D. TECHNOLOGIA KUCHNI Z ZAPLECZEM

11.Dane o zatrudnieniu

Organizacja pracy w oparciu o 8-godzinny dzien pracy wszystkich zatrudnionych, powinna by¢ ustalona
indywidualnie.Przewidywane godziny pracy 7°°- 15°°. Przyjeto personel kobiecy. llo$¢ zatrudnionych
0s6b: maksymalnie 3. Pracownicy powinni uzywaé czystej odziezy roboczej i obuwia roboczego.
Pracownicy majacy bezposredni kontakt z zywno$cig oraz inni pracujacy na stanowiskach zwigzanych z ciggtym
kontaktem z ludzmi, powinni uzyskac¢ okreslone przepisami o chorobach zakaznych i zakazeniach — orzeczenia
lekarskie do celow sanitarno — epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy
wykonywaniu ktorych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby.

12.Charakterystyka funkcjonowania

W funkcjonowaniu kuchni mozna wyodrebni¢ nastepujace fazy:
- dostawa i magazynowanie artykutéw, produktéw spozywczych
- przygotowanie wstepne surowcéw

- przygotowywanie wyrobéw konsumpcyjnych (positkéw)

- wydawanie positkéw

- konsumpcja

- zmywanie naczyn

13.Zaopatrzenie, magazynowanie

Przechowywanie to etap poprzedzajgcy produkcje, majgcy na celu utrzymanie bardzo dobrej jakosci
surowcow i produktéw od chwili zakupu do poddania ich obrébce kulinarne;j.

Zakfadamy, ze lokalizacja pozwala na czestszy zakup mniejszych partii towaru. Umozliwia to ograniczenie
powierzchni magazynowych do niezbednego minimum.Krétki okres sktadowania surowcow przyczynia sie do
zmniejszenia strat magazynowych surowcow oraz spadku jakosci produktéw.

Dostawa produktow odbywac sie bedzie w magazynie/przygotowalni. Po roztadowaniu produkty i pétprodukty po
przyjeciu ilosciowym i jakosciowym beda kierowane bezposrednio do odpowiednich szaf i urzadzen chtodniczych w
zaleznosci od rodzaju towaru.

Ryby dostarczane jako patroszone i filetowane przechowywane bedg w zamrazarce skrzyniowej badz
bezposrednio myte i przyprawiane na stanowisku obrébki ryb w kuchni (w rozdzielnosci czasowej).

W magazynie/przygotowalni (pom.0/3) bedg przechowywane warzywa korzeniowe (na specjalnym do tego celu
azurowym regale) i jaja (w chiodziarce podblatowej). Produkty suche i sypkie takie jak cukier, maka, ryz, kasze,
makarony, przyprawy przechowywane bedg w odrebnym pomieszczeniu (0/9).

Produkty z magazynu obrane, umyte, warzywa poddane obrébce wstepnej/ jaja poddane naswietlaniu,
po dezynfekcji (zmiennos¢ czasowa) beda transportowane do kuchni. W procesie oczyszczania warzyw
obowigzuje zasada jednokierunkowego ruchu surowca w celu oddzielenia pracy brudnej i czystej.

W szafach chtodniczych w kuchni przechowywane beda odpowiednio gotowe produkty, produkty
»SZybkiego psucia” i nabiat. Mieso nie wymagajace wstepnej obrdbki (,czyste”) przechowywane bedzie w szafie
chtodniczej w pomieszczeniu 0/3. W urzadzeniach chtodniczych nalezy zapewni¢ wymagane temperatury w
zaleznosci od przechowywanych artykutéw. Porcjowanie, przyprawianie, panierowanie, obrébka termiczna
przebiegaé¢ bedzie w kuchni w rozdzielnosci czasowe.

Nalezy pamieta¢ o przechowywaniu prébek kontrolnych w wydzielonej do tego celu lodowce
podblatowej, zlokalizowanej w pom. 0/3 (w ilo$ciach podanych w odrebnych przepisach).

14.Kuchnia

W kuchni powstajg gotowe potrawy do spozycia, ha gorgco lub na zimno, dokonuje sie ekspedycji
positkow na stotdéwke. Przygotowane produkty na wybrane positki wg sktadu surowcowego sg dostarczane do
odpowiednich urzadzen w celu gotowania, smazenia lub pieczenia.

Na srodku kuchni znajduje sie stét roboczy, gdzie nastepowac bedzie naktadanie positkéw, pod oknami
przewidziano 2 stanowiska wyposazone w blat roboczy do obrébki miesa czerwonego, miesa biatego, ryb a
takze suréwek i wyrobow macznych (w zmiennosci czasowe)).

Obrobka termiczna nastepuje w ciggu sktadajacym sie z dwoch czteropalnikowych kuchenek gazowych z
piecami elektrycznymi, taboretu grzewczego (gazowegdo) i patelni elektrycznej. Nad cato$cig zamontowano
okap(z wentylatorem mechanicznym zlokalizowanym poza pomieszczeniem) a na kohAcu przewidziano blat
odstawczy.

Kuchnia zostata wyposazona réwniez w kadz do mycia garnkéw i przyborow kuchennych, zlewozmywak,
umywalke,szafy chiodnicze i urzgdzenie podgrzewajace.

15.Zmywanie naczy n
Do mycia garnkéw i naczyn kuchennych zaprojektowano oddzielne stanowisko, a garnki po umyciu
uktadane bedg na regat ociekowy. W przygotowalni brudnej zlokalizowano 2 stanowiska do zmywania. Jedno
dla przygotowywanych warzyw, a drugie do mycia ja;.
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Naczynia stotowe bedg zmywane w zmywalni. Zmywalnie wyposazono w blat odbiorczy ze zlewem, na
ktérym odkfadane beda brudne naczynia, pojemnik na odpady, zmywarke z mozliwoscig wyparzania naczyn
stotowych. Czyste naczynia bedg wstawiane do zamykanej szafy przelotowe;.

Mycie naczyn stotowych musi odbywac¢ sie z zachowaniem nastepujacych faz: oczyszczanie talerzy z
resztek pokarmowych, sptukiwanie pod biezgcag wodg w zlewie, mycie i wyparzanie w zmywarce, osuszanie,
uktadanie w szafie przelotowej. Czas pracy w zmywalni tego samego pracownika w ciggu jednego dnia pracy
nie przekroczy 4 godzin.

16.Sprz gtanie i gospodarka odpadami
Szafe na sprzet porzadkowy przeznaczony do mycia i dezynfekcji bloku zywieniowego zlokalizowano w
pom. 0/18. Kazdego dnia podtoga bedzie zmyta woda z ptynem do mycia podtdg. Obierki, jak i odpady bytowe
(wystepujace w nieznacznych ilosciach) — bedg gromadzone w plastikowych workach i kazdego dnia po
zakonczeniu pracy wynoszone do zamykanych konteneréw na $mieci usytuowanych na zewnatrz budynku.
Niezbedny sprzet porzadkowy - ogdélny, srodki czyszczace i dezynfekujace znajdowac sie beda w
wydzielonym pomieszczeniu ze zlewem gospodarczym w wc na pietrze (pom.1/11).

17.0bstuga konsumentéw

Dzieci przedszkolne beda obstugiwane w salach przedszkolnych. Positki bedg przewozone do sal na
woOzku przeznaczonym tylko do zywnosci — na gornej potce wozka. Positki winny znajdowac sie w czystych,
wydezynfekowanych i poprzykrywanych naczyniach. Przy zwozeniu brudnych naczyn oraz pozostatosci
pokonsumpcyjnych nalezy uzywaé dolng czes¢ wozka. Wozek kazdorazowo musi by¢é umyty i
zdezynfekowany recznie.

Uczniowie po wejsciu do stotowki odbiera¢ beda gotowe positki z okienka podawczego w uktadzie
samoobstugowym lub poprzez personel dostarczane na stoliki.Konsumpcja nastapi przy wydzielonych
stolikach. Dania przygotowywane bedg w kuchni. Positki podawane bedg na naczyniach wielokrotnego
uzytku.Naczynia stotowe zwracane bedg do zmywalni poprzez okienko odbiorcze powigzane ze zmywalnia,
gdzie nastgpi dalsza ich obrébka.

18.Zespét socjalny

Zespot socjalny dla pracownic etatowych sktada sie z pomieszczenia socjalnego, spetniajagcego
funkcje jadalni i szatni z wydzielonym wc. W pomieszczeniu socjalnym umieszczono stot z krzestami, szafki
metalowe, zamykane na zamek patentowy. Kazdy pracownik winien posiada¢wtasng szafke. Pomieszczenie
wyposazono w czajnik bezprzewodowy.

Kadra wychowawcza posiada odrebny zespot socjalny.

19.0s8wietlenie

We wszystkich pomieszczeniach, w ktérych odbywa sie pracamusi by¢ stosowane odpowiednie
oswietlenie. Zalecane jest stosowanie oston z przezroczystego tworzywa. Oswietlenie sztuczne nie powinno
powodowac zmian barwy oswietlenia przedmiotu. Natezenie oswietlenia sztucznego nie moze by¢
mniejsze niz 500 lukséw na stanowiskach roboczych, 300 lukséw w pomieszczeniach roboczych, w innych
pomieszczeniach 200 luksow.

20.Uwagi ko acowe

- po wykonaniu wewnetrznej instalacji wodociggowej wode nalezy przebadac pod wzgledem
bakteriologicznym. Woda winna spetnia¢ wymogi stawiane wodzie do picia. Wyniki tych badah powinny by¢
przechowywane w dokumentacji obiektu.

- umywalki nalezy wyposazy¢ w reczniki jednorazowe, listkowe i mydto w dozowniku

- drzwi do kuchni powinny by¢ szczelne, o tatwo zmywalnej powierzchni

- nalezy pamieta¢ o obowigzku kazdorazowego zdejmowania fartucha roboczego w momencie korzystania
Z pomieszczenia wce. Fartuch nalezy wéwczas powiesi¢ na wieszaku znajdujgcym sie w pomieszczeniu obok.

- nalezy wydzieli¢ dwa zestawy sprzetu porzadkowego i stosowac jego rozdziat do czesci bytowej
i technologicznej

- otoczenie kuchni powinno byé utrzymane w czystosci. W tym celu niezbedne jest codzienne usuwanie $mieci,
mycie i wietrzenie pomieszczen. Wszystkie uszkodzenia pomieszczen i urzgdzen powinny by¢ usuwane na
biezaco

- naczynia wykonane z tworzywa sztucznego winny mieé znaki dopuszczajgce tworzywo do kontaktu z zywnos$cig

opracowat;
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