OPIS TECHNOLOGII KUCHNI

1. DANE OGÓLNE

1.1. PRZEDMIOT PROJEKTU

Przedmiotem projektu jest opracowanie układu funkcjonalnego i rozmieszczenie wyposażenia technologicznego zaplecza gastronomicznego kantyny studenckiej z zachowaniem przepisów oraz zasad higienicznych i technologicznych.

1.2. PODSTAWA MERYTORYCZNA

Podstawą merytoryczną opracowania są:

− Rozporządzenie Unii Europejskiej UE 178/02 ustanawiającym ogólne zasady prawa

żywnościowego, powołujące Europejski Urząd ds. bezpieczeństwa żywności oraz

ustanawiające procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności.

− Dyrektywa Unii Europejskiej UE 93/43/EWG w sprawie higieny środków spożywczych.

− Ustawa o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006r. (Dz. U. Nr

171, poz. 1225),

− Rozporządzenie Ministra Infrastruktury z dn. 12.04.2002 w sprawie warunków

technicznych, jakim powinny odpowiadać budynki i ich usytuowanie (Dz.U. Nr 75,

poz.690),

− Rozporządzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogólnych przepisów

bezpieczeństwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 165, poz.1650 z 2003 roku),

− literatura fachowa z zakresu projektowania placówek gastronomicznych,

− wybrane zagadnienia dotyczące technologii i produkcji potraw,

− katalogi urządzeń.

1.3. OGÓLNA CHARAKTERYSTYKA ZAKŁADU

Projektowany obiekt zlokalizowany jest w Katowicach przy ul.Świętego Pawła.

Zaplecze gastronomiczne zlokalizowane jest na poziomie parteru i piwnicy. Poziomy są skomunikowane wewnętrzną klatką schodową oraz windą. Zakłada się, że kuchnia będzie przygotowywała posiłki dla około 50 osób w dni powszednie oraz do 200 posiłków w soboty i niedziele.

Zaplecze gastronomiczne będzie działało w godzinach: 08.00-20.00.

Przewidywane menu:

- przekąski zimne,

_ przekąski gorące,

_ zupy,

_ dania główne,

_ desery,

_ sałatki,

_ napoje zimne,

_ napoje gorące.

Szczegółowe menu będzie przechowywane w dokumentacji Dobrej Praktyki Produkcyjnej.

Mycie i dezynfekcja

W celu zachowania właściwego stanu sanitarnego pomieszczeń oraz urządzeń należy przeprowadzać regularne procesy mycia i dezynfekcji. Za te procesy powinni być odpowiedzialni wyznaczeni pracownicy. Należy opracować procedury i instrukcje Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) zawierające wszystkie niezbędna dane dla prawidłowości wykonywanych czynności mycia i dezynfekcji.

Czynnościom tym powinny być poddawane:

- ściany i podłogi,

- urządzenia gastronomiczne,

- meble gastronomiczne (w tym stoły, zlewy, szafy, półki itp.)

Do procesów mycia i dezynfekcji należy używać profesjonalnych środków myjących,

odpowiednio z ich przeznaczeniem.

Zabezpieczenie przed szkodnikami

Zaplecze gastronomiczne należy zabezpieczyć przed dostępem owadów i gryzoni.

Metody niszczenia szkodników nie mogą powodować zanieczyszczenia artykułów żywnościowych ani stanowić ryzyka dla zdrowia ludzi spożywających te artykuły. Zwalczanie szkodników przy użyciu środków chemicznych może być wykonywane wyłącznie przez uprawniony personel, przy zachowaniu warunków ochrony artykułów żywnościowych przed pozostałościami środków chemicznych.

W przypadku stosowania lamp owadobójczych należy pamiętać aby nie instalować ich naprzeciwko okien, winny być zamontowane na wys. ok.2m, nie powinny znajdować się przy stanowiskach produkcyjnych, świetlówki w lampach powinny być wymieniane zgodnie zzaleceniami producenta.

Zgonie z przepisami sanitarnymi należy uwzględnić podpisanie umowy z firmą, która

będzie wykonywała w zakładzie dezynsekcję oraz deratyzację. 

System HACCP oraz GMP i GHP

Dla lokalu zostanie opracowany indywidualny system HACCP oraz procedury i instrukcje Dobrej Praktyki Produkcyjnej/Dobrej Praktyki Higienicznej. Każdy z pracowników będzie przeszkolony oraz zobowiązany do przestrzegania opracowanych procedur postępowania.

1.4. ZATRUDNIENIE

Przewiduje się zatrudnienie 2-4 osób. Praca odbywać się będzie wg harmonogramu

pracy. Wszyscy pracownicy będą posiadali aktualne książeczki badań.

1.5. ZAOPATRZENIE

Dostawa towarów odbywać się będzie co 1-4 dni w miarę potrzeb, nie przewiduje się składowania większej ilości surowców. Taki sposób zaopatrzenia pozwoli jednocześnie na ograniczenie do minimum strat magazynowych surowców. Dostawy odbywać się będą od dostawców produkujących pod nadzorem sanitarnym i według ściśle określonych reżimów technologicznych.

2. OPIS UKŁADU FUNKCJONALNEGO

Zaplecze gastronomiczne opracowywanego obiektu składa się z poniższych działów:

_ magazynowego;

_ produkcyjnego;

_ ekspedycyjnego;

_ administracyjno-socjalnego;

Układ funkcjonalny pomieszczeń został zaprojektowany tak aby zagwarantować jednokierunkowy ruch surowców, półproduktów oraz produktów bez możliwości krzyżowania się dróg „brudnych” i „czystych” w całym cyklu produkcyjnym.

DZIAŁ MAGAZYNOWY

Dostawy będą odbywały się na poziomie -1 od strony zaplecza budynku gdzie został

zapewniony swobodny dojazd samochodów dostawczych. Dostarczone produkty, półprodukty i surowce będą trafiały na zaplecze gastronomiczne do strefy dostaw a następnie po kontroli ilościowej i jakościowej będą rozwożone do odpowiednich magazynów. Wszystkie magazyny zostały wyposażone w szereg regałów magazynowych modułowych. Zastosowanie tego rodzaju regałów zapewnia optymalne wykorzystanie powierzchni magazynowych oraz ułatwi utrzymanie higieny – półki składają się z modułów łatwych do zdjęcia i wymycia.

DZIAŁ PRODUKCYJNY I EKSPEDYCYJNY

W obrębie tego działu zaprojektowano następujące pomieszczenia:

_ Pomieszczenie obróbki wstępnej warzyw (poziom -1);

_ Przygotowalnia (poziom -1);

_ Kuchnia (poziom 0,0);

_ Bar/ekspedycja dań (poziom 0,0);

_ Zmywalnia naczyń stołowych i tac (poziom 0,0);

Pomieszczenie obróbki wstępnej owoców i warzyw 

zlokalizowano na poziomie -1. Warzywa korzeniowe będą dostarczane w formie obranej lub sporadycznie na potrzeby bieżące przed rozpoczęciem pracy lokalu będą dostarczane do pomieszczenia obróbki i tam natychmiast poddawane obróbce wstępnej - obieraniu. W pomieszczeniu obróbki wstępnej owoców i warzyw będą wykonywane następujące czynności: mycie, czyszczenie i płukanie owoców.

Pozostałe owoce i warzywa będą myte i oczyszczane.

Pomieszczenie obróbki wyposażono w stół ze zlewem 1-komorowym. Czyste warzywa i owoce będą transportowane windą do przygotowalni lub kuchni właściwej gdzie na stanowisku obróbki czystej będą poddawane dalszym czynnościom. Pomieszczenie to zostało dodatkowo wyposażone w umywalkę do rąk.

Dodatkowo pomieszczenie wyposażono w stanowisko do dezynfekcji jaj. Stanowisko to wyposażono w zlew 1-komorowy lodówkę podblatową oraz naświetlacz do jaj.

Pomieszczenie przygotowali zlokalizowano na poziomie -1. W pomieszczeniu tym będą wykonywane wstępne czynności obróbki czystej polegające na rozdrabnianiu warzyw, porcjowaniu i konfekcjonowaniu mięsa itp. Po obróbce wstępnej produkty będą

transportowane na poziom parteru do kuchni w celu poddania produktów obróbce termicznej lub ich bezpośredniemu serwowaniu. Pomieszczenie to wyposażono w stoły do pracy ze zlewami, szafę chłodniczą, szafę mroźniczą oraz umywalkę do rąk.

KUCHNIA

Kuchnia została podzielnona na stanowiska gdzie produkty będą poddawane odpowiedniej obróbce.

Pomieszczenie kuchni zostało podzielone na następujące strefy:

_ Stanowisko obróbki termicznej zlokalizowane przy ścianie w pomieszczeniu kuchni;

zaplanowano urządzenie wielofunkcyjne Frima z dwoma misami oraz piec konwekcyjno-parowy 6GN1/1. Nad urządzeniami zaprojektowano wysokiej jakości

okap nawiewno-wywiewny;

_ W części kuchni zaprojektowano stanowisko mycia naczyń kuchennych wyposażone w basen do mycia naczyń kuchennych z baterią prysznicową oraz regał ociekowy;

_ Stanowiska do pracy wyposażone w stół ze zlewem 1-komorowym, stół chłodniczy;

_ gotowe dania będą serwowane w barze w elementach ekspedycyjnych lub na

indywidualne zamówienie (w zależności od pory dnia i natężenia ruchu);

_ w kuchni zaplanowano umywalkę do rąk.

BAR/EKSPEDYCJA DAŃ

Bar będzie pełnił rolę stanowiska ekspedycyjnego dań. Na stanowisku ekspedycji zaplanowano ekspres do kawy oraz witrynę chłodniczą do ekspozycji i przechowywania deserów. Zaplanowano dodatkowo zlewozmywak i umywalkę do rąk.
ZMYWALNIA NACZYŃ STOŁOWYCH I TAC

Pomieszczenie to zostało zaprojektowane tak aby umożliwić swobodny zwrot brudnych naczyń z sali konsumenckiej. Brudne naczynia będą transportowane do zmywalni na wózkach. Ciąg mycia został wyposażony w: stół sortowniczy ze zlewem 1-komorowym z baterią prysznicową, zmywarkę podblatową do naczyń powiększoną Czyste naczynia będą umieszczane w szafie przelotowej a następnie pobierane na terenie kuchni. Odpadki pokonsumenckie wynoszone będą bezpośrednio do pomieszczenia odpadków. Odpadki będą transportowane w zamkniętych workach foliowych.

DZIAŁ ADMINISTRACYJNO-SOCJALNY

Na dział składają się następujące pomieszczenia:

_ Szatnia personelu;

_ Zespół sanitarny bezpośrednio połączony z szatniami personelu;

_ Pomieszczenie porządkowe;

Personel kuchni będzie wchodził do obiektu wejściem od strony zaplecza gospodarczego i będzie kierował się do szatni, przy których bezpośrednio znajduje się zespół sanitarny. Dla każdego z pracowników zaplanowano szafkę dwudzielną z podziałem na odzież wierzchnią oraz roboczą. Po przebraniu się w odzież roboczą pracownicy będą przechodzili na swoje stanowiska pracy. Na poziom parteru pracownicy będą wyjeżdżali windą.

Pomieszczenie porządkowe zostało wyposażone w basen porządkowy oraz regał

magazynowy na środki czystości.

3. ZESTAWIENIE WYPOSAŻENIA TECHNOLOGICZNEGO

Zestawienie wyposażenia zakładu przedstawiono w zestawieniu wyposażenia. W projekcie przedstawiono wyposażenie niezbędne do prawidłowego przebiegu procesów technologicznych.

Wszystkie urządzenia i sprzęty powinny posiadać stosowne atesty i być dopuszczone do kontaktu z żywnością.

4. OBLICZENIE ZAPOTRZEBOWANIA NA MEDIA

Orientacyjne dobowe zapotrzebowanie na wodę

POBÓR WODY NA CELE :

Technologiczne 60 l. / 1 miejsce konsumenckie/dobę

Sanitarne 60 l. / 1 pracownika

Porządkowe 2,5 l. / 1m2

Woda ciepła stanowi 50-60% ogólnego zapotrzebowania. Ilość ścieków przyjmuje się

na poziomie 90-95% zużycia wody.

Orientacyjne zapotrzebowanie na moc nowoprojektowanych urządzeń

Ogólny pobór mocy 40 kW

Zapotrzebowanie na moc przy współczynniku

jednoczesności pracy urządzeń = 0,7: 28 kW

5. WYMAGANIA TECHNICZNO – TECHNOLOGICZNE

· Przejścia pomiędzy maszynami a innymi urządzeniami lub ścianami przeznaczone

tylko do obsługi tych urządzeń powinny mieć szerokość, co najmniej 0,75m, (jeżeli w

przejściach odbywa się ruch dwukierunkowy – co najmniej 1m).

· Ustępy są zlokalizowane w odległości nie większej niż 75m od stanowiska

pracy.
