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1. DANE OGOLNE

1.0 Przedmiot i zakres opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt ukltadu technologicznego pomieszczen, urzadzen i
wyposazenia zaplecza gastronomicznego kuchni w Szkole Podstawowej w Pankach.

Positki w tym obiekcie bedg przygotowywane w pelnym zakresie produkcyjnym z produktéw
dostarczanych przez wyspecjalizowane hurtownie spozywcze spelniajace normy w zakresie dostaw.
Obiekt bedzie podlegal wytycznym i procedurom w zakresie produkcji zywnosci zgodnie z
HACCP pod nadzorem powiatowej jednostki sanitarno-epidemiologiczne;.

1.2 Podstawy merytoryczne opracowania

Podstawy opracowania oparte zostaty na:

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego w sprawie wymagan higieniczno-sanitarnych
zaklad6w i wymagan dotyczacych higieny w procesie produkeji i w obrocie artykutami oraz
materiatami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z tymi artykutami

Rozporzadzenie (WE)nr.852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004r.

-Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury w sprawie warunkéw technicznych, jakim powinny
odpowiada¢ budynki i ich ustytuowanie.

Dz.U. Nr.75, poz. 690 z dnia 12 kwietnia 2002 .

-Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spolecznej w sprawie ogloszenia jednolitego
tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogélnych przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Dz.U. Nr.169 poz. 1650 z dnia 28 sierpnia 2003 r.

1.3 Materialy wyjsciowe

-przekazane przez inwestora podktady architektoniczne
-przekazanie oczekiwan inwestora

1.4 Program

-przygotowywanie positkow w réznych zakresach asortymentowych

-codzienne zatowarowanie produkcji w surowiec i gotowe péiprodukty

-ekspedycja potraw na sal¢ konsumpcyjng

-pozostate zalozenia: zaplecze przystosowane do przygotowywania positkéw w pelnym zakresie

2.0 TECHNOLOGIA, PROCESY TECHNOLOGICZNE

2.1 Charaktetystyka ogélna

Zaplecze gastronomiczne zlokalizowane na poziomie 0
Zaplecze socjalne na poziomie 0.

Czas pracy kuchni przewidziano na 6-7 godzin.

Praca w systemie zmianowym. Ilo$¢ os6b zatrudnionych: 2-3
Ilo$¢ przygotowywanych positkow ok.100 szt.

Asortyment przygotowywanych potraw: obiady szkolne



2.2 Pomieszczenia zaplecza gastronomicznego

W sklad zaplecza zalicza sie:

- aneks magazynowy

- pomieszczenie magazynowe

- pomieszczenie obrobek brudnych
- zmywalnia naczyn

- pomieszczenie socjalne

- toaleta dla personelu

- kuchnia

2.3 Dostawa surowcéw i produktéw, magazvnowanie

Dostawa wszystkich produktéw oraz pétproduktow do zaplecza kuchennego odbywa sie przez
wejscie dla dostaw towaréw oraz korytarz transportowy.

Po kazdej dostawie korytarz transportowy zostaje uprzatniety i umyty.

Dostawa produktow:

- ziemniaki oraz warzywa na stanowisko obierania warzyw.

- jaja dostarczane sg wysterylizowane do szafy chtodniczej

- wedliny, nabiat i inne produkty zywnosciowe do szafy chtodniczej

- produkty suche sktadowane w magazynie produktéw suchych

2.4 Przygotowywanie i obrébka, ekspedycja

-obrébka wstepna warzyw odbywa si¢ w obieralni warzyw wyposazonej w basen 2-komorowy oraz
obieraczke do warzyw

-obrobka wiasciwa odbywa si¢ na wydzielonych stanowiskach technologicznych wyposazonych w
zlewy 1 komorowe, 2 komorowe oraz stoly pomocnicze

-obrobka termiczna odbywa si¢ w kuchni cieptej do ktdrej przewidziano zestaw urzadzen
grzewczych do obrobki termicznej potraw, do urzadzen zaliczamy migdzy innymi: kuchnig
elektryczng 6-palnikows, taborety elektryczne, patelnia elektryczna, kociot, piec.

-ekspedycja potraw odbywa si¢ poprzez okienko wydawcze bezposrednio do dzieci.

2.5 Mycie naczvn stolowvch i zastawy

Mycie naczyn stolowych i zastawy odbywa si¢ w wydzielonej zmywalni wyposazonej w stot
zaladowczy 2-komorowy do zmywarki, st6t odbiorczy do resztkowania oraz zmywarke
mechaniczng z funkcjg wyparzania. Po umyciu i dezynfekcji zastawa i szkto sg przenoszone do

szafy przelotowej.

3.0 UTRZYMANIE CZYSTOSCI, ODPADY

3.1 Utrzymanie czysto$ci

Zaplecze kuchenne posiada szatke porzadkows zlokalizowana w pomieszczeniu socjalnym. Szafka
wyposazona w umywalke porzagdkowa oraz miejsce na mopy i srodki czystosci.

3.2 Pomieszczenie na odpady. przechowywanie odpadéw poprodukevinych

Odpady poprodukcyjne z magazynéw kuchni beda wynoszone na zewnatrz i sktadowane w

kontenerach na odpady
Kontenery na odpady znajdowa¢ bedg si¢ w pomieszczeniu na odpady wyposazonym w kratke



wpustows, zlaczke do weza w celu umycia podiogi z zanieczyszezen lub w wydzielonym miejscu
na odpady.

Pojemniki na odpady znajdujace si¢ w pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, w
zmywalni powinny byé szczelnie zamykane.

Inwestor zobowigzany jest do podpisania umowy z firma zajmujgca sie¢ wywozem odpadow
poprodukcyjnych i pokonsumpeyjnych. Do czasu wywozu odpadéw powinny byé one
przechowywane w odpowiednich warunkach.

4.0 POMIESZCZENIE SOCJALNE, WEZEL SANITARNY

Dla pracownikéw zaplecza kuchennego przewidziano szatnie wraz z pomieszczeniem socjalnym
oraz toalete pracowniczs.

5.0 WYMOGI DOTYCZACE WENTYLACJI I ZAKRESU WYMAGANYCH
TEMPERATUR W POSZCZEGOLNYCH POMIESZCZENIACH

Wytyczne dla Temperatura

. . . Wytyczne budowlane
wentylacji pomieszczenia

Nazwa pomieszczenia

Sciany pokryte
llzrzedm'.aga.zyn / 2 wym./h 18-20°C | powierzchnig latwo
omunikacja , .
_ | zmywalna do min 2m
Sciany pokryte
Szatnia 2 wym./h 18-22°C powierzchnig fatwo
zmywalng do min 2m
Sciany pokryte
Wezel sanitarny 2-4 wym./h | 18-22°C powierzchnig tatwo
' zmywalng do min 2m
Sciany pokryte
powierzchnig fatwo
zmywalng do pelnej
wysokosci
Sciany pokryte
powierzchnig tatwo
zmywalng do pelnej
wysokosci

Zmywalnia naczyn 5 wym./h 18-20°C

Kuchnia gléwna 10 wym./h 18-20°C

| |

UWAGA: Projekt wentylacji mechanicznej dla obszaru zaplecza kuchennego wedhug odrebnego
opracowania.

6.0 WYTYCZNE INSTALACYJNO-BUDOWLANE

-podlogi zmywalne i antyposlizgowe (terakota, gres lub podloga przemystowa)

-baterie zlewowe przy zlewach stojgce instalowane w blatach

-wentylacja grawitacyjna we wszystkich pomieszczeniach, w ktérych nie przewidziano wentylacji
mechanicznej

-instalacja elektryczna-osobne opracowanie branzowe zgodnie z wytycznymi producentéw
urzgdzen

-nalezy przewidzie¢ stacj¢ uzdatniania wody (zmigkczanie w celu zapewnienia optymalnych
warunkéw do pracy urzadzen typu zmywarka do szkla)

-nalezy zwr6ci¢ szczego6lng uwage na mozliwe kolizje urzadzen technologicznych z instalacja C.O.
-w drzwiach pomieszczen nalezy wykonaé w dolnej czgsci otwory, ktére bedg przyczyniaty sie do




zachowania wlasciwej cyrkulacji powietrza

-w pomieszczeniu kuchennym nad ciagiem technologicznym zostanie zainstalowana wentylacja
mechaniczna-wyciggowa (zgodnie z wytycznymi branzowymi-osobne opracowanie)

-zalecana wysoko$¢ montazu okapow wyciggowych wynosi 2.0 m. od gotowej posadzki

-w zapotrzebowaniu mocy pominigto oswietlenie, wentylacje mechaniczna, pompy.

-czas pracy urzadzen technologicznych wyniesie ok. 8 godzin na dobe, w tym urzadzen
chlodniczych 18 godzin na dobe.

-nalezy przewidzie¢ piony kanalizacyjne min. 100 mm., podtaczenia zlewoéw oraz urzadzen 50 mm.
wysokosci wg. projektu branzowego, rewizje poza pomieszczeniami produkcyjnymi i
magazynowymi art. spozywczych

-przewidziano natg¢zenie $wiatfa dla stanowisk roboczych 300 lux, dla magazynéw 100 lux. We
wszystkich pomieszczeniach przeznaczonych na staty pobyt ludzi wystepuje dogwietlenie naturalne,
za wyjatkiem zmywalni naczyn gdzie wyznaczono czasookresy pracy nie przekraczajace 2 godzin.
-wymagana wysoko$¢ dla kuchni, pomieszczenia ekspedycji, wynosi 3,00 m., dla pomieszczen
magazynowych, socjalnych, gospodarczych min. 2,50 m.

-w pomieszczeniach kuchennych instalacja elektryczna powinna byé hermetyczna

-dostawcy urzadzen, ktérzy beda instalowali urzadzenia technologiczne powinni potwierdzi¢
zalozenia branzowe przed wykonaniem podigczen instalacyjnych.

-$cieki technologiczne odprowadzaé do kanalizacji poprzez separator thuszczow.
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