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I CZESC OPISOWA

1.0 DANE OGOLNE
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny stotowki szkolnej przy bursie w Puszczykowie nr
dziatki 1321/10
1.1 PODSTAWA OPRACOWANIA

« zlecenie Pracowni Projektowa

* uzgodnienia

« podktad budowlany Pracowni Projektowe;j

« obowiazujace normy i przepisy obowiazujace normy i przepisy Rozp.(WE) 852/2004 Parlamentu

Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 w sprawie higieny $rodkow spozywczych Dz.U.L 139 z
30.04.2004

1.2ZAKRES OPRACOWANIA

Niniejsze opracowanie polega na wykonaniu czgsci rysunkowej zawierajacej, rzut pomieszczen, opracowaniu
technologii z naniesieniem urzadzen technologicznych, sanitarnych oraz wykonaniu specyfikacji urzadzen

technologicznych, wytycznych do inst. wentylacyjnej, o$wietlenia i temperatury. Pomieszczenia przeznaczone
na zaplecze kuchenne zaprojektowane sa na poziomie parteru w budynku bursy szkolnej w Puszczykowie nr
dziatki 1321/10

1.3 PROGRAM USLUG GASTRONOMICZNYCH

Lokal bedzie dziatat w oparciu o dania cateringowe. Proponuje si¢ dania gorace dostarczane z firm
cateringowych: migsne (np. steki, kotlety,), zupy, dodatki jak surowki i satatki W pom. nr 2 (zaplecze
kuchenne) podgrzewane bgda dania obiadowe dostarczone przez firmeg cateringowa. Zaprojektowana
w pomieszczeniu kuchenka 4-palnikowa bedzie stuzyla do podgrzewania dan cateringowych. Na
zapleczu nalezy wydzieli¢ stanowisko przyjgcia gotowych positkow oraz stanowisko naktadania
potraw na talerze. Pojemniki, w ktorych dowozone bgda potrawy, myte sa u dostawcy. Potrawy w
postaci cieptych positkow musza by¢ przewozone w pojemnikach transportowych lub kontenerowych
do przewozu zywnos$ci ogrzewanej, ktore zapewnia im minimalng temperatur¢ wewngtrzna 60°C. Czas
przewozu potraw serwowanych na goraco nie moze przekracza¢ 2godzin.

Kuchnia uczniéw bedzie dziatata w czasie gdy nie sa wydawane obiady cateringowe.

2.0 POMIESZCZENIA LOKALU

ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH (pom. nr3)

Brudne naczynia z sali konsumentéw, dostarczane beda do zmywalni naczyn stotowych oknem podawczym. Zaleca
si¢ aby okno podawcze posiadato wymiary szerokosci 0,80m, wysokosci 0,40m i wysokosci usytuowania od podtogi
0,9m. Wymyte naczynia w zmywarce z funkcja wyparzania (min. 85°C), dostaja si¢ szafa przelotowa do kuchni.
Odpady wynoszone beda w zamknigtym hermetycznie pojemniku po skonczonej pracy. Scieki ze zmywalni powinny
przeptywac przez tapacz thuszczu.

MAGAZYN TERMOSOW CATERINGOWYCH ( pom. nr 4)

Pomieszczenie przyjecia termoséw cateringowych, ktore postawione beda na regale. Po oprdznieniu termosow w



4

kuchni, zostana odtozone ponownie na wyznaczonym regale i odebrane do mycia przez firm¢ cateringowa.
(czynnos$ci wykonywane przemiennie w czasie). Termosy odbierane na biezaco ( tego samego dnia).

ZAPLECZE KUCHNNE (pom. nr 2)
W pomieszczeniu zaplecza kuchennego, przyjmowane beda dania obiadowe dostarczone przez firme

cateringowa. Wydzielono stanowisko przyjgcia gotowych potraw oraz stanowisko porcjowania potraw. W
pomieszczeni przewidziano umywalke, zlewozmywak do mycia sprzgtu kuchennego.

SWIETLICA, STOLOWKA (pom. nr 1)

Z obiadow w stoldwce korzystaja osoby, ktore dokonaty wplaty w biurze bursy. Obiady odbierane sa przez
okienko od strony kuchni.

W-C PRZEDSIONEK PERSONELU (pom. nr 6)

W przedsionku izolacyjnym znajduje si¢ umywalka z doprowadzona ciepta 1 zimna woda oraz reczniki
jednorazowe. Przy umywalce konieczny jest pojemnik z mydtem w ptynie do rak, a takze wieszak na
odziez ochronng ( nalezy ja zdejmowac przed wejsciem do w-c)

SZATNIA PRACOWNIKOW (pom. nr 7)

Pomieszczenie stuzy do przechowywania odziezy osobistej 1 roboczej pracownikow lokalu. Usytuowane
zostato blisko korytarza komunikacyjnego. Wejscie do szatni prowadzi bezposrednio z komunikacji.
KUCHNIA, JADALNIA UCZNIOW (pom. nr8)

Miejsce przygotowywania i spozywania positkow przez mieszkancéw bursy. Pomieszczenie wykorzystane

jest w czasie, gdy nie dziata kuchnia cateringowa.

3.0 ZATRUDNIENIE

Zaktadana liczba zatrudnionych pracownikdw wynosi 2 osoby. Dla obstugi przewidziano szatnig,

pomieszczenie w-c z przedsionkiem. Szatni¢ wyposazy¢ nalezy w szafki dwudzielne na odziez wierzchnia

i robocza.

UWAGA!
W pomieszczeniu, w ktorym przygotowuje si¢, poddaje obrobce lub przetwarza $rodki spozywcze,
projekt 1 wystro) musza umozliwia¢ dobra praktyke higieny zywnosci, w tym ochrong przed
zanieczyszczeniem mig¢dzy oraz podczas dzialan. W miare potrzeby musza by¢ stosowane
odpowiednie urzadzenia do czyszczenia oraz dezynfekcji narzedzi roboczych oraz wyposazenia.
Urzadzenia te musza by¢ skonstruowane z materialdéw odpornych na korozj¢ i musza by¢ tatwe do
czyszczenia oraz musza posiada¢ odpowiednie doprowadzenie cieptej 1 zimnej wody. Kazdy
zlewozmywak lub inne urzadzenie przeznaczone do mycia zywnos$ci musi posiada¢ odpowiednie
doprowadzenie cieptej i zimnej wody pitnej oraz, musi by¢ utrzymane w czystosci oraz w miar¢
potrzeby dezynfekowane. Surowce, sktadniki, potprodukty i wyroby gotowe, ktére moglyby
sprzyja¢ wzrostowi chorobotworczych mikroorganizméw lub tworzeniu si¢ toksyn, musza byc¢
przechowywane w temperaturach, ktore nie powodowalyby ryzyka dla zdrowia. Jesli $rodki
spozywcze maja by¢ przechowywane lub podawane w niskich temperaturach musza by¢ schtodzone
tak szybko, jak to mozliwe, po ostatnim etapie obrobki cieplnej, lub ostatniej fazie przygotowawczej,

jesli nie stosuje si¢ procesu cieplnego, do temperatury, ktora nie bedzie stwarzac ryzyka dla zdrowia.



Organizacja kuchni — stanowiska pracy

Kazde stanowisko pracy powinno by¢ odpowiednio wyposazone oraz posiada¢ tatwy dostgp do
niezbednych maszyn i urzadzen. Optymalna wysoko$¢ stanowiska pracy wynosi 80-90cm Giebokos¢
wieszane]j polki jest uzalezniona od glgbokosci ptaszczyzny roboczej, nad ktora wiesza sig¢ potke.

Jesli glgbokos¢ plaszczyzny roboczej wynosi 60cm, wowczas glebokos¢ wieszanej potki nie moze

by¢ wigksza niz 30cm.

4.0 DANE DO WYTYCZNYCH BRANZOWYCH:

Sciany w pomieszczeniu w-c, tatwo zmywalne wymalowane do wys. 2,05 m farba olejna ewentualnie
wytozone plytkami ceramicznymi (gladkie)

$ciany pomieszczen produkcyjnych i magazynowych musza by¢ utrzymane w dobrym stanie i musza by¢
fatwe do czyszczenia, oraz tam gdzie jest to konieczne do dezynfekcji Wymaga to stosowania
nieprzepuszczalnych, niepochlaniajacych, zmywalnych oraz nietoksycznym materiatow oraz gladkiej
powierzchni az do wysokosci niezbednej do dziatania.

posadzki we wszystkich pomieszczeniach musza by¢ utrzymane w dobrym stanie i musza by¢ tatwe do
czyszczenia, oraz tam gdzie jest to konieczne do dezynfekcji Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych,
niepochtaniajacych, zmywalnych oraz nietoksycznym materiatéw. Gdy sytuacja tego wymaga, podtogi musza
zapewnia¢ odpowiednie odwodnienie podiogowe.

powierzchnie sufitow 1 osprzet napowietrzny musza by¢ zaprojektowane i wykonczone w sposob
uniemozliwiajacy gromadzenie si¢ zanieczyszczen oraz redukujacy kondensacjg, wzrost niepozadanych plesni
oraz strzasanie czastek.

okna i inne otwory musza by¢ skonstruowane w sposdb uniemozliwiajace gromadzenie si¢ zanieczyszczen.
Te, ktore moga by¢ otwierane na zewnatrz musza tam gdzie jest to niezbedne, by¢ wyposazone w ekrany
zatrzymujace owady, ktore moga by¢ tatwo demontowane do czyszczenia. W miejscach gdzie otwarte okna
moga spowodowaé zanieczyszczenie, okna musza by¢ zamknigte i unieruchomione podczas produkcji.

drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w miar¢ potrzeby do dezynfekcji. Wymaga to wykorzystania
gladkich i niepochtaniajacych powierzchni.

instalacja wyposazenia do podtoza musi by¢ tak wykonana, aby wszelkiego rodzaju podpory i postumenty nie
stanowity miejsc gromadzenia si¢ kurzu, resztek produktéw oraz wody uzywanej do mycia urzadzen i podtog.
drzwi prowadzace do w-c powinny zamykac si¢ samoczynnie.

drzwi do sanitariatow i kabin ustgpowych powinny otwiera¢ si¢ na zewnatrz i posiada¢ w dolnej czgsci otwory
o tacznym przekroju 0,022m?2 dla doptywu powietrza

wezel sanitarny przeznaczony wytacznie dla pracownikow

powierzchnie w obszarach, w ktorych pracuje si¢ z zywnoS$cia, a w szczegolnosci te pozostajace w kontakcie z
zywno$cig musza by¢ w dobrym stanie i musza by¢ latwe do czyszczenia w miar¢ potrzeby do dezynfekc;ji.
Wymaga to stosowania, gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje¢ oraz nietoksycznych materialow.
Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji narz¢dzi roboczych oraz wyposazenia musza by¢ tatwe do
czyszczenia, skonstruowane z materiatow odpornych na korozje¢, oraz posiada¢ odpowiednie doprowadzenie
cieplej i zimnej wody.

Srodki czyszczace i odkazajace nie moga byé przechowywane w obszarach, gdzie pracuje sie z zywnoscia.



5.0 ODPADY

Odpady pokonsumpcyjne wynoszone bgda w zamknigtym worku foliowym lub poj. hermetycznych do
wydzielonego pojemnika na odpady z lokalu (wywozone na biezaco).

Odpady zywnosciowe, niecjadalne produkty uboczne i inne $mieci musza by¢ jak najszybciej usuwane z
pomieszczen, gdzie znajduje si¢ zywnos¢, aby zapobiec ich gromadzeniu. Musza by¢ sktadowane w zamykanych
pojemnikach. Taki pojemnik musi by¢ odpowiednio skonstruowany, utrzymany w dobrym stanie i tatwy do
czyszczenia 1 w miar¢ potrzeby dezynfekcji. Wszystkie odpady musza by¢ usunigte w sposob higieniczny i
przyjazny dla $rodowiska. Smietniki musza byé zaprojektowane i uzytkowane w taki sposéb, aby mozna byto

utrzymac je w czystosci oraz, w miarg potrzeby chroni¢ przed dostgpem zwierzat i szkodnikow.

6.0 ENERGIA ELEKTRYCZNA
Nalezy zapewni¢ dobre oswietlenie kuchni, nie powodujace zmiany koloru towarow przygotowywanych w

kuchni. Wymagane o$wietlenie przy stanowisku pracy okoto 500 lux w kuchni

7.0 WYMAGANIA BHP

W ramach BHP nalezy:
e przeszkoli¢ pracownikéw w zakresie BHP i wyposazy¢ w odziez ochronna
*  wszystkie urzadzenia musza mie¢ instrukcj¢ obshugi
. lokal powinien by¢ wyposazony w apteczke pierwszej pomocy

*  wszystkie urzadzenia nalezy montowac i obstugiwa¢ zgodnie z instrukcja uzytkownika.



Wyposazenie technologiczne Wentylacja Oswietl. [Lx]
Nr Nazwa pomieszczenia ilogé U -ilo$¢ wymian [w/h] Tem. iej
pom. .p. nazwa urzadzenia %€ przytacze wod/kan | oo i i °C | ogolne | M5
p q szt | PrEyia [kW]| [V] -nawiew, wywiew g pracy
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
1 Sala konsumentéw 1 |stot 10 - - | wentylacja mechaniczna 12/10 w/h 20 200 -
2 | krzesto 40 - -
2 Zaplecze kuchenne 1 | stot zlewozmywak z potka 1 - - | wentylacja mechaniczna 16 200 500
stot 1 - - | 20 w/h
2 | kuchnia elektryczna 4x pal, piekarnik | 1 10,50| 400
3 | regal wiszacy 3 - -
4 | okap nad urzadzeniami grzewczymi 1 - -
5 | chlodziarka, pod blatem 2 0,30 | 230
3 Zmywalnia naczyn 1 | stot otwor na odpady zlewozmywak 1 - - | wentylacja mechaniczna 5/10 w/h 20 200 300
stolowych prysznic ci$nieniowy
2 | pojemnik na odpady na kotkach 1 - -
3 | zmywarka do naczyn stotlowych 1 |wod3/4"/kan@50 mm| 4,25 | 400
4 | szafa przelotowa na naczynia 1 - -
4 Magazyn termoséw 1 |regal magazynowy 2 - - | wentylacja mechaniczna 4/8 w/h 20 100 -
cateringowych
5 Komunikacja - - - - - | wentyl. grawitacyjna 16 100 -
6 WC+ przedsionek 1 | wieszak na odziez ochronng 1 - - | wentyl. wywiewna wiaczana z 20 200 -
personelu o$wietleniem w pom. wc z op6znieniem
7 Pomieszczenie socjalne | 1 |szafki odziezowe 3 - - | wentylacja mechaniczna 20 200 -
¢ szatnia 2 | krzesto 2 - - | 4w/
3 |stot 1 - -
4 | regal na sprzet i $rodki czystosci 1 - -
8 Kuchnia, jadalnia 1 |blat + zlewozmywak, umywalka 2 - - | Wentylacja mechaniczna 20w/h 20 300 500
uczniow 2 | kuchenka 4-palnikowa 2 10,50| 400
3 | chtodziarka 2 - -
4 | krzesto 4 - -
5 |stot 1 - -
6 | kosz 1 - -
Uwaga:
e odptywy od zlewoéw technologicznych h =400 mm od posadzki
e Scieki z kuchni i zmywalni powinny przeptywaé przez osadnik ttuszczu
Poznan 2 lutego 2012 Opracowat
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