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I. Opis techniczny

1. Podstawa opracowania

Zlecenie Inwestora

- Projekt budowlany opracowany przez Firme Projektowo - Budowlang APB sp. z 0.0.
z siedzibg w Sopocie oraz litewskg 2L Architects UAB z siedzibg w Wilnie

« Uzgodnienia z Inwestorem w trakcie projektowania

«  Wytyczne przeciwepidemiczne Gidwnego Inspektora Sanitarnego z dn. 13 maja 2020
roku dla funkcjonowania gastronomii w trakcie epidemii SARS-CoV-2

- Wytyczne projektowania stacjonarnych zaktadoéw zywienia zbiorowego

- Rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 zawarte
w Dzienniku Ustaw Nr 129 poz. 844 w sprawie ogélnych przepisow bezpieczenhstwa
i higieny pracy

Aktualne katalogi | DTR maszyn i urzgdzen.

2. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt budowy szkoly podstawowej w Gdansku na dziatkach
nr7/1; 7/6; 7/8.

Inwestorem przedsiewziecia jest firma "DEUTEROS I1ZIM EDU" z siedzibg w Warszawie przy
ul. Solec 81b/49a.

Niniejsze opracowanie dotyczy wylgcznie projektu technologicznego bloku zywieniowego dzieci.
Positki dostarczane zostang poprzez wybrana firme cateringowa.

Wedtug zatozen wydawane bedzie dziennie ca 300 positkéw dla dzieci uczacych sie w szkole oraz
personelu pedagogicznego, oraz ca 80 positkdw dla dzieci tzw. "zeréwki" wraz z ich personelem

pedagogicznym. Obiady dla dzieci z "zeréwki" wydawane bedg poza godzinami obstugi dzieci
szkolnych.
W stotéwce nie bedg serwowane zadne positki dietetyczne.

Jadalnia moze by¢ wykorzystywana do imprez szkolnych.

3. Opis procesu technologicznego

Gotowe positki przez wyznaczong firme cateringowg dostarczane bedg specjalistycznym
transportem samochodowym od strony zaplecza z poziomu parteru.

Positki dostarczane bedg w termoportach w réznych pojemnikach GN, a zupy w termosach.

Po otwarciu termoportéw positki zostang w roztadowni sprawdzone pod wzgledem ilosciowym
i jakosciowym. Po oprdznieniu termoporty zostang chwilowo sktadowane w roztadowni. Positki
w opakowaniach zbiorczych GN zapakowane na wozek zostang dostarczone do przygotowalni,

tam zostang przetozone do wiasnych pojemnikow.



Pojemniki GN po oprdznieniu w przygotowalni i wstepnym wymyciu wraz z termoportami zostang
przekazane firmie cateringowe;.

Jezeli zajdzie taka potrzeba positki w przygotowalni zostang podgrzane i przetozone do
pojemnikow lady bemarowej w wydawalni.

W przygotowalni réwniez bedg rozlewane kompoty do kubkow, badz porcjowany na talerzyki
budyn. Gotowe desery wézkiem dowozone bedg do wydawalni i rozktadane w wydzielonym
sektorze lady wydawczej.

W wydawalni na wydzielonym stanowisku zupy rozlewane bedg do waz, drugie dania sktadowane
w ladzie bemarowej porcjowane bedg na talerze.

Wyporcjowane gotowe positki rozwozone bedg dzieciom mtodszym przez wozne do stolikow. W

innej turze dzieci starsze odbierac je bedg samodzielnie.

Mycie sprzetu i naczyn

Po spozyciu positkdw naczynia odktadane bedg na wézki i dostarczane do zmywalni.

W zmywalniach po zebraniu resztek (do zamykanego pojemnika), talerze beda wstepnie myte
w zlewie i kolejno myte i wyparzane w maszynach.

Odpadki konsumpcyjne z sali, jak rowniez z przygotowalni zbierane beda do zamykanych
pojemnikéw wytozonych workami foliowymi (ustawionych przy stanowiskach produkcyjnych).
Gospodarka odpadami wg stosownych procedur.

Odpadki niekonsumpcyjne zbierane bedg do oddzielnych pojemnikéw i sukcesywnie wynoszone.
Czyste naczynia przekazywane zostang poprzez szafe przelotowg do wydawalini.

W przygotowalni wydzielono stanowisko mycia pojemnikobw z bemarow, garnkow oraz naczyn
w basenie wyposazonym w baterie sztorcowa, a nastepnie osuszane na regale ociekowym.

Pod regatem kratka Sciekowa.

4. Zatrudnienie
Praca jednozmianowa. Zatrudnienie w kuchni wyniesie:
pracownicy produkcyjni — 3 osoby,
w tym wydawanie potraw — 2 osoby, przygotowalnia — 1 osoba.

Dla w/w pracownikdéw przewidziano szatnie, wyposazongw szafki ubraniowe 2-wu dziatowe, oraz
w wezet sanitarno — higieniczny. Dodatkowo w szatni ustawiony bedzie stolik — miejsce spozywania
wiasnych positkow.

Zmywalnie naczyn wykonywac bedg wozne, one takze beda dbac o czystosc¢ sali jadalnej. Dla nich
wyznaczona jest oddzielna szatnia.

Przy zmywalni zaprojektowano pomieszczenie z przeznaczeniem na Srodki czystosci zaplecza

gastronomicznego ze zlewem zawieszonym na wys. 50 cm od posadzki.



5. Wytyczne dla branz

5.1 Wytyczne do projektu budowlanego

Sciany — we wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalni oraz w wezle
sanitarnym wykonczy¢ materiatami zmywalnymi, nietoksycznymi, gtadkimi do wysokosci co
najmniej 2 m, mierzgc od poziomu podtogi, powyzej bielone mlekiem wapiennym, lub
przepuszczalng farbg emulsyjna;

w catym zapleczu gastronomicznym sufit szczelny, malowany przepuszczalng farba
emulsyjng;

spadek posadzki 1.5% w kierunku kratek Sciekowych pokazanych na rysunku
zamaszynowania;

podioga w szatni powinna by¢ ,ciepta” i fatwa do utrzymania czystosci;
we wszystkich pom. produkcyjnych nalezy zaprojektowaé drzwi gtadkie, dostosowane do
zmywania, a drzwi frontowe do zaplecza obi¢ blachg do wys. 0,4m (zabezpieczenie przed

gryzoniami);

miedzy zmywalnig a wydawalnig szafa przelotowa na czyste naczynia dwustronnie
zamykana i zamontowana na cokoliku;

piony wodne i instalacje elektryczne w pom. produkcyjnych nalezy prowadzi¢ w bruzdach,
lub obudowac

nad drzwiami wejsciowymi do jadalni z zewnatrz, zawiesi¢ kurtyne powietrzng (bez
ogrzewania) w celu zabezpieczenia dostania sie owadéw latem do pomieszczenia.

5.2. Wytyczne do projektu instalacji wodno — kanalizacyjnej

woda do zakfadu dostarczana jest wodociggiem miejskim;

doprowadzi¢ wode cieptg i zimng do wszystkich poboréw wodnych podtgczeniem od dotu
— baterie stojgce;

doprowadzi¢ wode do urzgdzen wskazanych na rysunku zamaszynowania;

zapotrzebowanie wody: do celéw gospodarczych 0,6m?*dobe — w tym 50% wody cieptej
o temp. 55°C;

Scieki stanowig 90% zapotrzebowania wody;

wszystkie Scieki z mycia maszyn i urzadzen winny by¢é doprowadzone do sieci
kanalizacyjnej przez wpusty podtogowe, a nie przez bezposredni wpust kanalizacyjny;

Scieki ze zmywalni naczyn muszg przeptywac przez osadnik ttuszczu. Po przepuszczeniu
przez osadnik scieki mogg by¢ wigczone do kanalizacji ogoéinej;

wszystkie wpusty podtogowe w pom. produkcyjnych, zmywalni nalezy wyposazy¢ we
wstepne tapacze odpadkéw, srednica przewodow kanalizacyjnych odprowadzajgcych
Scieki ze zmywalni musi wynosi¢ min.100mm;

wode zimng do maszyn do mycia naczynh nalezy doprowadzi¢ przez uzdatniacz wody (woda
zmiekczona);



- w bilansie nie uwzgledniono wody na cele sanitarne i ppoz. Wode na te cele okreslone
bedzie w projekcie branzowym wg struktury zatrudnienia.

5.3. Wytyczne do projektu wentylacji

. wentylacja mechaniczna powinna zabezpieczy¢ pomieszczenia przed nagromadzeniem sie
pary. Nie moze nastepowaé wykraplanie sie pary na scianach i suficie;

. we wszystkich pomieszczeniach wentylacja mechaniczna nawiewno-wywiewna zgodnie
przepisami wg projektu instalacyjneqo;

- nad urzgdzeniem grzewczymi w przygotowalni - okap wentylacyjny z oswietleniem i
tapaczem ttuszczu podtgczone do centralnej wentylatorni;

nad maszynami do mycia naczyn w zmywalni okap wentylacyjny
5.4. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej

«  we wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ instalacje oswietleniowa;
w pom. przygotowalni, zmywalni, nalezy przewidzie¢ instalacje hermetyczna;
w pom. zaplecza nalezy stosowac oswietlenie ledowe;

« natezenie oswietlenia sztucznego powinno wynosi¢ wg obowigzujgcych norm i przepiséw
w tym zakresie;

«  punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukgce ostony chronigce
przed odpryskami szkta w razie sttuczenia zaréwek;

5.5. Wytyczne do instalacji grzewczej

ogrzewanie zaplecza kuchennego zgodnie z wyliczeniami z zyskow ciepta;
grzejniki we wszystkich pomieszczeniach nalezy stosowac gtadkie, fatwe do czyszczenia

jesli to mozliwe grzejniki zainstalowaé na wys. 1,5m od posadzki.

6. Utrzymanie czystosci zaplecza produkcyjnego

Zaplecze produkcyjne sprzgtane bedzie po kazdym dniu pracy, a czynnosci z tym zwigzane
obejmowac bedg mycie blatoéw roboczych, ruchomych czesci maszyn oraz scian pokrytych glazura.
Do srodkéw myjacych nalezy stosowac detergenty o wiasciwosciach dezynfekujgcych. Sprzet
porzgdkowy uzywany na zapleczu przechowywany bedzie w wydzielonym pomieszczeniu
wyposazonym w zlew zamontowany na wys. 50cm nad posadzka z baterig i wylewkg na wysokosci
powyzej 90cm.

Przy umywalkach zainstalowa¢ dozowniki do mydta, dozowniki Srodkéw dezynfekcyjnych,

pojemniki na reczniki jednorazowego uzytku i zamykane pojemniki na zuzyte reczniki.



6.1 Odpadki w zaktadzie

Z zaplecza gastronomicznego odpadki poprodukcyjne oraz pokonsumpcyjne bedg wynoszone
Z zachowaniem segregacji odpadow statych.

Catos¢ gospodarki odpadami winna by¢ podporzgdkowana obowigzujacej ustawie o odpadkach i
rozporzadzeniom wykonawczym. Czas wynoszenia odpadéw z zaplecza nie moze odbywac sie w

czasie dostaw positkéw cateringowych.

7.Zestawienie maszyn i urzadzen

Zestawienie maszyn i urzadzen wyszczegolniono na rysunkach technologicznych

zamaszynowania.

Il. Czesé graficzna



