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1. DANE OGOLNE
1.0 Przedmiot i zakres opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt uktadu technologicznego pomieszczen, urzadzen i
wyposazenia zaplecza gastronomicznego kuchni w O$rodku Szkolno-Wychowawczym.

Osrodek ten znajduje si¢ w miejscowosci My$lenice. Jest to istniejacy obiekt podlegajacy
modernizacji.

Positki w tym obiekcie beda przygotowywane w pelnym zakresie produkcyjnym z potproduktdw i
surowcow dostarczanych przez wyspecjalizowane hurtownie spozywcze spetniajace normy w
zakresie dostaw. Obiekt bgdzie podlegal wytycznym i procedurom w zakresie produkcji zywnoS$ci
zgodnie z zasadami GHP, GMP i HACCP pod nadzorem powiatowe;j stacji jednostki sanitarno-
epidemiologiczne;j .

1.2 Podstawy merytorvczne opracowania

Podstawy opracowania oparte zostaly na:

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego w sprawie wymagan higieniczno-sanitarnych
zaktadow 1 wymagan dotyczacych higieny w procesie produkcji i w obrocie artykutami oraz
materialami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z tymi artykutami

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

-Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury w sprawie warunkow technicznych, jakim powinny
odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. z 2019 r. poz. 1065)

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

-Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie ogloszenia jednolitego
tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogélnych przepisow
bezpieczenstwa 1 higieny pracy.

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

1.3 Materialv wyjSciowe

-przekazane przez inwestora podklady architektoniczne
-przekazanie oczekiwan inwestora

1.4 Program

- lokal ukierunkowany jest na kuchnig szkolna, positki dla dzieci i mtodziezy

- zatowarowanie produkcji w surowiec i gotowe potprodukty w ramach potrzeb

- ekspedycja potraw na salg konsumpcyjng poprzez okienko wydawcze, bezposrednio dla dzieci.
-pozostate zatozenia: zaplecze przystosowane do przygotowywania positkow w pelnym zakresie
produkcyjnym

2.0 TECHNOLOGIA, PROCESY TECHNOLOGICZNE

2.1 Charakterystyka ogdlna

Zaplecze gastronomiczne zlokalizowane na poziomie parteru
Zaplecze socjalne na poziomie parteru

Czas pracy kuchni przewidziano na do 6-8 godzin w ciagu dnia
Praca w systemie jednozmianowym. Ilo$¢ 0séb zatrudnionych: 5-6
[los¢ przygotowywanych positkéw ok.200 szt.

Asortyment przygotowywanych potraw: $niadania, obiady, kolacje




2.2 Pomieszczenia zaplecza gastronomicznego

W sklad zaplecza zalicza sie:
Parter:

- kuchnia

- zaplecze kuchenne

- magazyn probek

- obrobka warzyw, dezynfekcja jaj
- Magazyn warzyw

- magazyn opakowan

- magazyn jaj

- chtodnia

- magazyn suchy

- magazyn podreczny

- pomieszczenie socjalne

- w¢ personelu

- zmywalnia naczyn kuchennych
- zmywalnia naczyn stotlowych

- jadalnia

- pomieszczenie porzadkowe

2.3 Dostawa surowcow i produktow, magazvnowanie

Dostawa wszystkich produktéw oraz pétproduktow do zaplecza kuchennego odbywa sie przez
wejscie dla dostawy towarow 1 personelu.

Po kazdej dostawie korytarz transportowy zostaje uprzatnigty i umyty.

Dostawa produktow:

-warzywa dostarczane sg do obieralni warzyw

-jaja dostarczane s do magazynu jaj lub na stanowisko dezyntekcji jaj

-wedliny, nabial 1 inne produkty zywnosciowe do chlodni

-produkty suche sktadowane w magazynie produktéw suchych

2.4 Przygotowywanie i obrobka, ekspedycja

- obrobka wstepna warzyw - w pomieszczeniu do obrobek brudnych wyposazonym w zlew 1-
komorowy oraz umywalke do rak

- dezynfekcja jaj — w pomieszczeniu do obrobek brudnych wyposazonym w zlew 1-komorowy oraz
umywalke do rak 1 lodéwke podblatowsq oraz obieraczke do warzyw

- obrobka wlasciwa odbywa sig na wydzielonych stanowiskach technologicznych wyposazonych w
zlewyl komorowe oraz stoly pomocnicze i chlodnicze.

- obrobka termiczna odbywa sig w ciagu grzewczym zlokalizowanym w przestrzeni kuchni w sktad
ktérego wchodza: kuchnia 4-palnikowa (2szt)., kociol, patelnia oraz piec K-P i taboret gazowy

- ekspedycja potraw dla gosci odbywa sig przez okienko wydawcze w rejonie ktorego znajduje sie
bemar grzewczy

2.5 Mycie naczvn stolowvch i zastawy

Brudne naczynia przenoszone sa przez dzieci do zmywalni poprzez okienko zdawcze z
jadalni.

Zmywalnia wyposazona zostata w ciag mycia oparty na zmywarce kapturowej wraz ze
stotem zaladowczym ze zlewem oraz stotem wytadowczym. Zmywarka ta przeznaczona jest do
mycia zastawy stolowej 1 wyposazona jest w gwarancje wyparzania. Po umyciu i dezynfekcji czyste




szklo przenoszone jest do szafy przelotowej zorientowanej bezposrednio w strong kuchni.
Zmywalnia ma charakter pracy czasowej, maksymalny czas pracy jednego pracownika
wynosi do 4 godzin.

3.0 UTRZYMANIE CZYSTOSCI, ODPADY
3.1 Utrzvmanie czvstosci

Zaplecze kuchenne posiada pomieszczenie porzadkowe wyposazone w umywalke porzadkowa oraz
szaflke porzadkowa.

3.2 Pomieszczenie na odpady, przechowvwanie odpadow poprodukevinveh

Odpady poprodukcyjne z magazynéw kuchni bedg wynoszone na zewnatrz i sktadowane w
kontenerach na odpady z uwzglednieniem segregacji.

Kontenery na odpady znajdowac bedg sie w pomieszczeniu na odpady wyposazonym w kratke
wpustowa, zlaczke do weza w celu umycia podtogi z zanieczyszczen lub w wydzielonym miejscu
na odpady.

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

Inwestor zobowiazany jest do podpisania umowy z firmg zajmujgca si¢ wywozem odpaddw
poprodukeyjnych i pokonsumpceyjnych. Do czasu wywozu odpadéw powinny by¢ one
przechowywane w odpowiednich warunkach.

4.0 POMIESZCZENIE SOCJALNE, WEZEL SANITARNY
Zaplecze wyposazone zostato w szatnie pracownicza z miejscem do spozywania positkow.
Dodatkowo zaprojektowano wc pracownicze z natryskami.

5.0 WYMOGI DOTYCZACE WENTYLACJI I ZAKRESU WYMAGANYCH
TEMPERATUR W POSZCZEGOLNYCH POMIESZCZENIACH

Wytyczne dla Temperatura

Nazwa pomieszczenia .. ; ;
wentylacji pomieszczenia

Wytyczne budowlane

Sciany pokryte
powierzchnia tatwo
Szatnia, pomieszczenie Wg PN zmywalng nienasiakliwa
socjalne odporna na $rodki
dezynfekecyjne do
wysoko$ci min 2m

Sciany pokryte
powierzchnia tatwo
. zmywalng nienasiakliwa
2225 )
Wezel sanitarny, toaleta Wg PN 18-22°C odpoma na Srodki
dezynfekcyjne do
wysokosci min 2m

Sciany pokryte
powierzchnia tatwo
zmywalng nienasigkliwa
odporna na $rodki
dezynfekcyjne do pelnej
wysokosci

Kuchnia 10-12 wym./h 18-20°C




Sciany pokryte
Magazyn produktow powierzchnig tatwo
Suchych, magazyny, 45 wimh 18.22°C zmywalna n’ienasi‘alldiwa
pomieszczenie odporng na $rodki
porzadkowe, komunikacja dezynfekeyjne do
: wysokosci min 2m
Sciany pokryte
powierzchnia tatwo
. . o zmywalna nienasiakliw
Zmywalnia naczyn 5-7 wym/h 18-22°C o dpi)wmq r?a Bl dkiq %
dezynfekcyjne do
wysokosci min 2m
Sala konsumpcyjna min30m?*h/m.k.

UWAGA: Projekt wentylacji mechanicznej dla obszaru zaplecza kuchennego wedtug odrebnego
opracowania z uwzglednieniem bilansu ciepta 1 wilgoci.
6.0 WYTYCZNE INSTALACYJNO-BUDOWLANE

Wytyczne wodno-kanalizacyjne.

- W obiekcie nalezy doprowadzi¢ wodg spelniajacg wymagania wody pitnej.

- W pomieszczeniach produkeyjnych i wydawalni instalacje doprowadzajace wode
i odprowadzajace $cieki powinny by¢ kryte w obudowie.

- Przewidzie¢ zawor antyskazeniowy na doprowadzeniu wody do lokalu zgodnie
z PN-92/B-01706/A z01.1999 .

- Przewody wodociagowe, armatura 1 przybory powinny posiada¢ stosowne atesty.

- W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych i ekspedycyjnych nie nalezy
projektowa¢ studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.
Przewody kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w obudowie.

- Scieki z kuchni i wydawalni przed wprowadzeniem do kanalizacji ogdlnej nalezy podaé
oczyszczeniu w separatorze.

- Wszystkie scieki z maszyn 1 urzadzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji przez
wpusty podlogowe - z zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-B-01706/AZ1 z
marca 1999r).

- Wszystkie wpusty podlogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i wydawalni nalezy
wyposazyé we wstepne lapacze odpadkdw. Srednica przewodow kanalizacyjnych
odprowadzajacych $cieki z pomieszczen produkceyjnych kuchni i zmywalni powinna
wynosi¢ min. 100 mm.

Wytyezne instalacji elektrycznej

=W projektowanym obiekcie energie elekiryczng nalezy przewidzie¢ dla celow
oswietleniowych 1 technologicznych;

- Oprawy oswietleniowe musza zabezpiecza¢ przed rozpryskiem szkla w przypadku
peknigeia zarowki;

- OSwietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone réwnomiernie,
nie powodujac zacienienia;

- Stosowane o$wietlenie powinno zapewni¢ wlasciwe oddawanie barw w celu uniknigcia
J€] pozornej zmiany przez potrawy;

- Sposob zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pradem -
zgodnie z DTR urzadzen;

- Na stanowiskach pracy zapewni¢ o$wietlenie na poziomie 5001x, w pozostatych 2001x.




Wytyczne instalacji wentylacji.

Wentylacj¢ pomieszczen nalezy projektowac zgodnie z wymaganiami zawartymi w
aktualnych przepisach budowlanych i normach.

Ostateczna [los¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢ na podstawie zyskow
ciepta i wilgoci od urzadzen oraz ludzi z uwzglednieniem nastonecznienia.

W obiekcie nalezy projektowac wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewna;
Wentylacja mechaniczna powinna dziata¢ w sposob ciagly o zmniejszonej wydajnosci
poza godzinami pracy (0,5 wymiany/h) z uruchomianiem na petna wydajnos¢ na 1h
przed rozpoczgciem pracy i wylaczaniem na 1h po zakonczeniu;

W strefie przebywania ludzi predkosc¢ przeptywajacego powietrza nie powinna by¢
wieksza niz 0,25 m/s;

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowa¢ odpowiedni uktad ci$nien
tak, aby powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych
do pomieszczen o wyzszych wymaganiach;

Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ z materiatow posiadajacych atesty i aprobaty.
Instalacje izolowa¢ i tlumié¢ tak, by nie zostal przekroczony poziom hatasu
dopuszczony Polska Norma;

Oprocz wentylacji og6lnej, ktora powinna dziala¢ rowniez w trybie nocnym 0,5
wym/h , nalezy uwzgledni¢ okapy nad urzadzeniami termicznymi. Dobdr okapdéw —
wg projektu branzowego instalacji wentylacji;

Okapy powinny by¢ wykonane z materialu niepalnego, odpornego na dzialanie
thuszczu 1 wilgoci. Dolna krawgdz okapdéw powinna znajdowac sig na wysokosci 2,0m
nad podloga. Okapy powinien by¢ wyposazone w tatwe do wyjecia i umycia tapacze
thuszezu (filtry);

Nalezy zapewnié¢ mozliwo$¢ czyszczenia kanaléw wentylacji okapowej minimum 2x
w roku (rewizje);

Wywiew znad okapdéw powinien by¢ wyprowadzony ponad dach i nie powinien
stanowié ucigzliwosci dla innych uzytkownikdéw budynku;

Czerpnie 1 wyrzutnie powietrza nalezy zlokalizowaé zgodnie z warunkami
technicznymi.

Wytyczne architektoniczno-budowlane.

Wysokos¢ w swietle powinna wynosi¢ minimum 3,0m w kuchni, minimum 2,5 m w
przygotowalni wstepnej ( czas pracy do 4h ) oraz minimum 2,5m w pomieszczeniach
magazynowych 1 socjalnych. Wysokos¢ sali konsumpcyjnej powinna wynosi¢ 3.0 m.

Pomieszczenia do statej pracy nie powinny by¢ zaglebione ponizej poziomu trenu.
Jezeli nie spelniony jest ten warunek nalezy uzyskac¢ zgodg wtasciwego Panstwowego
Wojewodzkiego Inspektora Sanitarnego na zaglebienie pomieszczen,

Pomieszczenia statej pracy powinny by¢ oswietlone $wiattem dziennym zgodnie z
warunkami technicznymi.

Sciany i sufity powinny by¢ wykonane z materialu gladkiego, nienasigkliwego
i niepalnego;

We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych $ciany nalezy wylozy¢ oktadzing
tatwo zmywalna, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i srodkow dezynfekujacych do
wysokosci min. 2m (zaleca si¢ do pelnej wysokosei),

Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi,

Wystepy w Scianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujaca osadzanie si¢ brudu i
kondensacje pary; fugi nienasigkliwe;

W pomieszczeniach produkcyjnych styki scian i podldg nalezy wykonaé jako
zaokraglone, fatwe do utrzymania w czystosci;




- Podloga na zapleczu powinna byc¢ gladka, nienasigkliwa, niescieralna, nie $liska i
tatwa do utrzymania w czystosci, za§ w pomieszczeniach socjalnych réwniez ciepta
(np. PCV). Antyposlizgowos¢ dla pomieszczen kuchennych oraz wydawalni : R11;

- W miejscach uzasadnionych technologicznie podlogi powinny posiadac . kratki
Sciekowe z zamknigciem wodnym oraz wstgpnymi tapaczami odpadkow, spadki do
kratek 1 odwodnien liniowych - wg architektury;

Projekty branzowe podlegaja odrebnemu uzgodnieniu w zakresie higieniczno-zdrowotnvm.
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