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Technologia wraz z zamaszynowanie, dla budynku w gminie Suwalki
miejscowo Sobolewo dzialka nr 84 przeznaczonego na potrzeby

,JInkubatora przetworstwa lokalnego ”

1. PODSTAWA OPRACOWANIA Podstawg opracowania projektu jest:

1.1. Rozporzadzenie 178/2002 Parlamentu Europejskiego i rady z dnia 28 stycznia
2002 r. ustanawiajace ogélne zasady i wymagania prawa Zywnosciowego
powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywno$ci oraz ustanawiajace
procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.

1.2. Rozporzadzenie 852/2004 Parlamentu Europejskiego i rady z29 kwietnia 2004
r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

1.3.Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady UE nr 1169/2011 z dnia
25.10.2011r

1.4.Rozporzadzenie Rady (WE) nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z
dnia 23 luty 2005 r.

1.5. Ustawa o bezpieczenstwie Zywnosci i zywienia z 25 sierpnia 2006 roku (DZ. U.
Nr 171, poz. 1225) z p6Zniejszymi zmianami.

1.6. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 roku w sprawie jakosci
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (DZ. U. Nr 61, poz. 417) z
pOzZniejszymi zmianami.

1.7. Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzeénia 1997
roku w sprawie ogélnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy (DZ.U. nr
129, poz. 844) z p6Zniejszymi zmianami.

1.8. Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 999/2001 z dnia 22
maja 2001 r. ustanawiajacego zasady dotyczace zapobiegania, 23 kontroli i
zwalczania niektoérych przenosnych gabczastych encefalopatii (Dz. Urz. UE L
147 z 31.5.2001, str. 1, z pézn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne,
rozdz. 3, t. 32, str. 289)
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1.9. Rozporzgdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r. w
sprawie maksymalnej ilosci zywno$ci zbywanej w ramach rolniczego handlu
detalicznego oraz zakresu i sposobu jej dokumentowania

1.10. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007 r. w sprawie
dostaw bezpos$rednich $rodkéw spozywczych (Dz. U. z 2007 r. nr 112,
poz.774

1.11. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 18 lutego 2009 r. w sprawie
og6lnych odstepstw od wymagan higienicznych w zakladach produkujacych
zywno$¢ tradycyjng niezwierzgcego pochodzenia (Dz.U. Nr 37, poz. 294).
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2. CZESC OPISOWA

2.1 Opis dzialalnosci zakladu.

Dzialalnos¢ zakladu bedzie zawierata si¢ w zatozeniach projektow PROW w ramach
dzialania ,Inkubatory Przetworstwa Lokalnego”. Zaklad przeznaczony bedzie na
wspieranie produkcji lokalnej prowadzonej przez rolnikéw z obszaru dzialania.
Zaktad bedzie takze przeznaczony dla:

- Rolniké6w prowadzacych i chcacych wytwarza¢ swoje produkty w ramach RHD-
Rolniczy Handel Detaliczny;

- Mate firmy jednoosobowe zajmujacy si¢ produktem tradycyjnym i regionalnym;

- Stowarzyszenia, koh gospodyn wiejskich;

- Osoby prywatne produkujace przetwory ciasta oraz inny produkty na wilasny
uzytek.

Zaklad bedzie funkcjonowal jako pomieszczenia przetwoércze pod wynajem.
Operator zakladu nie bedzie prowadzil produkcji spozywcze;.

W ramach dzielnosci ,,Inkubatora Przetworstwa Lokalnego” zaktada sie mozliwo$é
prowadzenia szkolen dla réznych grup z zakresu: przepisow sanitarnych, metod
przetwarzania ptodéw rolnych, partycypacji w produkcji lokalnej, RHD, Dobrej
Praktyki Rolniczej, GMP i GHP itp.

Ze wzgledow na forme dziatania ustanawia sie dla zakladu $ciste procedury
,»rozdzielnosci czasowej” oraz ,,rozdzielnosci zakresowej”, tak aby w jednym czasie
powstawal tylko jedna kategoria produktéw z zachowanie wszelki norm higieniczno
— sanitarnych.

Przyjmuje si¢ ze produkcja bedzie si¢ odbywa¢ w sposéb jednostkowy i nie ciggly
zwlaszcza dla cze¢sci suszarniczej. Praca w pomieszczeniach suszarni bedzie krotka
o bedzie polegala glownie na kontroli procesu suszenia, poprzez sprawdzanie
parametrow.

W zakladzie bedzie obowigzywaé dla kazdego wynajmujacego wdrazanie zasad
HACCP, GMP, GHP zgodnych z ww. obowigzujacymi w zakladzie. Kazdy z

uzytkownikow zaktadu bedzie zobowigzany do przestrzegani oraz spelniania norm

joxe)”
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sanitarnych (odpowiednie badania i orzeczenia lekarskie). Zakres, rodzaj oraz ilo§¢
wyprodukowanej zywnosci bedzie monitorowany i rejestrowany przez najemce
Zaklad bedzie umozliwial produkcje przetworéw rolno-spozywczych w
odpowiednio przygotowanych warunkach zgodnych z wymaganiami PSSE oraz
zgodny z zasadami HACCP, GMP i GHP. Produkcja bedzie si¢ opiera¢ na
przetwarzaniu ptodéw rolnych takich jak warzywa i owoce, ziota, zboza, nasiona
ro§lin oleistych. W ramach zakladu beda prowadzone nastgpujace dziaty
przetwdrcze: Kuchnia umozliwiajgca wypiek chleba oraz ciast i ciasteczek,
produkcje dzemow, powidel konfitur, galaretek zageszczanych pektyng, marmolad,
innych przetworéw stoikowych, olejow zimnottoczonych, ptatkéw zbozowych
wytwarzanie produktéw cateringowych.

Suszarnie w ktérej produkcja suszony zi6t bedzie okazjonalna, beda tam suszone
takze warzywa i owoce

Produkty wyprodukowane w zakladzie przeznaczone beda do spozycia przez ludzi
W postaci gotowe;j.

Produkcja zakladu bedzie mniejsza niz 30 ton rok.

2.2. Zdolnosci produkeyjna zakladu
— Suszenie do 150kg/cykl
— Pieczywo do 5 ton rok
— Dzemy i inne produkty stoikowe do2 tony/rok
— Oleje do 1,5 tony/rok
— Inna produkcja do 7,5 tony/rok
2.3 Ilo$¢ os6b pracujacych:
Zaklada si¢ ze w zakladzie bedzie pracowaé 1 osoba na zmiang.
Na rozpoczgcie dziatalnosci zaklada si¢ prace jednozmianowsg. Istnieje
mozliwo§¢ zwigckszenia nat¢zenia pracy wraz z rozwojem zakladu i

zapotrzebowaniem na produkty.
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Dzialy zakladu, pomieszczenia.

W zwigzku z charakterem produkcji konieczne jest wprowadzenie nast¢pujgcych
dziatéw:

1. Zaplecze socjalne, szatnie i we dla pracownikéow - Zgodnie z GMP i GHP
realizujac  odpowiednio kierunek drég i S$ciezek technologicznych, ciag
przygotowania pracownika zaczyna si¢ od szatni gdzie pracownik zmienia
ubranie codzienne na ubranie czyste przeznaczone do stosowania w przestrzeni
produkcyjnej. Szatnia bedzie wyposazona w szafki BHP dwudzielne z
wyodrebniong przestrzenia do przechowywania odziezy zwierzchniej -
codziennej — brudnej, oraz osobng przestrzen na odziez przeznaczong do
uzywania w przestrzeni produkcyjnej (obuwie ochronne, spodnie, koszule lub
inne wybrane przez pracodawce, fartuch ochronny, czepek lub inny element
oslonowy na wlosy). Dla wynajmujacego zostanie zapewniona odpowiednia
ilo§¢ rekawic jednorazowych, oraz wyspecjalizowanych rekawic ochronnych
uzaleznionych od wykonywanych czynno$ci (r¢kawice grubsze wielokrotnego
uzycia, rekawice kwasoodporne, rgkawice termiczne.)

Szatnia wyposazona w punkt wodny umozliwiajacy mycie rak po przyjsciu do
zaktadu. Toaleta dla pracownika jest wyposazona w umywalke do mycia rak.
Przestrzen magazynowa. Magazyny oraz przestrzen do przechowywania
zywnosci sg podzielone zgodnie z zasadami HACCP. Ze wzgledu na ograniczong
wielko$¢ produkcji -zakladu zostaly wydzielone pomieszczenia oraz strefy do
przechowywania surowca.

Magazyny be¢dziemy dzieli¢ na: magazyny strefy brudnej - surowcowe, oraz
magazyny produktu gotowego.

W ramach przyjetych zasad przyjecie surowca bedzie odbywalo si¢ w dniu

produkcji z tegoz surowca.
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Dla wyzej wymienionego zakladu koniecznym jest przygotowanie

nastepujacych przestrzeni:

Magazyn owocéw - przyjecia surowca. W magazynie tym zaklada si¢
przechowanie surowca w systemie palet W zakladzie bedg wykorzystywane
palety plastikowe jako podklady, a na nich producenci bedg sktadali skrzynki
Z przywiezionym surowcem.

Pomieszczenie do sterylizacji jaj —Pomieszczenie osobne wyposazone w
punkt wodny do mycia jaj zabrudzonych fekaliami z dostgpem do zimnej i
cieplej wody, naswietlacz do jaj WyIiOrzystujqcy promienie UV, punkt wodny
do mycia rgk wyposazony odpowiednio w reczniki jednorazowe do rak,
podajnik tokciowy do mydta.

Magazyn chlodniczy ze wzgledu na ograniczong potrzebe¢ oraz ograniczony
zakres dziatania kuchni w dziataniach gastronomicznych, produkcje w dniu
dostawy surowca, zalozono ze do celow chlodniczych bedzie stuzyt stot
chtodniczy trdjdzielny umozliwiajacy podzial surowca, w chtodziarce bedzie
mozliwy pomiar temperatury. Funkcja magazynu bedzie zrealizowana w
ramach kuchni produkcyjnej. St6t chlodniczy zlokalizowany w ramach
wyspy. Bedzie to magazyn podrgczny

Magazyn opakowan. Ze wzgledéw ww. magazyn ten bedzie ograniczony do
strefy magazynowej realizowanej w ramach magazynu produktu gotowego.
Strefa ta bedzie wyposazona w szafke na opakowania

Magazyn suchy — pomieszczenie magazynowe dla kuchni wyposazone w
regaly magazynowe w celu przechowywania produktéw suchy pakowanych
w opakowania jednostkowe

Pomieszczenie porzadkowe. Pomieszczenie to zostanie wyposazone w
szafke na $rodki chemiczne, wieszak na mopy, zlew techniczny z punktem
poboru wody. W pomieszczeniu tym bedzie przechowywana myjka

ci$nieniowa oraz odkurzacz techniczny
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— Magazyn produktu gotowego — w magazynie tym musimy zapewni¢ wolng
przestrzen do przechowywania skrzynek, palet z produktem gotowym.
Realizowany na koncu $ciezki technologicznej. W tej przestrzeni
zlokalizowana zostala strefa pakowania i wyrdwnywania wilgotnosci dla

produktéw suszonych oraz szafka na opakowania.
2. Przestrzen produkcyjna

~ Pomieszczenie obrébki wstgpnej — mycia owocow i warzyw — osobne
pomieszczenie w ktérym bedzie odbywato si¢ mycie owocow i warzyw oraz
ziol w wannie dwu komorowej, a dla zi6t w tejze wannie z wyKkorzystaniem
sit. W pomieszczeniu tym znajduje si¢ takze stot ociekowy oraz punkt do
mycia pojemnik6w - skrzynek surowcowych. Ze wzglgdu na ograniczony
zakres produkcyjny dopuszcza si¢ mycie pojemnikow w tym samym
pomieszczeniu z zachowanie rozdzielnosci czasowej. Surowiec po
oczyszczeniu bedzie przewozony na wézku do konkretnego dziatu.
3.1.Suszarnia — pomieszczenie do bedzie wykorzystywane do rozdrabniania
surowca w osobnej czesci oraz do jego suszenia. Pomieszczenie zostanie
wyposazone w nastepujace urzadzenia.
* Suszarnie komorowg wozkowa elektryczng OTS 4
» Stot z zlewem
* Szatkownice do warzyw i owocow
* Noze deski obieraczki
« Stanowisko do mycia rak
» Kosze na odpady dla kazdego stanowiska

» Lampy owadobdjcze
Odpady bedg wywozone z zaktadu za pomocg skrzynek peinych

W ramach rozwoju zaktadu dopuszcza si¢ zmian¢ lub dodatkowy montaz

wigkszej komory suszarniczej ktérej montaz nie byt moziiwy ze

wzgledéw finansowych.
“U Maciejowej”
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Kuchnia — pomieszczenie obrobki wlasciwej

Kuchnia do produkeji od surowca korzysta z dzialéw przyleglych, czyli z
pomieszczen obrobki wstgpnej i myjni, magazynéw brudnych. Zostala ona

podzielona na kilka stref - dzialow:

— Dzial tloczni olejow i przemialu zb6z — dziat zostal wyposazony nastepujace
urzadzenia:

— blat z szafkami,

punk wodny do mycia rak
— prase do oleju

— gniotownik do ptatkow

— sprzety drobne

Dziat ten bedzie wykorzystywany z zachowaniem rozdzielnosci czasowej

— Dzial wypiekowo - garmazeryjny - to osobna strefa przeznaczona do

przygotowania ciast do wypiekéw oraz do garmazerki Wyposazona w
- zlew do mycia narzedzi podrecznych
- blaty z szafkami
- miesiarke do ciasta z wyjmowang dziezg o pojemnosci dziezy 20 1,
- sprzgty drobne

W ramach tej strefy beda przygotowywane produkty garmazeryjne takie jak pierogi

regionalne, kluski, krokiety. Ciasta na ciasteczka, ciasta, paczki, chleby itp.
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— Woyspa- strefa przygotowanie produktéw miesnych to strefa stluzaca do
przygotowania odpowiednio nadzienia zawierajacych produkt migsne,

nabiatowe itp. Wyposazona w:
- stol chtodniczy
- zlew do mycia
- sprzety drobne

— Wyspa- strefa mycia — miejsce do mycia urzadzen oraz naczyn

wykorzystywanych podczas produkcji wyposazona:
- zlew dwukomorowy
- zmywarke gastronomiczng
- stot ociekowy

— Strefa goraca — to cze$¢ kuchni stuzagca do gotowania i smazenia oraz
wykanczania potraw, w tej przestrzeni dzigki zastosowaniu uniwersalnych
urzadzen mozemy przygotowywac takze takie produkty jak konfitury, dzemy,
galaretki, powidla.

Strefa ta zostata wyposazona w zostata wyposazona w

- trzon kuchenny,

- patelnie gastronomiczna,

- piec konwekcyjno parowy 6x GN1/1,

- stoly odstawcze

- stoly z szafkami ze stali nierdzewne;j,

- sprzety drobne takie jak: mikser, blender, garnki, noze deski HACCP,
patelnie.

- wedzarnia — stuzaca do wedzenia owocoOw

LG REG, 122998410
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Pomieszczenia beda tak ustawione, aby umozliwial swobodne przejscie produktu
gotowego do magazynu bez koniecznosci przechodzenia przez strefy brudne.

Kazde stanowisko pracy musi mie¢ swobodny dostep do r¢cznikéw jednorazowych do
rak lub suszarek do rak, pojemnikéw na opady. Wszystkie punkty do mycia rgk muszg
by¢ wyposazone w dystrybutory do mydta, dystrybutory do r¢cznikéw, lub zamiennie

w suszarki do rak.
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Schematy Technologiczne

Dzemy
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Etap Opis procesu

A Surowiec dostarczany do przetworzenia powinien by¢ przywieziony w odpowiednich
pojemnikach.

B Jest on skladowany w czesci brudnej jezeli wymaga tego proces. W innym wypadku
trafia on od razu do pomieszczenia - myjni.

C Przed myciem surowiec powinien by¢ przesortowany w celu usunigcia uszkodzonych
badz zepsutych owoc6w, nie nadajacych si¢ do przetworzenia.

D Surowiec po przesortowaniu trafia do zlewow gdzie jest myty, po czym odsgczany.
Umyty i odsaczony surowiec jest pozbawiany czgéci niejadalnych, po czym rozdrabniany
w zaleznosci od receptury.

F Przygotowany surowiec trafia na patelni¢ jest doprawiany - zasypywany odpowiednig
iloscia cukru, oraz w niektérych przypadkach dodatkiem wody — w zaleznosci od
receptury.

G Owoce sg podgrzewane do temperatury wrzenia - temperatura smazenia powinna
osiagnaé zakres 106 -10700C. W wypadku dzemoéw niskocukrowych mozemy doprawiac
je preparatem pektynowym w celu polepszenia wiasnosci zelujacych.

H Dzem utrzymujemy w temperaturze ok. 90CIC i jest on rozlewane na gorgco za pomoca
nalewaka recznego do stoikow jednostkowych.

1 Dzemy niskostodzone powinny zostaé poddane procesowi pasteryzacji.

J Dzemy chlodzimy w celu wytworzenia odpowiedniego skrzepu.

K Stoiki sa etykietowane ni. Tak przygotowany produkt jest W razie potrzeby paletowany
i przechowywany w magazynie produktu gotowego.

L Magazynowanie powiano odbywa¢é si¢ w temperaturze do 25[1C, w pomieszczeniach

chronigcy przed promieniowaniem UV.
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Konfitury

Przygotowanie surowca
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Magazynowanie

Sortowanie

Mycie wstepne

Pozbawienie czesci niejadalnych

Gotowanie

Zalew syropem

Odsaczanie owocdw(wersja 1)

Studzenie (wariant Il)

Gotowanie {(wariant Il)
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Przygotowanie syropu
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Przygotowanie gotowego produktu

Ugotowane konfitury/

odsagczone owoce(wersja lll) \ Opakowani /

Zalewa(Wersja II1)

e

Zamykanie
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Opis procesu - Smazenie konfitur

Surowiec dostarczany do przetworzenia powinien byé przywieziony w odpowiednich
pojemnikach.

Jest on sktadowany w czesci brudnej, jezeli wymaga tego proces. W innym wypadku
trafia on od razu do pomieszczenia - myjni.

Przed myciem surowiec powinien by¢ przesortowany w celu usunigcia uszkodzonych
badz zepsutych owocow i warzyw, nie nadajacych si¢ do przetworzenia.

Surowiec po przesortowaniu trafia do zlewdw gdzie jest myty, po czym odsaczany.

Umyty i odsgczony surowiec jest pozbawiany czeéci niejadalnych takich jak pestki,
szyputki ogonki itp.

Na goracy syrop cukrowy uktadamy przygotowane owoce, ktore delikatnie osmazamy w
syropie tak aby nie stracity ksztaltu, a w odpowiedni spos6b nasycity si¢ cukrem(wersja
I — szybka).

Osmazone owoce odsgczamy z syropu - wersja 1L

Studzimy owoce w syropie i pozastawiam na kilka godzin w celu lepszego wysycenia
cukrem. W tej metodzie stosujemy syrop cukrowy o mniejszym stgzeniu.

Gotujemy ponownie zwigkszajac stezenie cukru w zalewie. Proces ten powtarzamy w
zaleznosci od asortymentu i receptury.

Etap

Opis procesu - Przygotowanie syropu cukrowego do konfitur

Odmierzanie i nawazanie surowca: woda, cukier, przyprawy — w zaleznosci od
receptury i wersji przygotowania (wersja I maksymalne stgzenie cukru) - 60 —
70%.

Mieszanie.

Gotowanie w do odpowiedniego zageszczenia, a takze powstania szumowin
cukrowych.

Piane - szumowiny cukrowe zbieramy i odrzucamy w celu oczyszczenia syropu
cukrowego.

Roztwdr syropu studzimy do odpowiedniej temperatur w zalezno$ci od receptury.

Fmanowski
;s a.;,!_/anckorona
122998410
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Etap Opis procesu — produkcja gotowego produktu

A Dozowanie sktadnikéw gtéwnych (zalewa, owoce) do opakowan jednostkowych.

B Zakrecanie stoikow.

C Studzenie — po oprdznieniu pasteryzatora z medium grzewczego pasteryzatory
domowe gotowy produkt pozostawiamy do ostudzenia do temperatury pokojowej
~22°C.

D Osuszone stoiki metkujemy, znakujemy

E Spaletowane produkty przechowujemy w temperaturze pokojowej do 250C.

“U Maciélowej”
Maciej gZymanowski
Jastrzebia 174/ #4-193 Lanckorona
NIP 551236 REG. 122998410

92 070
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Powidla

. Maciej Szymanowski

Przyjecie surowca

Magazynowanie

Sortowanie
i
Mycie wstepne
Drylowanie
Smazenie |
Smazenie |l Doprawianie

Rozlew powidta

Konfekcjonowanie

Magazynowanie
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Etap Opis procesu

A Surowiec dostarczany do przetworzenia powinien by¢ przywieziony w odpowiednich
pojemnikach.

B Jest on skladowany w czeéci brudnej jezeli wymaga tego proces. W innym wypadku

trafia on od razu do pomieszczenia - myjni.

C Przed myciem surowiec powinien by¢ przesortowany w celu usuniecia uszkodzonych
badZ zepsutych owocow, nie nadajacych si¢ do przetworzenia.

D Surowiec po przesortowaniu trafia do zlewow gdzie jest myty, po czym odsgczany.

Umyty i odsgczone §liwki poddajemy drylowaniu w celu usunigcia pestek.

F Sliwke smazymy samg lub z niewielkim dodatkiem wody. Zaggszczamy do poziomu
ekstraktu nie mniej niz 54% a zaggszczanie powinno wynosi¢ ~35%.

G W drugim etapie smazenia powidio doprawiamy cukrem i sokiem z cytryny( regulacja
kwasowosci) w razie koniecznosci. Smazymy do uzyskania szklistosci produktu. Na 100
kg powidet maksymalnie mozemy uzy¢ 196 kg sliw.

H Powidlo rozlewamy do opakowan jednostkowych - stoikéw.

I Stoiki sa etykietowane przygotowany produkt sktadowany w magazynie produktu
gotowego.

J Magazynowanie powinno odbywaé si¢ w temperaturze do 25[JC, w pomieszczeniach

chronigcy przed promieniowaniem UV.
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Pikle

Przygotowanie surowca

B Magazynowanie

C Sortowanie

D Mycie wstepne

E Rozdrabnianie
F \ Utrwalanie

Przygotowanie zalewy

A Nawazanie

B _ Mieszanie sktadnikow

C Gotowanie
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Przygotowanie gotowego produktu

Surowiec warzywny Zalewa
\A Opakowani /

e

Zamykanie

Pasteryzacja

" Studzenie

Konfekcjonowanie

Magazynowanie

U Magie
Macizj £ruhiahoteski
_ . Macigj £ xwski
Jastizghia 171 /44134 Lanckorona
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Etap Opis procesu - Przygotowanie surowca

A Surowiec dostarczany do przetworzenia powinien by¢ przywieziony w odpowiednich
pojemnikach.

B Jest on skladowany w czeéci brudnej jezeli wymaga tego proces. W innym wypadku

trafia on od razu do pomieszczenia - myjni.

C Przed myciem surowiec powinien by¢ przesortowany w celu usunigcia uszkodzonych
badz zepsutych owocow i warzyw, nie nadajacych si¢ do przetworzenia.

D Surowiec po przesortowaniu trafia do zlewéw gdzie jest myty, po czym odsgczany.

E Umyty i odsgczony surowiec jest dostarczony do rozdrabniacza. Rozdrabnianie odbywa
si¢ recznie.

F Rozdrobniony surowiec utrwalany jest kwasng zalewa np. sok z cytryny.

Etap Opis procesu - Przygotowanie surowca

A Odmierzanie i nawazanie surowca, woda, ocet, przyprawy — w zaleznosci od
receptury.

B Mieszanie.

C Gotowanie w zaleznosci od przypraw przynaleznych do danej receptur. Proces
gotowania powinien zapewni¢ optimum ekstrakcji skiadnikéw zawartych w
przyprawach.
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Etap Opis procesu — produkcja gotowego produktu.

A Dozowanie sktadnikow gtéwnych (zalewa, rozdrobnione warzywa) do opakowan
jednostkowych.

B Zakrecanie stoikow.

C Pasteryzacja komorowa - czas oraz temperatura dopasowana do asortymentu.

D Studzenie — po oproznieniu pasteryzatora z medium grzewczego pasteryzator

domowy ) gotowy produkt pozostawiamy do ostudzenia do temperatury
pokojowej ~22°C.

E Osuszone stoiki metkujemy, znakujemy oraz pakujemy kompleksy zbiorcze ~

F Spaletowane produkty przechowujemy w temperaturze pokojowej do 250C.

Macigi 7y
Jastrzehia 171, nckorena
NIP 5512363 LREG. 122998410
re) pH# 002 067G
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Susze owocowe i zielarskie
Suszenie owiewowe — konwekcyjna

W zastosowanych suszarnia $wiezy surowiec bedziemy naklada¢ na sita. Nalezy
pamigta¢ o tym aby $wiezy surowiec uktada¢ na gornych pélkach, po czym w trakcie
suszenie przekladaé go coraz nizej a jego miejsce zastgpujgc nastepng partig, az do
wypelnienia suszarni. Proces suszenia nalezy stale kontrolowa¢ i jego parametry winny
by¢ uzaleznione od gatunku i rodzaju surowca. Jednym z widocznych bledow suszenia
jest powstata ususzka ,a takze zbyt nadmierne stwardnienie surowca lub jego
zapieczenie sie.

Przyktadowe parametry suszenia temperatura 50-65°C

zurawina — t= 10-12 godzin

jagody — t= 10-15 godzin,

aronia t 20 -23 godzin

W procesie suszenia zmniejszamy zwarto$¢ wody w surowcu, a co za tym idzie
zmniejszamy takze aktywno$¢ wodna i enzymatyczng, zagrozeniem dla naszego
produktu s3 zmiany enzymatyczne takie jak ciemnie oraz reakcja maillarda w wyniku
ktére dochodzi do przemian cukréw, a w efekcie do zmiany koloru i jakosci produktu.

Wedzenie

Surowiec wedzarniczy - zazwyczaj do tego procesu stosujemy drewno drzew
liSciastych. Stosujemy rézne Y,-gatunki drewna w zaleznosci od tego jakie cechy
sensoryczne chcemy uzyskac. Najdze;éciej stosujemy drewno pozyskane miedzy innymi
z nastepujacych gatunkéw drzew: §liwa, jablon grusza olcha, dab. W celu zaggszczenia
dymu stosujemy trociny, musimy pamigta¢ aby uzytkowa¢ drewno okorowane.
Niestosujemy drewna iglastego z wyjatkiem jalowca ktorego dodajemy wyznaczong
ilo§¢. Z jalowca wykorzystujemy zaréwno konary jak i jagody. Coraz czgdciej do
proceséw —wedzarniczych stosujemy zrebki wedzarnicze, trocin.

Proces wedzenie winien si¢ odbywaé przy odpowiedniej temperaturze dymu a takze
temperaturze uzyskanej w palenisku. Nalezy pamieta¢ ze przekroczenie 500°C w
palenisku znaczenie zwigksza obecno$¢ WWA w dymie wedzarniczym a zmniejsza
ilo§¢ substancji wedzarmiczych, mata temperatura paleniska ponizej 200°C powoduje
zwiekszenie zawarto$ci kwaséw w dymie co powoduje zakwaszenie produktu i zmiany
w jego strukturze.

W przypadku naszego zaktadu stosowane bedg zrebki wedzarnicze ktére sg spalane na
odpowiednim palniku co pozwala na uzyskanie optymalnych warunkow
wedzarniczych.
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Dzialanie dymu wedzarniczego
Dym wedzarniczy oprocz zmiany zabarwienia i smaku, aromatu produktu jest waznym
czynnikiem utrwalajgcym zywno$é. Mozemy wyré6zni¢ kilka dziatah dymu. Pierwszy
jest dziatanie antyutleniajace ktore zawdzigczamy glownie dziataniu skiadnikow fazy
rozproszonej. Za proces ten odpowiedzialne sa : zwigzki fenolowe, oraz nieliczne kwasy
karboksylowe. Do najmocniejszych przeciwutleniaczy zaliczymy fenole takie jak
metylopirokatechina, pirogalol, hydrochinon i jego homologi, gwajakol oraz fenole
jednowodorotlenowe. Kolejnym sktadnikiem o dziataniu przeciwutleniajgcym sg: kwas
mréwkowy, benzoesowy, salicylowy, wanilina i aldehydy syringowy.

Drugim bardzo waznym dzialaniem dymu wedzarniczego jest dziatanie bakteriobojcze
i bakteriostatyczne. Dzialanie to polega na mikrobiocydowym lub mikrobiostatycznym
dzialaniu nastepujacych sktadnikow dymu: formaldehydu, fenoli, gwajakolu, kwasu
octowego i mréwkowego.

Kolejnym efektem przedtuzenia trwalosci produktu jest efekt obsuszania produktu i
zmniejszania aktywno$ci wody na powierzchni produktu. Na trwatos¢ ma tez wplyw
ogrzewania, z ktorym spotykamy si¢ podczas wedzenia cieptego i gorgcego.
Powinni$my tez pamigta¢ o zmianie pH produktu ktéry zawdzigczamy kwasom
zawartym w dymie.

Pochodzenie zabarwienia na produkcie - Powstawanie skérki oraz barwy zlocisto —
z6ltej produktu zazwyczaj spowodowane jest nastepujacymi procesami:

4 Interakcji karbonylowo - aminowej pomigdzy zwigzkami karbonylowymi dymu
i wolnymi grupami aminowymi biatek, a takze wolnymi aminokwasami takimi
jak (lizyna), ktéra powoduje brunatnienie w reakcji z wysokoczasteczkowymi
fenolami i biatkami czyli w ramach zachodzace reakcji Maillarda

<4 Osadzanie si¢ na powierzchni wyrobu sadzy, smoétki, a takze takich sktadnik6w
jak fenole i aldehydy powstalych podczas oksydacji i polimeryzacji sktadnikow
dymu.

+ Wystepuje takze nieenzymatyczna reakcja dzigki ktorej uzyskujemy brunatne
barwniki azotowe - melanoidyn. Najbardziej reaktywnymi zwigzkami
karbonylowymi sg: glikosal, aldehyd kreatynowy, dwuhydroksyaceton, furfural.

Wedzenie

W kazdym przypadku wedzenia bgdziemy rozrézniali dwie giéwne grupy sposobu
obrobki surowca:

1. Wedzenie na goraco - odbywa si¢ ono w wysokiej temperaturze dymu do70-85° w
przeciwiefistwie do wedzenia na zimo .W przypadku owocow najczesciej wedzimy na
zimno tak aby nie doszio do karmelizacji cukréw w trakcie wedzenia aby uzyskaé
jednoczesnie produkt o niskiej zawartosci wody
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2.Wedzenie na zimno - odbywa si¢ ono w temperaturach 20-28 °C w rzadkim dymie,
czas wedzenia w zaleznosci od wielkosci i gatunku owoc6éw to od kilkunastu godzin do
kilku dni.

Dobrym jest aby materiat do wedzenia weze$nie podda¢ podsuszaniu.

Temperatura podsuszania winna wynosi¢ 18-23 °C czas podsuszania okoto 2- 3 godzin
minut w zaleznosci o gatunku i wielkosci owocow
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Susze owocowe, Susze warzywne

A Magazynowanie

B Sortowanie

C Mycie wstepne

D Pozbawienie czesci niejadalnych

E Rozdrabnianie

F Blanszowanie

G Suszenie

H Wyréwnywanie wilgotnoéci

i Pakowanie

J Konfekcjonowanie

K Pakowanie

“U Macieiowes
Macigj 7
Jastrzebia 1
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Opis procesu

Jest on sktadowany w czesci brudnej jezeli wymaga tego proces. W innym wypadku
trafia on od razu do pomieszczenia - myjni.

Przed myciem surowiec powinien by¢ przesortowany w celu usunigcia uszkodzonych
badz zepsutych owocéw, nie nadajacych si¢ do przetworzenia.

Surowiec po przesortowaniu trafia do zlewow gdzie jest myty, po czym odsaczany.

Umyty i odsaczony surowiec jest pozbawiany czesci niechcianych i niejadalnych.

Surowiec rozdrabniamy mechanicznie na plastry, wiérki shupki lub dajemy w catosci w
przypadku matych gabarytow.

Rozdrobniony surowiec blanszujemy czas 5 — 15 sekund.

Blanszowany surowiec suszymy na sitach w suszarni.

Wysuszony asortyment pozostawiam na kilka godzin w celu rehydratacji poziom
wysuszenia dla surowca wyrywnego maksimum 10% a owocowego maksimum15 -20%.

Produkt gotowy pakujemy w opakowania jednostkowe, uzyskamy skrzep zelowy, po
czym przekazujemy do metkowania.

Produkty przechowujemy w niskiej temperaturze i matej wilgotnosci.
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Produkty garmazeryjne

Pierogi

W celu wytworzenia dobrego produktu w kategorii pierogi musimy zacza¢ od ciast. Podstawa dobrego
ciasta jest oczywiscie maka. Przy obecnie istniejacej roznorodnosci mak oraz surowca z jakiego mamy
maki wytwarzane, musimy pami¢taé o prawidtowym doborze typu maki. Do produkcji pierogow
bedziemy stosowaé maki typu 500 pszenne. W ramach modyfikacji mozemy tez wykorzysta¢ maki z
innych zboz.

Przygotowanie nadzienia

4 ) s
Przyjecie surowca e

——

)

Magazynowanie

Sortowanie

Mycie wstepne
N
Pozbawienie czesci niejadalnych/obieranie

Rozdrabnianie

Mieszanie Doprawianie

Obrébka termiczna

Studzenie

Naktadanie do ciasta

A& taickorong
O 122998410
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Etap Opis procesu

A Surowiec dostarczany do przetworzenia powinien by¢ przywieziony w odpowiednich
pojemnikach .

B Jest on sktadowany w czeéci brudnej jezeli wymaga tego proces. W innym wypadku
trafia on od razu do pomieszczenia - myjni .

C Przed myciem surowiec powinien by¢ przesortowany w celu usunigcia uszkodzonych
badz zepsutych owoc6w, nie nadajacych si¢ do przetworzenia.

D Surowiec po przesortowaniu trafia do zlew6ow gdzie jest myty, po czym odsaczany.
Na tym etapie usuwamy z surowca wszelkie cz¢s¢ niestrawne - nie jadalne typu: gniazda
nasienne, szypulki, ogonki, skorki.

F Umyty i odsgczony surowiec jest dostarczony do rozdrabniacza. Rozdrabnianie odbywa
sie nad odpowiednimi pojemnikami w rozdrabniarce mechanicznej —

G Rozdrobniony surowiec mieszamy i doprawiamy, w niektorych przypadkach takich jak
np. jablka stosujemy zalewg zakwaszajaca: sok cytry lub kwas cytrnowy.

H Farsz gotowy zasmazamy,

I Gotowy farsz studzimy.

J Po przygotowaniu nalesnikéw, ciasta pierogowego lub innego rodzaju ciasta, nakfadamy

farsz w przygotowane ksztalty .

ARZWski
, ;‘: Lanckorona
" SEG 12299

62 070 8410
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Przygotowanie nadzienia ,,Ruskie”

Przyjecie surowca Przyjecie surowca

Magazynowanie Magazynowanie

Sortowanie

Mycie wstepne

Pozbawienie czesci

) niejadalnych/obieranie

Rozdrabnianie Rozdrabnianie

) Obrdébka termiczna

Studzenie

—— Doprawianie masa

Mieszanie

ziemniaczana

Naktadanie do ciasta
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A

Etap Opis procesu

A Surowiec dostarczany do przetworzenia powinien by¢ przywieziony w odpowiednich
pojemnikach .

B Jest on skfadowany w czesci brudnej jezeli wymaga tego proces. W innym wypadku

trafia on od razu do pomieszczenia - myjni .

C Przed myciem surowiec powinien by¢ przesortowany w celu usunigcia uszkodzonych
badz zepsutych owocéw, nie nadajacych si¢ do przetworzenia.

D Surowiec po przesortowaniu trafia do zlew6w gdzie jest myty, po czym odsaczany.

Na tym etapie usuwamy z surowca wszelkie czg$¢ niestrawne - obierany i pozbawiany
oczek. :

F Umyty i odsaczony surowiec jest dostarczony do rozdrabniacza. Rozdrabnianie odbywa
sie nad odpowiednimi pojemnikami w rozdrabniarce mechanicznej — Uzywamy do tego
szatkownicy z réznymi przystawkami, a ser rozdrabniamy w wilku.

G Ziemniaki gotujemy do migkkosci i przecieram.
Gotowy farsz studzimy.

I Rozdrobniony surowiec mieszamy i doprawiamy.

J Po przygotowaniu, ciasta pierogowego lub innego rodzaju ciasta, nakladamy farsz w
przygotowane ksztalty .
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Przygotowanie ciasta
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Przyjecie surowca

Magazynowanie

Napowietrzanie/przesiewanie

Miesienie ciasta

Doprawianie

Dojrzewanie

Watkowanie

Wykrawanie
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Przygotowanie gotowego produktu
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Etap Opis procesu

A Surowiec dostarczany do przetworzenia powinien by¢ przywieziony w odpowiednich
pojemnikach.

B Jest on skladowany w magazynie suchym w opakowania jednostkowy typu woreczki 1
kg, lub przywozony bezposrednio na produkcje¢

C Make o odpowiednich parametrach wilgotnosciowo temperaturowych pobieramy z
magazynu. Make przesiewamy w celu pozbawienia ewentualnych zanieczyszczen oraz
aby ja napowietrzy¢. Maka tak przygotowana trafia do miesiarki.

D Doprawianie- do przesianej maki wsypujemy oraz wlewamy pozostate skladniki takie
jak: sol, jaja, woda, olej(oliwa).

E Ciasto miesimy za pomoca miesiarki spiralne;j.

F Przygotowane ciasto pozostawiam dla odpoczynku oraz dojrzewania.

G Dzielimy ciasto na kesy po czym za pomocg watkownicy watkujemy ciasto.

H Ciasto rozwalkowane kr01my na odpowiednie ksztalty w zaleznosci od zapotrzebowania
i asortymentu.

Etap Opis procesu — produkcja gotowego produktu

A Nadziewanie i sklejanie pierogow.

B Gotowanie w temperaturze 1000C w wodzie z dodatkiem soli .

C Chtodzenie i olejowanie zamrazanie w chlodziarko zamrazarce

D Pakowanie do opakowan jednostkowych

E Magazynowanie w chtodniach lub mrozniach w zaleznosci od zaméwienia.

“U Ma 'e}owej _
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Etap Opis procesu

A Surowiec dostarczany do przetworzenia powinien by¢ przywieziony w odpowiednich
pojemnikach .

B Jest on skladowany w magazynie suchym w opakowania jednostkowy typu woreczki 1

kg, lub przywozony bezposrednio na produkcje

C Make o odpowiednich parametrach wilgotnosciowo temperaturowych pobieramy z
magazynu. Make przesiewamy w celu pozbawienia ewentualnych zanieczyszczen oraz
aby ja napowietrzy¢. Maka tak przygotowana trafia do miesiarki.

D Doprawianie- do przesianej maki wsypujemy oraz wlewamy pozostale skladniki takie
jak: sol, jaja, woda, olej(oliwa),

E Ciasto miesimy za pomoca miesiarki .

F Smazymy nale$niki na odpowiednich patelniach przy uzyciu minimalnej ilodci thuszezu.

Etap Opis procesu — produkeja gotowego produktu

A Nadziewanie i sktadanie w wybrane ksztalty nalesnikow.
B Pakowanie do opakowan jednostkowych np. do workéw prozniowych.
C Magazynowanie w chtodniach lub mrozniach w zaleznosci od zaméwienia.
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Chleby i przetwory piekarsko ciastkarskie
Surowiec:
Do wyrobu ciast drozdzowych stosujemy drozdze prasowane lub liofilizowane

Maki z réznych zb6z: pszenicy, zyta, owsa. Dodajemy réznego rodzaju ziarna np. stonecznika,
dyni, Inu itp. Zazwyczaj bedziemy stosowaé maki typu 500 (pszenne) a wypadku ciast
dietetycznych maki o wyzszych typach od 650 do 2000. Waznym jest aby$Smy stosowali
surowiec zbozowy o odpowiedniej zawartosci biatka szczegoélnie z uwzglednieniem frakcji
biatek ,,glutenowych”. W procesach magazynowania istnieje konieczno$¢ kontroli wilgotnosci
oraz temperatury maki w celu zapewnienia optimum wzrostowego dla przygotowywanych
ciast.

Dopuszczalnym i wskazanym $rodkiem spulchniajagcym wykorzystywanym w produkcji
ciastkarskiej jest wodoroweglan wapnia oraz soda spozywcza.

Kolejnym surowcem sa jaj kurze ktére w procesie tworzenia produktéw lokalnych powinny
byé zawsze w formie nie przetworzonej a nie jak oferujg obecne technologie w formie
sproszkowanej i terminowanej. Wybierajac takie rozwigzanie musimy wykaza¢ szczegélna
uwage na kwestie bezpieczefistwa mikrobiologicznego. Aby zapewni¢ higieniczno$¢ surowca
powinni§my zawsze pamieta¢ o odpowiednim odkazeniu jaj np. naswietlaniu w naswietlaczach
do tego celu przeznaczonych.

W wyrobach ciastkarskich bedziemy réwniez stosowaé skladniki zakwaszajace: kwasng
$mietane oraz sktadniki stodzace - cukier. Przy doborze $mietany zwrécimy uwage na dodatki
funkcjonalne jakie zostaly uzyte do jej wytworzenia. Smietana do produktu lokalne powinna
by¢ pozbawiona wszelkich pochodnych skrobi oraz utrwalaczy, stabilizatoréw. Produkt winien
by¢ wytworzony jedynie poprzez proces zaszczepiania odpowiednimi kulturami mleczarskimi.
Cukier - jezeli producenci beda chcieli i$¢ w strong produktowe eko powinni pamigtac o
zastosowaniu innych rodzajéw cukru lub syropéw cukrowych. Zalecane jest stosowanie cukru

trzcinowego oraz syropOw np. z Agawy
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Chleby oparte na drozdzach

Przygotowanie ciasta

@ Przyjecie surowca

B Magazynowanie

c Napowietrzanie/przesiewanie Doprawianie

D Miesienie zaczynu Doprawianie

E Dojrzewanie

F Miesienie ciasta Nawazanie maki

G Rozrost

H Formowanie

| Rozrost Il

J Wypiek

K Studzenie
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Etap Opis procesu

A Surowiec dostarczany do przetworzenia powinien by¢ przywieziony w odpowiednich
pojemnikach.

B Jest on sktadowany w magazynie suchym w opakowania jednostkowy typu woreczki 1

kg, lub przywozony bezposrednio na produkcje

C Make o odpowiednich parametrach wilgotnosciowo - temperaturowych pobieramy z
magazynu. Make przesiewamy w celu pozbawienia ewentualnych zanieczyszczen, oraz
aby ja napowietrzy¢. Maka tak przygotowana trafia do miesiarki.

D Do przygotowanej brzeczki drozdZzowej wsypujemy pierwsza porcje maki oraz pierwsza
porcje wody i miesimy zaczyn. Nalezy pamigta¢ o odpowiednim doborze temperatury
wody.

E Przygotowany zaczyn pozostawiam do rozrostu w zalezno$ci od warunkow

temperaturowych od 15 — 30 min.

F Do rozro$nigtego zaczynu wsypujemy druga porcje maki oraz reszt¢ potrzebnej wody,
thuszez, po czym rozpoczynamy proces miesienia ciast.

Ciasto pozostawiamy do rozrostu az podwoi swoja objetosc.

Z przygotowanego ciasta formujemy kesy nakladamy je do blach lub form
dojrzewalniczych.

I Przygotowane kesy podajemy dalszej fermentacji w przy zastosowaniu optimum
temperaturowego dla drozdzy w ramach pomieszczen lub wykorzystujemy do tego celu
piec konwekcyjno- parowy Czas rozrostu kgséw od 15 — 30 minut.

J Kesy wypiekamy w temperaturze 18001C czas 30— 45 minut w zaleznosci od wielkosci
keséw. Komora wypiekowa powinna zosta¢ zaparowana strumieniem pary po ¢zym po
uplywie ~3 minut komorg¢ odparowujemy.

K Wypieczone pieczywo studzimy przed ekspedycja.
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Chleby oparte na zakwasach

Przygotowanie ciasta
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Etap Opis procesu

A Surowiec dostarczany do przetworzenia powinien by¢ przywieziony w odpowiednich
pojemnikach.

B Jest on skladowany w magazynie suchym w opakowania jednostkowy typu woreczki 1
kg, lub przywozony bezposrednio na produkcje.

C Make o odpowiednich parametrach wilgotnosciowo - temperaturowych pobieramy z
magazynu. Make przesiewamy w celu pozbawienia ewentualnych zanieczyszczen oraz
aby ja napowietrzy¢. Maka tak przygotowana trafia do miesiarki.

D Do przygotowanego wezesniej zakwasu wedtug metody 5 fazowej wsypujemy pierwsza
porcje maki oraz pierwsza porcje wody i miesimy zaczyn. Nalezy pamigtat o
odpowiednim doborze temperatury wody.

E Przygotowany zaczyn pozostawiam do rozrostu w zalezno$ci od warunkow
temperaturowych od 15 — 30 min.

F Do rozro$nietego zaczynu wsypujemy druga porcje maki oraz reszt¢ potrzebnej wody,
tluszcz, po czym rozpoczynamy proces miesienia ciast.

Ciasta pozostawiamy do rozrostu az podwoig swoja objetosc.
Z przygotowanego ciasta formujemy kesy nakladamy je do blach lub form
dojrzewalniczych.

1 Przygotowane kesy podajemy. dalszej fermentacp przy zastosowaniu optimum

temperaturowego dla drozdzy w pomieszczeniu produkeyjnym Do rozrostu keséw
mozemy zastosowaé piec konwekcyjno parowy Czas rozrostu keséw od 15 — 30 minut

J Kesy wypiekamy w temperaturze 1800JC czas 30 — 45 minut w zalezno$ci od wielkosci
kes6w. Komora wypiekowa powinna zosta¢ zaparowana strumieniem pary po czym po
uplyw ~3 minut komorg¢ odparowujemy.

K Wypieczone pieczywo studzimy przed ekspedycja.
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Produkty drobne ciastkarskie

Przygotowanie ciasta kruchego
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Przyjecie surowca

Magazynowanie

Napowietrzanie/przesiewanie

Siekania ciasta

Doprawianie

Miesienie

Watkowanie

Wykrawanie

Nadziewanie

Wypiek

Studzenie

Pakowanie

Konfekcjonowanie
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Etap Opis procesu

A Surowiec dostarczany do przetworzenia powinien by¢ przywieziony w odpowiednich
pojemnikach

B Jest on sktadowany w magazynie suchym w opakowania jednostkowy typu woreczki 1

kg, lub przywozony bezposrednio na produkcje

C Make o odpowiednich parametrach wilgotnosciowo temperaturowych pobieramy z
magazynu. Make przesiewamy w celu pozbawienia ewentualnych zanieczyszczen oraz
aby ja napowietrzy¢. Maka tak przygotowana trafia do miesiarki.

D Doprawianie- do przesianej maki zadajemy masto, zoltka jaj, cukier, $mietane,
przyprawy, skladniki siekamy za pomoca noza.

E Ciasto miesimy za pomoca miesiarki spiralne, po czym ciasto pozostawiamy do
odpoczynku w chtodnym miejscu.

Wychtodzone ciasto watkujemy na grubo$¢ wskazana w recepturze.

G Z ciasta wykrawamy potrzebne ksztalty.
Jezeli wymaga tego receptura nadziewamy ciasto nadzieniem typu powidla, dzemy, mak
itp.

I Przygotowany asortyment wypiekamy zazwyczaj w temperaturze ~20001C w czasie od
5 — 20 w zaleznosci od receptury.

J Po upieczeniu gotowe produkty studzimy do temperatury pokojowe;.

K Produkt tak przygotowany konfekcjonujemy pakujagc w opakowania jednostkowe lub

zbiorcze, metkujemy i znakujemy .
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Etap Opis procesu

A Surowiec dostarczony po wezesniejszej obrobce wstgpnej trafia na stanowiska robocze,
migsa surowe i przetworzone na stanowisko do obrébki migsa, ryby na stanowisko
obrébki ryb, warzywa i owoce na stanowiska glowne. W zakladzie obowiazujg zasady
podziatu sprzetéw drobnych i stanowisk zgodnie z identyfikacja barwna wyznaczong w
ramach systemu HACCP.

Surowiec na stanowiska jest odpowiednio obrabiany — rozdrabniany krojony tak aby méc
uformowa¢ odpowiednie elementy.

Jezeli nie ma potrzeby formowania w odpowiednie ksztalty surowiec przechodzi do
etapu dojrzewani lub wybranej obrdbki termicznej

B Na tym etapie nastgpuje formowanie elementéw gastronomicznych

C Obrébka termiczna stosowana w réznych typach i rodzajach w zaleznosci od rodzaj
asortymentu jaki chcemy otrzyma¢. Gotowanie 95-100°C, Duszenie 95-100°C,
Smazenie w glebokim thuszczu 130- 180°C, Smazenie w plytkim oleju 170-190°C,
Grillowanie 220°C Pieczenie 120-450°C Do tych proceséw bgda stosowane nastgpujgce
urzadzenia, trzon kuchenny z drobnymi sprzetami ( garnki i patelnie), kociot warzelny,
ptyta grillowa, piec konwekeyjno parowy , patelnia gastronomiczna.

D Po obrébce termiczne produkty beda porcjowane na talerze dla konsumenckie lub
poétmiski w zalezno$¢ od przyjetej formy obstugi konsumenckiej

E Potrawy po wyporcjowaniu trafiaja bezposrednio do klienta finalnego.

“i!} rvéaa,;,,Jovdejn
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Salatki warzywne surowe
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Etap Opis procesu

A Surowiec dostarczany do przetworzenia powinien by¢ przywieziony w odpowiednich
pojemnikach.

B Jest on sktadowany w cze$ci brudnej jezeli wymaga tego proces. W innym wypadku

trafia on od razu do pomieszczenia - myjni.

C Przed myciem surowiec powinien by¢ przesortowany w celu usunigcia uszkodzonych,
badz zepsutych owocdw i warzyw - nie nadajacych si¢ do przetworzenia.

D Surowiec po przesortowaniu trafia do zlewéw gdzie jest myty, po czym odsgczany.

Umyty i odsgczony surowiec jest dostarczony do rozdrabniacza. Rozdrabnianie odbywa
si¢ nad odpowiednimi pojemnikami w rozdrabniarce mechanicznej — Uzywamy
szatkownice reczne typu gilotyna oraz szatkownice dzwigniowe do wybranych
ksztatltow(kostka stupki). Do rozdrabniani be¢da uzywane rownie szatkowanie
elektryczne z réznorakimi ostrzami. Ostrza dobieramy w zaleznosci od asortymentu.
Przyjmuje si¢ takze rozdrabnianie i ksztaltowanie elementéw satatkowy za pomoca nozy
i wykrawaczek.

F Rozdrobniony surowiec utrwalany jest kwasna zalewa np. sok z cytryny, kwasem
cytrynowym, w przypadku salatek warzywnych kwasnymi zalewami typu $mietana ,
majonezy, sosy majonezowo $mietanowe, ocet, vinegrety . Skladniki poszatkowane
mieszamy wraz Z przyprawami i sosami.

G Safatki i sur6wki wazymy i nastepnie porcjujemy na talerze jednostkowe miski zbiorcze
i przekazujemy do wydania na sal¢ konsumencka

ARG, 124548410
§ Q07 70
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Magazynowanie i sterylizacja jaj
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A Przyjecie surowca i kontrola surowca
-
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B Magazynowanie
—— -/
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C Mycie jaj
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D Sterylizacja UV
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Etap Opis procesu

A Jaj przyjmujemy do zakladu w opakowaniach zbiorczych 10 -30 szt, nalezy sprawdzi¢
dat¢ waznosci, czy nie sa widoczne uszkodzenia surowca — jaj rozbite

B Jaja przechowujemy w chlodnym miejscu
Opakowania nalezy wyrzucié

C Jezeli na surowcu wystepuja zabrudzenia fekalne nalezy przed sterylizacja umy¢ je z
pozostatosci fekalnych

D Przed wlozeniem surowca sprawdzamy czy urzadzenie jest sprawne obydwie kontrolki

winny by¢ zalagczone co $wiadczy o podlaczeniu do napigcia oraz emitowaniu
promieniowania Jaja wkladamy do sterylizatora UV, po zakoficzonej sterylizacji — jej
zakonczenie sygnalizuje zgasnigcie lampki kontrolnej, przekladamy jaja do czystego
naczynia w ktérym przenosimy je do produkcji.

Nigdy nie uzywamy do przenoszenia jaj opakowan jednostkowych surowca takich jak
wyttoczki, torebki itp. B

“U Macieiowe;”
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Tloczenie oleju
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Etap Opis procesu

A Nasiona ro§li oleistych przyjmuje do zaktadu wedtug deklaracji producenckiej

B Surowiec jezeli jest go wigcej moze zostaé ztozony na regatach magazynowych lub
zuzyty od razu do produkcji

C Tloczenie odbywa si¢ w mtynku wolnoobrotowym lub na prasie

D Rozlew odbywa bezposrednio z maszyny lub po przesaczeniu z mis

“U MaCiejowej"
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Mielenie zboza oraz przygotowanie platkow
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Etap Opis procesu

A Nasiona zb6z przyjmuje do zakiadu wedtug deklaracji producenckiej

Surowiec jezeli jest go wigcej moze zosta¢ zlozony na regalach magazynowych lub
zuzyty od razu do produkcji

Mielenie i wytwarzanie platkéw odbywa si¢ w miynku zbozowy i gniotowniku po
wczesniejszym zasypaniu lejow dozujacych

ol 0O w

Pakowane bezposrednio do opakowan z rynny zsypowej

Macigj
Jastrzebia 17,
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Przygotowanie zup
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START

Przyjecie surowca

Magazynowanie

Surowiec owWOCOWO warzywny

Inne surowce

Rozdrabianie wstepne

Gotowanie TN -
Doprawianie
Schiodzenie
Rozdrabnianie wiasciwe
Podgrzewanie
Porcjowanie
Ekspedycja
KONIEC
“U Maciejowej” -
i Gzvmanowski
IETAS 74 34343 Aanckorona
iR 2330 22598410
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Opis procesu

Surowiec przyjmujemy od dostawcow, nalezy sprawdzi¢ zgodno$¢ asortymentu z
zamOwieni i faktura, czy wystepuja uchybienia jakosciowe, czy nie wystepuja
uszkodzenia opakowan i surowca , kontrola termindéw waznosci

Zapewniamy odpowiednie warunki przechowywania — schemat magazynowanie-
kontrolujemy daty waznosci, kontrolujemy jako$¢ surowca

Obrobka wstepna wedtug procedur zbiorczych dla danych asortymentéw mieszamy z
surowcami nie wymagajgcymi obrobki wstepnej takimi jak przyprawy suszone, thuszcze
nabial, wedliny, wedzonki

Surowce wczesniej nie rozdrobnione kroimy siekamy w zaleznosci od recepturazu

m| O

Gotowanie realizuje zgodnie z recepturami taczac odpowiednio skladnik czas gotowanie
i jego sposdb uzalezniony jest od receptur

Chlodzenie ten etap realizowany jest w przypadku zup kreméw ktére po ugotowaniu
nalezy koncowo rozdrobnié¢ zblendowaé, homogenizowa¢, chtodzeni odbywa si¢ w
temperaturze pokojowej do temperatury ok 60-70°C

Rozdrobnienie — homogenizacja, - proces ten realizujemy po éwczesnym schiodzeniu za
pomocg przecieraczek lub blendera

Zupe rozdrobiong podgrzewamy do wrzenia lub inaczej zgodnie z recepturami

Porcjowanie odbywa sie w indywidualnie pod zaméwienie klienta

=|7iE Q@

Ekspedycja — zupy wyporcjowane sa przenoszone przez kelnerow-ki osobie
zamawiajacej

“U Macieiocwer

Macizi Szvinan - «
Jastrzgbie 175~
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i dezynfekcja zaktadu

Po kazdym zakonczeniu produkcji bedzie myta i odkazana kazda linia
technologiczna . Proces utrzymania czystosci winie by¢ wykonywany zgodnie z
zatwierdzong procedurg mycia i dezynfekcji, planem higienicznym zakladu
znajdujagcymi si¢ w ksiedze HACCP.

Przyjmuje si¢ ze urzgdzenia b¢da myte i odkazane manualnie lub za pomoca
myjki ciénieniowej i pianownicy przy jednoczesnym wykorzystaniu

odpowiednich §rodkéw chemicznych zgodnie z zatwierdzong procedurg

. Zaktad cato$ciowo nalezy utrzymywaé w odpowiednie czystosci i higienie

zgodnie z zatwierdzonymi pro‘cedurami' HACCP.
Zaktadowe procedury winny zawiera¢ czestotliwos¢ mycia i dezynfekcji, sposob
wykonywania czynnosci, rodzaje $rodkéw chemicznych oraz ich stgzenia, a

takze winny by¢ opatrzone odpowiednimi procedurami i zasadami BHP

. Zostang wprowadzone takze osobne procedury deratyzacji i zabezpieczenia

zakladu przed szkodnikami zgodnie z zasadami HACCP GMP i GHP
Zabezpieczone przed gryzoniami oraz owadami winny zosta¢ wszelkie otwory
takie jak wentylacja, drzwi i okna, a przed wejsciem do zakiadu powinno si¢
zamontowaé lapacze owadéw. W  pomieszczeniach produkcyjnych
zamontowane beda lampy owadobdjcze.

W celu ochrony przed gryzoniami wszelki otwory oraz przestrzenie wokok
instalacji sanitarnych, wodnych  gazowych i elektryczny winny by¢
zabezpieczone. Kratki $ciekowe opatrzone w odpowiednie metalowe kratki o
otworach nie wigkszych niz 6 mm.

Nalezy pamietaé o utwardzeniu pasa w okul budynku o szerokosci minimum 50
cm.

Na zakonczeniu instalacji scickowej bedzie znajdowat si¢ zawor zwrotny w celu

uniemozliwienia cofnigcia si¢ Sciekéw na zaktad
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ZATRUDNIENIE

W Inkubatorze przetworstwa lokalnego zaktada prace jednej osoby system pracy jest
uzalezniony od wynajmujacych przestrzef produkcyjng

Ze wzgledu na jego charakter dopuszcza si¢ przebywanie na terenie zakladu oséb
uczestniczacych w szkoleniach biernych bez specjalnego przygotowania oraz czynnych
po uprzednim uzyskaniu dopuszczenia do kontaktu z Zywnoscig poprzez uzyskanie
akceptacji PSSE - ksigzeczka do celéw sanitarna epidemiologicznych oraz pozytywna

opinia lekarza medycyny pracy. Maksymalna ilo$¢ os6b na szkoleniu 12

“U Maciejowej”
Macig] Hzyvmanow K
Jastrzebia 174/ :
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Wytyczne braniowe instalacyjne oraz charakterystyka elektryczna wodna i
éciekowa dla budynku gm. Suwatki w miejscowosci Sobolewo na dziatce nr
przeznaczonego na potrzeby Inkubatora przetwérstwa lokalnego

Ogolne zalozenia dzialania zakladu:
Ze wzgledu na rodzaj zaktadu i jego specyfike, zaktada si¢ pracg¢ w oparciu o
podziat funkcji sektorowo i w czasie. Z tego wzgledu w danej jednostce czasu
nie bedzie uzytkowania cala powierzchnia zakladu oraz urzadzenia i elementy
wyposazenia. Obliczenia na poszczegblne media beda mialy charakter

usredniony.

Wymagania dla budynku:

1. Wysoko§é pomieszczen: Zgodnie z Dz.U. 2002 Nr91, poz.811 wysokos¢ w
zakladach gastronomicznych oraz przemystu spozywczego winna wynosi¢ 2,6- 3,3
w zalezno$ci od funkcji pomieszczen dla niektéry mozemy takze zastosowaé inne
obnizenia np. mniejsza wysoko$¢ mozemy takze zastosowa¢ w pomieszczeniach
magazynowych.

2. Oswietlenie sztuczne
— 300 Ix — w pomieszczeniach produkcyjnych (na wszystkich stanowiskach pracy)
— Nad stanowiskiem: st6t do segregacji i stanowisko obrébki migsa nalezy

zastosowaé wieksze nat¢zenie §wiatta do 5401x

— 120 Ix — w pozostatych pomieszczeniach (bez stanowisk pracy)
— Lampy - zabezpieczone przeciw rozpryskowych w oprawach hermetycznych

— Gniazda/podigcza do linii technologicznej
- na linii suszarniczej na wysokosci 1,5 m

- przy stolach rozbiorowych i innych stanowiskach pracy nad blatami
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- wyspa na Igczniku §rodkowym wyspy
- w dla lodéwek nie wyzej niz 70cmnad poziome posadzki

— Gniazda silowe poprzedzone wytgcznikami lub bezpiecznikiem

— Gniazda hermetyczne

— Gniazda usytuowana nad blatem roboczym na wysokosci 95 — 110cm nad
posadzke ze wzglgdu na wysoko$¢ blatéw roboczych

— Wyspa kuchenna gniazda na wzdluznej linii podzialu, moze by¢ zastosowany
gzyms rozdzielajacy

— Ustalajgc parametry zasilania nalezy przewidzie¢ rezerw¢ mocy na planowany
rozwdj zakladu zwigzany ze wzrostem produkcji lub zmiang poziomu
mechanizacji.

3. Odplyw kanalizacyjne - nachylenie posadzek do upustéw odplywowych wino
wynosi€ 1,5 — 5% spadku w kierunku odpiywévy.

— Dobrg praktykg w zakladach o takiej charakferystyce jest stosowanie odplywow
liniowych umozliwiajgcych efektywne sprzatanie i dezynfekcje, o zwigkszonych
przekrojach przeplywow takie odptywy powinny by¢ zastosowane w
pomieszczeniach o wigkszej podazy wody czyli obrobki wstepnej, tloczni i
pomieszczeniu pasteryzacji. O ile to mozliwe mozna zastosowaé takie
rozwigzanie takze w pomieszczeniach kuchennych. W innych pomieszczenia
wystarczajgcym jest zastosowanie zwyklych kratek odptywowych.

— Odptywy przyscienne dla zlewow gastronomicznych usytuowane nie wyzej niz
20 cm powyze] posadzki.

— Dla przewidzianej produkcji nalezy zapewni¢ mozliwo$¢ montazu separatora,
thuszczu i skrobi.

—  Scieki bytowe winny by¢ oddzielone od $ciekéw technologicznych.

— Odwodnienia liniowe winny mie¢ mozliwo§¢ czyszczenia z zabrudzefn oraz
prowadzenia odkazania. Odplywy z kratek winny by¢ o zwigkszonym przekroju,

minimum fi 75. Reszta instalacji gtéwnych o fi nie mniejszym niz 100

ki

S Lanckorona
A AH s 122928410
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— Zakonczenie instalacji kanalizacyjny wyposazone w zawor zwrotny w celu

zapobiezenia wybiciom $ciek6w z kanalizacji na zaklad.

— Przyjmuje si¢ ze $cieki $rednio beda wynosi¢ 90% zuzycia wody dla produkcji

dzialow suszarnia, kuchnia produkcyjna,

4. Stolarka drzwiowa i okienna - winna by¢ wykonana z materiatéw nienasigkliwych,

a dobra praktyka wskazuje na drzwi ze stali, natomiast szeroko$¢ drzwi winna

wynosi¢ nie mniej niz 0,9 m.

Okna - ramy winny byé¢ nie nasigkliwe, a otwory okienne zabezpieczone siatkami na owady

Otwory okienny powinny by¢ pozbawione parapetow, wykonczone w powierzchniach tatwo

zmywalnych nienasiakliwych ze spadkiem umozlwiajacym czyszczenie z kurzu

5. Sciany i posadzki

Sciany i posadzki winny by¢ wykonczone w sposob umozliwiajacy tatwe zmywanie
powierzchni

Dla pomieszczen kuchni i suszarni 2m, dobrym jest do 2,5 m

Dla zmywalni -pomieszczenie obrobki wstgpnej -warzyw pelna wysoko$¢

Dla magazynoéw dobrze jest zastosowaé poziom 2m

Potaczenia podlogi ze $cianami powinny by¢ lukowe tak aby zmniejszy¢ poziom osadzania si¢

zabrudzen, warto wzigé pod uwage wykonczenie powierzchni podlogi odpowiednimi

wykladzinami jednorodnymi PCV np. z wtopionymi opitkami Zelaza i nasaczonymi

substancjami grzybow i bakteriobdjczymi.

6. Woda technologiczna i uzytkowa - Dostgp do wody cieplej zimnej i cieptej w

wystarczajgcych ilociach dla produkeji i proceséw czyszczenia i dezynfekcji.

Woda uzytkowa bedzie ogrzewana za pomoca instalacji olejowej co, c.w.u

Woda dostarczona z wodociggow na podstawie umowy, zaleca si¢ po pierwszym

rozruchu instalacji wykonanie badaf mikrobiologicznych ujgcia wody

Dobowe zapotrzebowanie na wod¢ ustalono w oparciu o normatywy i o

wskazniki stosowane w przemysle spozywczym

- sprzatanie hali i mycie maszyn 0,01 m®/ m? powierzchni,

YL s 122305410
08 K7 C70
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86,75 m2 x 0,01 m? = 0,87 m3— dla calosci zaktadu

Zaklada si¢ ze wykorzystanie sektorowe zaktadu nie przekroczy 50% powiedzeni

za kazdym razem. W zwigzku z tym zaklada si¢ zapotrzebowanie wody na

sprzatanie na poziomie 0,43 m?

- socjalne 0,09 m3 / osobe zatrudniong

1pracownikéw x 0,09 m? = 0,09 m?

Sredni wskaznik dobowy zapotrzebowania na wod¢ wynosi 0,52 m?

Ze wzgledéw na specyfike zakladu wlasciwszym jest zastosowanie miesi¢gcznego

zapotrzebowanie na wode ktére nie powinno przekroczy¢ 9 m® na miesigc ilosé

sciekow 90%

Wymagania instalacyjne

Do umywalek winna by¢ doprowadzona woda ciepta (temperatura 35-
40°C) i zimna.

Weze do wody z koncowkami samozamykajacymi do mycia pomieszczen
technologicznych i urzadzen powinny by¢ zawieszane na wieszakach.
Scieki z pomieszczen sanitarnych maja sktad i charakterystyke jak $cieki
bytowe dla tego typu pomieszczen.

Gléwnym zanieczyszczeniem $ciekow technologicznych bedg detergenty
i zawiesiny. Dla kuchni to thuszcz, biatko oraz detergenty i zawiesiny
Scieki technologiczne beda odprowadzane systemem kanalizacyjnym do
kanalizacji

Srednica gtéwnych przewodéw kanalizacyjnych powinna byé min 100
mm.

Kanalizacja sanitarna z pomieszczen sanitarnych nie powinna lgczy¢ sie
ze $ciekami technologicznymi wewnatrz zakladu.

Piony kanalizacyjne winny posiadaé¢ wentylacje.

Jastrze y i3 Lafhckorona
NIP 55i23cAl :
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— Nalezy pamieta¢é o kontroli jakosci wody pod wzgledem
mikrobiologicznym. Twardo$¢ wody bedzie regulowana dla
poszczegoblnych urzadzen w celu poprawy ich dziatania.

— Na zakonficzeniu instalacji §ciekowe bedzie znajdowat si¢ zawor zwrotny

7. Wentylacja - dla kazdego pomieszczenia obowigzkowa jest wentylacja
grawitacyjna, lub grawitacyjna wspomagana, dodatkowo wymagana jest wentylacja

odbiorowa dla urzadzen od duzej podazy pary oraz wydzielaniu ciepta takich jak
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9. Odpady — Odpady z suszarni bedg wywozone w kublach segregacyjnych poza
budynek gdzie b¢da sktadowane w miejscu wyznaczonym i odbierane codziennie po
zakonczeniu produkcji
9.1.Odpady z Kuchni - thuszcz be¢dzie zbierany do odpowiednich pojemnikéw i

ustylizowany przez specjalng firme, reszta odpadéw bedzie segregowana i
odbierana przez wlasciwy zaktad utylizacji odpadéw komunalnych na podstawie

podpisanej umowy.

10. Instalacje (c.o0., sprezone powietrze) — grzejniki wykonane z materiatéw tatwo
zmywalnych umozliwiajgcych fatwe czyszczenie.

Montaz instalacji zgodny z przepisami BHP.
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