Zabrze, sierpien 2017 PPAIM1/17

PROJEKTPLUSARCHITEKCI

asz Borkowski

Plac Krakowski |10, 41-800 Zabrze
tel/fax +48 32 235 22 99, 271 24 32, projektplus.pl
NIP: 648 265 54 57, REGOM 240835434

EGZEMPLARZ 7
TECHNOLOGIA KUCHNI
INWESTOR: Miejska Szkota Podstawowa nr 6
im. Krélowej Jadwigi w Knurowie
ul. Stefana Batorego 5, 44-194 Knuréw
OBIEKT: Budynek uzytecznosci publicznej - przedszkole
ADRES: ul. Stefana Batorego 5
44-194 Knuréw
FAZA: KONCEPCJA
DZIALKA NR: dziatka nr 1484/1
JEDNOSTKA EWIDENCYJNA: Gmina Knuréw, obreb ewidencyjny: Knuréw 0001
BRANZA:| | Architektura
AUTORZY OPRACOWANIA:
BRANZA:| | TOM I- Architektura
PROJEKTOWAL.: mgr inz.arch. Grzegorz Tkacz upr. nr 16/10/SLOKK
SPRAWDZIL.: mgr inz.arch. Tomasz Borkowski upr. nr 141/SWOKK/2012
OPRACOWAL.: mgr inz. arch. Piotr Lukasik




Remont kuchni z budowa nowych instalacji: wod-kan, wentylacji mechanicznej, elektrycznej — ETAP |
W ramach inwestycji pn. :
Przebudowa, remont i zmiana sposobu uzytkowania budynku szkolnego MSP nr 6 na wielooddziatowe przedszkole przy ul. St. Batorego 5 w Knurowie,
dziatka ewidencyjna nr 1484/1.
Inwestor: Miejska Szkota Podstawowa nr 6, im. Krolowej Jadwigi w Knurowie, ul. Stefana Batorego 5, 44-194 Knuréw

CZESC ARCHITEKTONICZNO- BUDOWLANA

SPIS ZAWARTOSCI OPRACOWANIA
NR ROZDZIALU TYTUL ROZDZIALU NR STRONY
Strona tytutowa 1
Spis zawarto$ci opracowania 2
TECHNOLOGIA KUCHNI
Technologia Kuchni - opis proceséw technologicznych 3-4
5

Rys. TK-1 - Technologia kuchni

Strona : 2



Remont kuchni z budowa nowych instalacji: wod-kan, wentylacji mechanicznej, elektrycznej — ETAP |
W ramach inwestycji pn. :
Przebudowa, remont i zmiana sposobu uzytkowania budynku szkolnego MSP nr 6 na wielooddziatowe przedszkole przy ul. St. Batorego 5 w Knurowie,
dziatka ewidencyjna nr 1484/1.
Inwestor: Miejska Szkota Podstawowa nr 6, im. Krolowej Jadwigi w Knurowie, ul. Stefana Batorego 5, 44-194 Knuréw

Opis procesow technologicznych

Dostawa

Dostawa towardw, surowcow i potproduktow odbywa sie codzienne (w zaleznosci od potrzeb) z poziomu
parteru przez wydzielone wejscie do zaplecza kuchennego. Wszystkie dostawy przyjmowane sg przez osobe
do tego celu wyznaczona. Wielko$¢ dostaw uwarunkowana jest od biezacych potrzeb, co pozwoli na efektywne
wykorzystanie poszczegdlnych pomieszczen. magazynowych.

Magazynowanie
Surowce po uprzednim rozpakowaniu beda trafia¢ do poszczegoinych pomieszczeh magazynowych, gdzie

zmagazynowane zostang na odpowiednich regatach, pojemnikach do tego celu przeznaczonych oraz
urzadzeniach chtodniczo-mrozniczych. W czeSci magazynowej obiektu wyrdzniamy nastepujgace magazyny:

-magazyn warzyw i OWOCOW.

-szafa chtodnicza do przechowywania jaj ( pom. obieralnia i dezynfekcja jaj )

-magazyn produktéw suchych i pieczywa

-pomieszczenie komory chiodniczej-do przechowywania migsa, drobiu, wedlin, nabiatu, ryb itp.
-szafy mroznicze do przechowywania mrozonek oraz produktéw tatwo psujacych sie

Obrobka wstepna
Przygotowalnia warzyw i dezynfekcja jaj

Warzywa i owoce poddawane sg obrdbce wstepnej w obieralni warzyw i owocow. Pomieszczenie to
wyposazone jest w obieraczke, zlew 2-komorowy, pojemnik na odpadki, umywalke. Po przeprowadzonej
obrébce wstepnej warzywa i owoce przetransportowane sg do chwilowego magazynowania w komorze
chtodniczej w pojemnikach do tego przeznaczonych lub bezposrednio do pomieszczenia produkcyjnego.

Jaja poddawane sg myciu i sterylizacji w pomieszczeniu (obieralnia + dezynfekcja jaj). Pomieszczenie to
wyposazone jest w szafe chtodniczg do przechowywania jaj, stot ze zlewem, urzadzenie do sterylizacji jaj,
pojemnik na odpadki, umywalke. Jaja po przeprowadzonej dezynfekcji dostarczane sg w zamknietych
pojemnikach do pomieszczenia produkcyjnego.

Obrébka wstepna migsa

Obrébka wstepna miesa odbywac sie bedzie w pomieszczeniu wyposazonym w zlew 2-komorowy,pojemnik na
odpadki i umywalke. Po wstepnej obrobce produkty zostang transportowane bezpo$rednio do pomieszczenia
produkcyjnego.

Przygotowalnia wiasciwa
Obrobka czysta surowcow odbywa sie w kuchni gtéwnej przy wydzielonych stanowiskach:

-stanowisko obrobki miesa, drobiu lub ryb. Stanowisko to wyposazone jest w stot ze zlewem, stot
chtodniczy, pojemnik na odpadki oraz umywalke.

-stanowisko wyrobow macznych wyposazone jest w stot ze zlewem mieszarke do ciasta, wage
stotowg, pojemniki na produkty sypkie, pojemnik na odpadki i umywalke.
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-kuchnia zimna wydzielona jest od kuchni goracej i wyposazona jest w stot ze zlewem, stot pomocniczy,
krajalnice uniwersalng, szatkownice do warzyw, pojemnik na odpadki, umywalke.
W kuchni zimnej przygotowywane bedg rowniez produkty z warzyw i owocow.

Obrébka termiczna

Obrobka termiczna odbywac sie bedzie w dwoch wielofunkcyjnych urzadzeniach grzewczych —kazde po 100!
pojemnosci, dwoch piecach konwekcyjno-parowych 10xGN1/1 oraz plycie grzewczej o jednolitej powierzchni.

Wydawanie i ekspedycja potraw

W kuchni zaprojektowano stét pod $ciang oraz dwa jezdne stoty na ktdrych bedzie odbywac sie przektadanie
positkéw goracych do pojemnikéw GN z przeznaczeniem do bemardw jezdnych lub termosow, ktdre po
wyporcjowaniu positkow bedg ekspediowane do jadalni lub do poszczegdlnych kondygnaciji windg. W jadalni
oraz na kazdym pietrze znajdowac si¢ bedzie rozdzielnia ze stotem oraz umywalka.

W kuchni zimnej bedg przygotowywane $niadania oraz podwieczorki ktére ekspediowane bedg na wozkach
transportowych jodetkowych przystosowanych do talerzy przykrywanych pokrowcem.

W przypadku wywozu na catering positki bedg pakowane do pojemnikéw GN, ktore transportowane bedg na
wozkach z piecdw konwekcyjno-parowych w trybie obiegu wewnetrznego oraz wielofunkcyjnych urzadzen
grzewczych do miejsca graniczacego z pomieszczeniem skfadowania termoportow. Tam zostang zatadowane
do termoportdw i wyekspediowane najkrotszg drogg na zewnatrz.

Mycie sprzetu kuchennego

Mycie sprzetu kuchennego bedzie na stanowisku w kuchni wyposazonym w basen z komorg o gtebokosci 40
cm i baterig ze spryskiwaczem. Po umyciu sprzety bedg suszone i przechowywane na regatach perforowanych.
Odpadki poprodukcyjne bedg sktadowane w pojemniku z pokrywa.

Zmywanie naczyn stotowych

Naczynia po konsumpcji odstawiane bedg na wozek i zwozone bedg przez obstuge do zmywalni naczyn, ktére
po umyciu w zmywarce kapturowej beda sktadowane w szafach przelotowych, ktére oddzielajg jednoczesnie
strefe czystg od brudne;.

Zmywanie termosow i pojemnikow

Wozki oraz pojemniki GN transportowane bedg wydzielonym korytarzem obok zmywalni naczyn do zmywalni
termosow i pojemnikow GN wyposazonej w zmywarke do pojemnikéw, basen z baterig prysznicowg, kran ze
ztaczka do weza oraz odwodnienie liniowe. Po umyciu pojemnikow GN bedg sktadowane w szafie przelotowe;j
,natomiast umyte i osuszone wdzki bedg przetransportowane do wyznaczonych miejsc postojowych.
Termoporty cateringowe bedg rowniez myte w zmywalni termosow. Po ich umyciu i osuszeniu na regale z
potkami perforowanymi bedg przeniesione do miejsca sktadowania termoportow.

Odpadki, utrzymanie czystosci

Wszystkie odpadki przenoszone sg w zamknietych pojemnikach do pomieszczenia na odpadki po zamknieciu
obiektu. Do pomieszczenia tego zaprojektowano wejscie z zewnatrz. Odpadki przechowywane sg w
kontenerach z tworzywa sztucznego. Zaplecze kuchenne posiada pomieszczenie na sprzet porzadkowy,
wyposazone w zlew i regat na $rodki czystosci.
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