeniach sanitarnych

i na traktach komunikacyjnych zmywalne, nie nasigkliwe, odpome na uszkodzenia

do wysokosci 2,056 m., powyzej bielone miekiem wapiennym lub malowane przepuszczalng
farba emulsyjna.

Sufity bielone miekiem wapiennym Jub malowane farbami emulsyjnymi przepuszczajacymi
powietrze.

Drzwi gladkie dostosowane do zmywania.

Podtogi w kuchni, zmywalni naczyn stolowych, obieraini, komunikacji i we nie nasigkliwe,
nie sliskie, odporne na uszkodzenia.

11. 2. Wytyczne do projektu instalacji wodno-kanalizacyjnej.

WODA PORZADKOWA : 34m2 x 21/m2 x 2 = 136 I/dzien,

WODA DLA PERSONELYU : 14 os6b x 15 lfosobe/dzien = 210 l/dziefi.
WODA DLA DZIECI : 80 dzieci x 40 {/dziecko/dzien = 3200 I/dzien.
SCIEKI : 3546 l/dzien.

Przewidzie¢ odtuszczownik dostepny z zewnatrz budynku.

11. 3.Wytyczne do projektu instalacji wentylacji.
Orientacyjna ilos¢ wymian w pomieszczeniach :

Wyszczegolnienie
Obieralnia _ 4 + 6 wym./godz,
Zmywalnia : 5 + 8 wym./godz.
Kuchnia i 10 + 20 wym./godz.
Pomieszczenie socjalne 4 wym./godz



11.4. Wytyczne do projekiu instalacji elekirycznej.

11.4.1. Instalacja oswietleniowa.
We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzied instalacje oswietleniowa.
W pomieszczeniach zaplecza nalezy stosowaé o$wietlenie zarowe lub inne zgodne z PN.

11.4.2. Instalacja elekiryczna.

Gniazda witykowe jednofazowe i tréjfazowe nale?y zainstalowaé w miejscach wskazanych
na rysunku technologicznym oraz w miejscach gdzie sa one niezbedne ze wzglgdow gospodarczo-
porzgdkowych.

Moc zainstalowana podana zostata w wykazie.

Wspdtczynnik jednoczesnosci pracy urzadzen 0,7.

11.5. Wytyczne do projektu instalacji gazowej.

Zapotrzebowanie gazu pedano w wykazie wyposaZzenia.
Wspolczynnik jednoczesnosci pracy urzadzen 0,7.

12.0. SPECYFIKACJA WYPOSAZEN!A TECHNOLOGICZNEGO.



