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1. Dane ogolne
1.1. Przedmiot opracowania
Przedmiotem opracowania projektu technologicznego zaplecza kuchennego szkolnej stotdwki
jest rozwigzanie funkcji uwzgledniajace wskazowki uzytkownika oraz wymagania nizej
cytowanych przepisOw prawa.

Szkotla jest obiektem istniejacym, ktory jest w trakcie modernizacji.

1.2. Materialy wyjsciowe
Materiatami wyj$ciowymi do opracowania s3:
- podktady budowlano — architektoniczne,
- obowigzujace przepisy SAN.-EPID., BHP i P.Poz.
Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w sprawie
warunkow technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki 1 ich
usytuowanie.;
Rozporzadzenie Ministra Pracy 1 Polityki Spotecznej z dnia 26 wrzesnia 1997 r.
w sprawie ogolnych przepisow BHP;
Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie Zywnosci i zywienia;
zalgcznik nr 2 rozporzadzenia nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego z dnia 29
kwietnia 2004r. w sprawie higieny srodkow spozywczych;
- ramowe wytyczne inwestora,
2. Program uzytkowy
Zaplecze kuchenne zlokalizowane jest na poziomie parteru.
2.1. llo$¢ zywionych
W omawianej technologii zaktada si¢ ok. 110 0s6b zywionych dziennie.
2.2. Rodzaj obslugi oraz godziny pracy
Obiekt pracuje w godzinach 6.00- 14.00.

Lp. Nazwa pomieszczenia Czas Liczba 0s6b
1. Kuchnia staty pobyt ludzi powyzej 4 godzin 2
2. Pom. socjalne ponizej 2 godzin 2

2.3. Zatrudnienie
Na bloku zywieniowym zatrudnione sg 2 osoby: intendentka i kucharka z aktualnymi
orzeczeniami lekarskimi do celéw sanitarno — epidemiologicznych. Przewidziano pom.

socjalne wyposazone w szafki zamykane na odziez pracownikow tj. na fartuszki 1 podkoszulki.



Pom. socjalne wyposazone zostalo réwniez w zlew, umywalke, blat i krzesta oraz wezet

sanitarny. Positki personel spozywac¢ bedie w pom. socjalnym.

3. Uklad funkcjonalny

3.1. Przeznaczenie kuchni i liczba zywionych

Zaplecze kuchenne zaprojektowano w celu przygotowywania i wydawania positkow dla dzieci
uczeszezajacych do szkoty podstawowej oraz oddziatéw przedszkolnych. Laczna liczba oséb
korzystajacych z zywienia wynosi 110 dzieci, w tym:

e 3 grupy przedszkolne w wieku od 2,5 do 6 lat,
e 80 dzieci szkolnych.

Dzieci szkolne korzystaja z obiadow wydawanych podczas wyznaczonych przerw lekcyjnych. Grupy
przedszkolne spozywajg positki zgodnie z dziennym harmonogramem zywienia. W zaleznos$ci od

deklaracji rodzicéw dzieci przedszkolne spozywaja:

e $niadanie i obiad dwudaniowy,

lub
e trzy positki dziennie: $niadanie, obiad dwudaniowy oraz podwieczorek.
Godziny wydawania positkow:
e S$niadanie — godz. 8:10
e obiad — godz. 11:30
e podwieczorek — godz. 13:30

Positki spozywane sg na jadalni, natomiast ich przygotowanie odbywa si¢ w pomieszczeniach
kuchennych. Gotowe dania porcjowane sg i wydawane przez okienko wydawcze w porcjach

jednostkowych dla kazdego dziecka.

3.2.0rganizacja dostaw i magazynowania
Ze wzgledu na ograniczong powierzchni¢ magazynowa przyjeto system codziennych dostaw
zywnoSci. Dostawy realizowane sg przez tylne wejscie do zaplecza kuchennego, co zapewnia

rozdzial drog czystych i brudnych oraz nie koliduje z ruchem dzieci.

Produkty suche, nie wymagajace warunkéw chiodniczych (maka, makarony, kasze, ryz, cukier, owoce
suszone itp.), przechowywane sa na polkach w kuchni, w oryginalnych opakowaniach lub w
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pojemnikach dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia.
Pozostate artykuly spozywcze przechowywane sa w urzadzeniach chlodniczych i mrozniczych, w

szczelnie zamknigtych, oznakowanych pojemnikach.

3.3.Pomieszczenia technologiczne i ich wyposazenie
3.3.1. Pomieszczenie obrobki wstepnej warzyw
Pomieszczenie przeznaczone jest do mycia, obierania i wstg¢pnego przygotowania warzyw.

Wyposazenie obejmuje:
e pluczko-obieraczke do warzyw,
e zlew z blatem roboczym,
e umywalke do mycia rak,
e pojemnik na odpady.

Obrébka wstepna warzyw okopowych odbywa si¢ wytacznie w tym pomieszczeniu, co zapobiega
krzyzowaniu si¢ procesow technologicznych.
3.3.2. Pomieszczenie dezynfekcji jaj

Pomieszczenie stuzy do bezpiecznego przygotowania jaj do dalszej obrobki. Wyposazone jest w:
e naswietlacz UV do dezynfekcji jaj,
e lodowke podblatowa do ich przechowywania,
e zlew jednokomorowy do mycia jaj,
e umywalke.
Proces dezynfekcji i mycia jaj prowadzony jest zgodnie z zasadami higieny zywnosci.
3.3.3. Pomieszczenie chlodnicze
Pomieszczenie chtodnicze wyposazono w:
e dwie lodowko-zamrazarki,
e chtodziark¢ pionowa.

Stuzy ono do przechowywania surowcow 1 potproduktow wymagajacych kontrolowane;j

temperatury.

3.3.4. Pomieszczenie intendentki
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Na koncu zaplecza wydzielono pomieszczenie intendentki, wyposazone w:
e biurko 1 krzesto,
e szafe do przechowywania drobnego sprzetu kuchennego rzadko uzywanego,
e wydzielong czgs¢ do przechowywania dokumentacji.

Pomieszczenie to petni funkcje administracyjno-organizacyjna.

3.4. Kuchnia wlas$ciwa
3. 4.1. Obrobka surowcow

W kuchni wiasciwej zlokalizowano stanowisko obrébki migsa. Migso i ryby dostarczane sg po
wstepnej obrobcee, czyste, gotowe do dalszej obrobki termicznej, w oryginalnych opakowaniach

producenta. Stanowisko wyposazono w:
e pien masarski,
e zlew jednokomorowy z blatem roboczym.

Dania obiadowe z warzyw okopowych przygotowywane sa z warzyw poddanych wczesniejszej
obrébce w pomieszczeniu obrobki wstepne;.

Salatki wykonywane sg z gotowych, pakowanych mieszanek satat oraz warzyw mytych w zlewie
zlokalizowanym w kuchni.

Dania maczne (wylepiane lub pieczone) przygotowywane sg przy wydzielonym stanowisku mgcznym.
3.4.2. Obrébka termiczna
Cze$¢ obrobki termicznej wyposazono w:

o dwie plyty grzewcze czteropalnikowe,

e dwa taborety grzewcze,

e piec konwekcyjno-parowy,

e okap wyciagowy z filtrami i o$wietleniem, wykonany ze stali nierdzewne;.

Rozmieszczenie urzadzen zapewnia prawidtowy przebieg proceséOw technologicznych oraz spetnienie

wymogow bezpieczenstwa i higieny pracy.

3.5. Wydawanie positkow



Gotowe potrawy wydawane sg bezposrednio z kuchni przez stanowisko wydawania positkow

zlokalizowane przy okienku wydawczym. Stanowisko wyposazone jest w:
e blat roboczy,
e umywalke,
e szafe do przechowywania artykuléw spozywczych,
e stalowg szafe przelotowa taczacg kuchni¢ ze zmywalnia.
Positki podawane sa na naczyniach wielorazowego uzytku.
3.6. Zmywalnia
Zmywalnia wyposazona jest w petny cigg mycia naczyn:
e blat z otworem na odpadki,
e zlew dwukomorowy do wstepnego mycia,
e zmywarko-wyparzarke kapturowa,
e umywalke do mycia rak.

Pomigdzy kuchnig a zmywalnig zlokalizowano pomieszczenie pomocnicze z blatem roboczym 1

szafkami do przechowywania drobnego sprz¢tu kuchennego.

3.7. Gospodarka odpadami

Odpady powstajace w trakcie produkcji positkéw gromadzone sg w szczelnie zamykanych

pojemnikach. Po zakonczeniu pracy sa one wynoszone na zewnatrz budynku do kontenera na odpady

stale, wyposazonego w zamykane otwory wrzutowe, zlokalizowanego na utwardzonym placu za

budynkiem.

3.8. Podsumowanie

Przyjete rozwigzania technologiczne i funkcjonalne zapewniaja prawidlowy, jednokierunkowy

przebieg proceséw produkcyjnych, spetniajag wymagania sanitarno-higieniczne oraz umozliwiajg

bezpieczne 1 efektywne przygotowywanie positkow dla dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym.

Lp. Nazwa | Ilos¢ ‘ Wymiar
0.1. Pom. biurowe

Szafa na dokumenty pod , . .
1.1. zabudowe 1 na wymiarymair Plyta meblowa kolor biaty




Szerokos¢: 140 cm

1.2. Biurko 1 Glebokos¢: 65 cm Ptyta meblowa kolor biaty
Wysokos¢: 73 cm
Szeroko$¢: 61 cm,
1.3. Krzesto biurowe 1 \ZH};S%;(;ZCOI(IOOS% 16129
cm
0.2. Pom. chlodnicze
2.1. Szafa mroznggf)all-drzwmwa 2 Istniejaca Istniejaca
29 Szafa chlodnicza 1-drzwiowa 1 stniejaca Istniejaca
6501
0.3. Dezynfekcja jaj
3.1. Naswietlacz jaj 1 Istniejacy Istniejacy
Stot ze zlewem, szafka z
3.2. drzwiami suwanymi - 1 1100x600x(h)850 Stal nierdzewna
komora po lewej stronie mm
33 Umywalka niengudowana 1 400x295x(H)145mm Komora ze stali nierd;ewnej
+bateria kwasoodporne;j
0.4. Pomieszczenie obrobki wstepnej warzyw
41 Umywalka niengudowana 1 400x295x(H)145mm Komora ze stali nierd;ewnej
+bateria kwasoodporne;j
Stot ze zlewem, szafka z
4.2. drzwiami suwanymi - 1 1100x600x(h)850 Stal nierdzewna
komora po lewej stronie mm
43. obieraczka do ziemniakow 1 Istniejgca Istniejgca
4.4, Kosz na odpady 1 Istniejacy Istniejacy
0.5. Magazyn warzyw
Szerokos¢ - W : 800
mm
51 regat magazynowy,potki 1 Gtebokos¢ - D : 700 Materia1. wykonania : stal
o pelne mm nierdzewna
Wysokos¢ - H : 1800
mm
0.6. Hall/Szatnia/Pom. Porzadkowe
6.1. | Regal na produkty chemiczne 1 800x500x200 Stal nierdzewna
6.2. Zlew porzadkowy 1 550x500x750 mm Stal nierdzewna
6.3. Roleta 1 Na wymiar Na wymiar
Wieszak na odziez
6.4. . . 1 - -
wierzchnia
0.7. WC Personelu
7.1. umywalka-+bateria 1 45x37cm Materiat ceramiczny
Zestaw podtynkowy Wysokos¢ stelaza:
7.2. mechaniczny 50, miska 1 1,1 2 om - Misa ceramiczna
. Szerokos¢ stelaza: 50
bezrantowa, deska, przycisk om
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Szeroko$¢ miski: 36
cm
Glebokos¢ miski: 48
cm
0.8. Pomieszczenie socjalne
g.1, | SrafkaBHP, 2-drzwiowa, 2 450x400x1700 materat:metalowa
dzielona
Pelna wysokos$¢: 800
mm
Wysokos¢
2.2 Krzesto ) siedziska:455 mm Kolor: Antracyt
' Glebokos¢ Materiat: Polipropylen
siedziska:420 mm
Szerokos¢
siedziska:410 mm
Dhugos¢: 800 mm Model: Prostokatny
Wysoko$¢: 735 mm Kolor blatu: Brzoza
8.3. stot 1 Szerokos¢: 800 mm Kolor stelaza: Czarny
Grubo$¢ blatu: 22 Materiat blatu: Laminat
mm Materiat podstawy: Stal
8.4. umywalka-+tbateria 1 45x37cm Material ceramiczny
Zestaw:
Szafka . . .
8.5., . Na wymiar Na Na wymiar Na wymiar Na
36 wiszacat+zlewozmywak 1 wymiar Na wvmiar wymiar
e jednokomorowy-+bateria+ M Wy M
szafka pod zlewozmywak
0.9. Kuchnia wlasciwa
9.1. Kloc masarski 1 500x400x800 mm | 2 Polietylenu na podstawie
stalowej
Szerokos¢ - W : 900
mm
99 Stot centralny z szatka z 1 Gtebokos¢ - D : 700 Materiat wykonania : stal
o drzwiami suwanymi mm nierdzewna
Wysokos¢ - H : 850
mm
Stot ze zlewem, szafka z
9.3. drzwiami suwanymi - 1 1000x600x(h)850 Stal nierdzewna
komora po prawej stronie mm
Szerokos¢: 700 mm
Regat skrecany z po}karpl (X) Materiat wykonania : stal
94. perforowanymi ze stali 1 glebokos¢: 400 mm .
! . nierdzewna
nierdzewnej (y)
Wysoko$¢: 1800 mm

-8-




(h)

Stol z basenem

Szerokos¢: 700 mm

Materiat wykonania : stal

9.5. . 1 glebokos¢: 600 mm }
jednokomorowym L nierdzewna
wysokos¢: 850 mm
Stot ze zlewem, szafka z 1000x600x(h)850
9.6. drzwiami suwanymi - 1 Stal nierdzewna
komora po lewej stronie mm
Szeroko$¢ - W :
1300 mm
97 Stot centralny z szafka z 1 Glegbokos¢ - D : 700 Materiat wykonania : stal
o drzwiami suwanymi mm nierdzewna
Wysokos¢ - H : 850
mm
98 Umywalka niengudowana 1 400x295x(H)145mm Komora ze stali nierd;ewnej
+bateria kwasoodporne;j
9.9. Szafa pod zabudowe 1 Istniejgca Istniejgca
9.10. Istniejgca umywalka 1 Istniejaca Istniejaca
9.11. Istniejagca zabudowa 1 Istniejaca Istniejaca
9.12. | kuchnia gazowa,6-palnikowa 1 Istniejgca Istniejgca
Szeroko$¢ - W : 800
mm
9.13. Stét centralny 7 potka 1 Glebokos¢ - D : 700 Materia{. wykonania : stal
mm nierdzewna
Wysokos¢ - H : 850
mm
9.14. | taboret gazowy, pojedynczy 2 Istniejacy Istniejacy
9.15. piec konwekcyjno-parowy 1 Istniejacy Istniejacy




9.16.

Okap centralny 1

Szerokos¢ - W :

2500 mm

Gtebokos¢ - D : 1700

mm

Wysokos¢ - H : 450

Materiat wykonania : stal
nierdzewna
okap z wentylatorem E3 o
wydajnosci do 2500 m3/h
kréciec wyciggowy o Srednicy
315 mm
moc wentylatora 420W
sterowanie predkoscia
wentylatora elektroniczne,
regulowane pokrettem
oswietlenie LED o klasie
odpornosci IP65
wlacznik $wiatta zintegrowany

mm ze sterownikiem pracy
wentylatora
filtry labiryntowe w
komplecie
rynienka ociekowa z kro¢cem
spustowym
szczelna konstrukcja komory
wyciggowej
zasilanie 230V
4. Program powierzchniowy
Powierzchnia
Lp. Nazwa pomieszczenia

[m?]
0.1. Pom. biurowe intendentki 4,20
0.2. Pom. chlodnicze 4,98
0.3. Dezynfekcja jaj 3,38
0.4. Pom. obrébki wstepnej warzyw 3,66
0.5. Magazyn warzyw 1,72
0.6. Hall/szatnia 4,65
0.7. WC personelu 2,47
0.8. Pom. socjalne 6,34
0.9. Kuchnia wlasciwa 19,33
0.10. Magazyn zasobow 3,45
0.11. Zmywalnia 4,95
CALOSC: 59,13
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5. Wytyczne dla branz
5.1. Wymagania dotyczace wykonczenia wnetrz

e W pomieszczeniach kuchni, zmywalni naczyn stotowych, obréobki brudnej §ciany powinny
mie¢ powierzchni¢ dostosowang do zmywania woda (np. kafelki), do wysokosci 2,05m
pomieszczenia.
e Podlogi ww. pomieszczen powinny by¢ niescieralne, niesliskie, wodoszczelne, tatwe do
zmywania.
e Potlaczenia podtog ze Scianami w ww. pomieszczeniach powinny by¢ wyokraglone w celu
utatwienia ich zmywania.
e Sciany i sufity wszystkich pomieszczen powinny mieé¢ gtadka powierzchnie.
e Sufity i zamocowane w gorze elementy musza by¢ wykonane w taki sposob, aby
zapobiega¢ gromadzeniu si¢ brudu i ogranicza¢ kondensacj¢ pary oraz wzrost niepozadanych
plesni.
e Drzwi powinny by¢ gtadkie i dostosowane do zmywania woda;
e Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.
e Wymagana wysoko$¢ dla pomieszczen produkcyjnych wynosi minimum 3,0m.
pomieszczen magazynowych, sanitarnych i gospodarczych 2,5 m. (wg aktualnych wymagan

zawartych w Prawie budowlanym).

UWAGA!!!
W miejscach zawieszania urzadzen na Scianach wykonanych z plyt G-K nalezy koniecznie
zastosowa¢ wzmocnienia umozliwiajace skuteczne obsadzenie hakow i zawiesi.

5.2. Oswietlenie elektryczne
Wszystkie pomieszczenia oprocz oswietlenia dziennego powinny mie¢ oswietlenie elektryczne
ogoblne oraz dodatkowe lokalne o$wietlenie elektryczne.

Natezenie o$wietlenia powinno wynosic:

o w sali konsumenckiej 1 pomieszczeniach produkcyjnych 500 Ix
o nad stotami pracy 300 Ix
o w pozostatych pomieszczeniach , wg aktualnie obowigzujacych norm w tym zakresie.

W przypadku braku o$wietlenia dziennego czas pracy nie moze przekracza¢ 4 godzin.
Czas pracy w zapleczu gastronomicznym bez o$wietlenia dziennego moze by¢ dtuzszy tylko w

przypadku posiadania odstepstwa.
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W holu wejsciowym zastosowano kurtyn¢ powietrzng w celu zabezpieczenie przed doptywem
chtodnego powietrza z zewnatrz.
5.3. Wentylacja grawitacyjna lub mechaniczna
W pomieszczeniach powinna by¢ zastosowana wentylacja mechaniczna zgodna z
wymaganiami bezpieczenstwa 1 higieny pracy. Przeplyw powietrza wentylacyjnego miedzy
pomieszczeniami powinien odbywac si¢ od pomieszczenia mniej zanieczyszczonego do bardziej

Zanieczyszczonego.

Pomieszczenia o ré6znym poziomie wymagan sanitarnych nie mogg by¢ taczone we
wspolny uktad wentylacji mechanicznej. Na otworach wentylacyjnych powinny by¢
zamontowane kratki wentylacyjne z materialdow nierdzewnych o konstrukcji fatwej do mycia i

ewentualnego demontazu.

Nad urzadzeniami grzewczymi przewiduje si¢ okap wentylacyjny wyciagowy z filtrami
1 oswietleniem wykonany ze stali nierdzewne;.

Nalezy koniecznie przewidzie¢ system wentylacji dla pomieszczen, w ktorych beda
pracowac urzadzenia gastronomiczne. Ma on zapewni¢ utrzymanie w tych pomieszczeniach
temperatury na poziomie max 32°C oraz wilgotno$¢ max 60%.

Uwaga: W pomieszczeniach przebywania ludzi hatas urzadzen wentylacyjnych nie moze

przekracza¢ 50 dB.

5.4. Wytyczne instalacji wodno - kanalizacyjnej
> Zapotrzebowanie wody technologicznej:
Ilo$¢ zywionych: przyjeto 110 zywionych
Przyjeto 30 litrow / osobe
x =110 zyw. x 30 1/ osobe = 3300 1/dobeg,
w tym 50% woda ciepta o temp. +45 ++550C tj. 1650 1/ dobg.
> Zapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe:
Powierzchnia wymagajaca mycia: ~ 59,13 m?
[lo$¢ zmywan na dobg: 2
Zuzycie wody: 2 1/ m?

x= 59,13 m?

x21/m2x2=118,261/ dobe,
w tym 50% woda ciepta o temp. +45 =+ +550C tj. 59,13 1/ dobe.
> Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:

woda technologiczna 33001/ dobe
12 -



woda porzadkowa 1191/ dobe
RAZEM 34191/ dobe

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 + +550C tj. 17101/ dobg.
UWAGA !!!

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentéw okresli projekt
branzowy. Przewidzie¢ gtéwne piony kanalizacyjne min. & 100 mm. Wszystkie przewody
powinny by¢ obudowane.
> Scieki:

Scieki technologiczne stanowig 90% zuzytej wody

Scieki porzadkowe stanowia 100%

33001x 0,90 = 29701
119x1.0= 1191
RAZEM 3089 1/ dobe

Budynek posiada istniejace przytacze wodociggowe z sieci gminnej i kanalizacji sanitarnej do

sieci wiejskiej.

5.5. Wytyczne instalacji elektrycznej
Energia elektryczna potrzebna bedzie do oswietlenia pomieszczen, zasilania urzadzen.
Nalezy przewidzie¢ gniazda wtykowe dla celow porzadkowych oraz do podiaczenia innych

nastawnych urzadzen gastronomicznych.
5.6. Ogrzewanie

Ogrzewanie pomieszczen i uzyskiwanie cieplej wody odbywac si¢ bedzie z istniejacej

kotlowni.
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ZESTAWIENIE POMIESZCZEN| ! I
LP. POMIESZCZENIA PODLOGA POW. !
|
0.1. |POM. BIUROWE TERAKOTA 4,20m? ‘
0.2. |POM. CHLODNICZE TERAKOTA 4,98m?
I 1
0.3. |DEZYNFEKCJA JAJ TERAKOTA 3,38m?
POM. OBROBKI WSTEPNEJ !
4. 3,66m?
04. O O% TERAKOTA m ‘
05. MAGAZYN WARZYW TERAKOTA 1,72m?
06. HALL/SZATNIA TERAKOTA 4,65m?
|
0.7. |WC PERSONELU TERAKOTA 2,47m? 1
0.8. |POM. SOCJALNE TERAKOTA 6,34m? !
0.9. |KUCHNIA WEASCIWA TERAKOTA 19,33m? !
0.10. MAGAZYN ZASOBOW TERAKOTA 3,45m? ! . '
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