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Zatgczniki:

Tabela nr 1 — Wykaz wyposazenia. Dane techniczne
Rysunek TK/PW/01 - Parter — Zaplecze gastronomiczne kuchni.
Rysunek TK/PW/02 — Pietro 1 — Wydawalnia positkdw.
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OPIS DO TECHNOLOGII KUCHNI

1 Dane ogdlne.
1.1 Przedmiot opracowania.
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny remontowanej kuchni w Zespole
Szkot Nr 1 w Ptocku przy ul. Faustyna Piaska 5. Kuchnia wydaje positki dla ok. 250 ucznidow szkoty.
Zaplecze kuchenne znajduje sie na parterze a stotéwka z wydawalnig positkdw na 1 pietrze.
1.2 Materiaty wyjsciowe do opracowania.
= podktady architektoniczne w wersji cyfrowej
= aktualnie obowigzujgce przepisy BHP i SAN-EPID
= Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004
roku w sprawie higieny srodkéw spozywczych
= Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow technicznych,
jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie (t.j. Dz. U. z 2019r., poz. 1065).
= Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogdlnych
przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650 z pdzn. zm.)
=  USTAWA z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2020r. poz.
2021 ze zm.)
1.3 Program produkcji.
Program produkcji zaplecza gastronomicznego zostat opracowany na podstawie planowanej
dziennej liczby zywionych. Program ten przewiduje wydawanie tacznie ok. 250 positkdw
obiadowych.
2  Program uzytkowy.
2.1 llos¢ wydawanych positkow
Przyjeto, ze w kuchni mozna przygotowac do 250 obiaddéw — jeden rodzaj.
2.2 Zakres dziatalnosci.
Kuchnia bedzie prowadzi¢ dziatalnos¢ w oparciu o surowce i potprodukty dostarczane z
zewnatrz w opakowaniach chronigcych je przed zanieczyszczeniem.
Przy wejsciu na zaplecze znajduje sie stanowisko do ilosciowego i jakoSciowego odbioru

towardw. Opakowania zwrotne bedg od razu zabierane przez poszczegdlnych dostawcow.
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Kuchnia zostata dostosowana do wykonywania potrzebnej obrébki termicznej

potfabrykatow oraz gotowania zup.

W projekcie przyjeto nastepujace zatozenia technologiczne:

e produkcja potraw odbywac sie bedzie w oparciu o surowce takie jak mieso, dréb, ryby,
warzywa,
e ryby beda dostarczane w postaci elementdéw kulinarnych,
o wiekszos¢ towardw bedzie dostarczana na biezgce potrzeby, bez koniecznosci dfuzszego ich
magazynowania.
3  Opis procesow technologicznych.
3.1 Czynnosci technologiczne wystepujgce w obiekcie.
W projektowanym obiekcie bedg wystepowaty nastepujace czynnosci technologiczne:
-przyjecie surowcéw, potproduktow i towardw handlowych;
-magazynowanie surowcow i towaréw handlowych na potrzeby biezace;
-pobieranie poéffabrykatéw z przygotowalni, surowcéw z magazynu do produkcji;
-obrébka wstepna warzyw, ziemniakow, miesa;
-dezynfekcja jaj
-obrébka termiczna pétfabrykatéw i surowcow;
-ekspedycja potraw;
-zmywanie naczyn i usuwanie odpadkow.
3.2 Przyjecie i magazynowanie towaréw.
Towary, surowce i pétprodukty bedg dostarczane do zaplecza magazynowego osobnym wejsciem
od strony dziedzirca gospodarczego.
W obiekcie przewidziano nastepujgce magazyny zywnosciowe:
- Magazyn warzyw;
- Magazyn ziemniakéw;
- Pomieszczenie szaf chtodniczych;
- Magazyn artykutéw suchych.
3.3 Obroébka wstepna surowcéw i pétfabrykatow.
3.3.1.1 Obrobka wstepna warzyw.
W pomieszczeniu obrobki warzyw odbywaé sie bedzie proces mechanicznego obierania

ziemniakdéw i warzyw, mycie warzyw lisciastych i owocéw oraz na osobny stanowisku —
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dezynfekcja jaj. Cigg technologiczny do obrdébki ziemniakow i warzyw korzeniowych wyposazono
w ptuczko-obieraczke do ziemniakéw, 2 baseny 1l-komorowe i stéf roboczy. Stanowisko do
obrébki owocéw i warzyw nietrwatych wyposazono w stét ze zlewem 2-komorowym oraz szafe
chtodniczg do przechowywania surowcéw przed obrdbka. Dezynfekcja jaj odbywa sie na osobny
stanowisku wyposazonym w zlew 1-komorowy, naswietlacz do jaj oraz chtodziarke podblatowa
do przechowywania jaj przed obrébkg. Ponadto pomieszczenie wyposazono w umywalke raz
pojemniki na odpadki.
Obrane warzyw, ziemniaki oraz wydezynfekowane jaj bedg przenoszone do kuchni w
zamknietych pojemnikach.
3.4 Obroébka czysta.
Obrdbka czysta bedzie sie odbywac na stanowiskach zlokalizowanych w kuchni gtéwnej. W
pomieszczeniu tym przewidziano stanowiska obrébki czystej miesa, warzyw [zamiennie ryb] i
potraw macznych.
Wyposazenie stanowisk pracy stanowig stoty robocze, zlewy 1-komorowe, stoty chtodnicze oraz
pomocniczy sprzet mechaniczny taki jak szatkownica do warzyw, maszyna do rozdrabniania
miesa, robot wieloczynnosciowy z kompletem przystawek.
3.5 Obrdbka termiczna.
Odpowiednio przygotowane potfabrykaty bedg poddawane w kuchni obrdébce termicznej. Bedzie
ona polegac¢ na: podgrzewaniu, gotowaniu, smazeniu, pieczeniu, duszeniu.
W tym celu w pomieszczeniu kuchni przewidziano trzon gazowy 4-palnikowy bez piekarnika, 2
podwadjne taborety gazowe oraz jeden pojedynczy, dwie patelnie przechylne oraz dwa piece
konwekcyjno-parowe 10 i 7x1/1GN.
Ponadto na terenie kuchni przewidziano stanowisko mycia naczyn kuchennych wyposazone w
basen oraz regat ociekowy na czyste naczynia kuchenne. Wszystkie positki beda przygotowywane
na biezgco.
3.6 Ekspedycja potraw — stotdwka szkolna.
Gotowe potrawy bedg przekazywane z kuchni windg na poziom 1 pietra — do pomieszczenia
wydawania positkdw. Positki bedg porcjowane i wydawane przez personelu kuchni.
Wyposazenie tego pomieszczenia stanowia: lada bufetu, dwa wézki bemarowe 4x1/1GN,
dystrybutory do talerzy, stot chtodniczy oraz stét ze zlewem i umywalka. Przewidziano takze

stanowisko rezerwowe do podgrzewania zup, wyposazone w taboret grzewczy.
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3.7 Zmywanie naczyn stotowych.
Brudne naczynia bedg podawane do zmywalni naczyn przez okno podawcze lub bedg odktadane
na wozki kelnerskie ustawione przy zmywalni naczyn, ktére nastepnie beda odbierane z sali
przez personel zmywalni.
Pomieszczenie zmywalni wyposazono w stét sortowniczy, zlew 1-komorowy, zmywarke
kapturowg do mycia naczyn oraz stot odbiorczy. Czyste naczynia bedg przechowywane w
szafach przelotowych oraz w dystrybutorach jezdnych na talerze. Na terenie zmywalni
przewidziano takze stanowisko do mycia wozkow na tace przy wspoétudziale cieptej i zimnej
wody oraz srodkéow dezynfekujacych. Mycie wdzkéw bedzie sie odbywato po zakoriczeniu
wydawania positkdw obiadowych.
3.8 Usuwanie odpadkoéw i utrzymanie czystosci.

Odpadki poprodukcyjne oraz pokonsumpcyjne bedg transportowane w szczelnie zamknietych

workach foliowych do wydzielonego pomieszczenia na odpady, znajdujgcego sie na terenie

posesji. Tu bedg przechowywane do momentu odbioru przez wyspecjalizowane stuzby

porzadkowe.

3.8.1.1 Utrzymanie czystosci.
Na zapleczu kuchni przewidziano pomieszczenie porzadkowe wyposazone w regat na Srodki
czystosci i sprzet porzagdkowy oraz nisko osadzony zlew porzgdkowy.
Ponadto we wszystkich pomieszczeniach wymagajgcych mycia zaprojektowano krany ciepte;j i
zimnej wody ze ztgczky do weza oraz wpusty podtogowe.
4 Zatrudnienie.

Praca w kuchni bedzie sie odbywa¢ w systemie jednozmianowym wg harmonogramu pracy.
Przewiduje sie zatrudnienie do 4 oséb na zmianie. Na zapleczu kuchni przewidziano szatnie dla
pracownikdw wraz z weztem sanitarnym oraz aneksem socjalnym. Szatnia zostata wyposazona
w szafki dwudzielne z podziatem na odziez wierzchnig i czystg odziez roboczg. W pokoju
socjalnym, przewidziano zlew 1-komorowy, czajnik bezprzewodowy, lodéwke oraz stolik do

spozywania sniadan.

5 WYTYCZNE BRANZOWE
5.1 Wytyczne do projektu wodno-kanalizacyjnego.
Przewody doprowadzajgce wode do urzgdzen nalezy wyposazy¢ w zawory odcinajgce. Osie symetrii

odptywow z basendw i zlewdw - na wysokosci 300 mm.
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5.1.1. Zapotrzebowanie wody.

Zapotrzebowanie na cele technologiczne :

llos¢ wydawanych positkdw na miejscu docelowo: 250
Zapotrzebowanie wody na wyprodukowanie 1 positku — 25 litréw
Stad:

250x 25 I/porcje = 6,25 m3/dobe

w tym 50% wody cieptej o temperaturze +55°C,

Zapotrzebowanie na cele porzadkowe:

Powierzchnia wymagajgca zmywania — ok. 300m?

llos¢ zmywarn na dobe — 1

Zuzycie wody na 1 m2 -1,51
Stad:
300 x1x1,51/m? =0,45 m3/dobe
w tym 50% wody cieptej o temperaturze +55°C,
Zapotrzebowanie wody ogétem wynosi 6,7 m3/dobe w tym 50% wody cieptej o temperaturze
+55°C,
5.1.2. Scieki technologiczne.
llos¢ sciekow technologicznych okresla sie przy zatozeniu, ze stanowi¢ one bedg 95% wody dla
celédw technologicznych i 100% wody dla celéw porzgdkowych.
(6,25 x 0,95) + 0,45 = 6,39 m3/dobe
5.1.3. Scieki zattuszczone.

llos¢ sciekdw technologicznych w ciggu doby odprowadzanych do miejskiej sieci kanalizacyjnej

wynosi ok. 6,39 ma/dobe. Zawartos¢ ttuszczu w 1 m3 Sciekdw wynosi ok. 0,1 kg. Zawartosc ttuszczu
w ogdlnej ilosci $ciekdw technologicznych wynosi ok. 0,6 kg/dobe.
5.1.4. Wytyczne ogdlne do projektu wodno-kanalizacyjnego.
Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN.
- W obiekcie powinno sie uzywaé¢ wody spefniajacej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzadzeniem.
- W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje doprowadzajgce wode powinny

by¢ kryte w obudowie.
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- Wode zimng i cieptg nalezy doprowadzi¢ do urzgdzen technologicznych (zgodnie z DTR), oraz
do przyboréw sanitarnych i zawordéw ze ztgczka do weza.

- Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiada¢ stosowne atesty.

- W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych "czystych" nie
nalezy projektowac studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.
Przewody kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w obudowie.

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

- Scieki z kuchni oraz zmywalni naczyh (przed wprowadzeniem ich do kanalizacji komunalnej)
powinny by¢ odprowadzone do instalacji kanalizacji technologicznej - tluszczowej,
wyposazonej w urzadzenia do odttuszczania sciekdw. Wszystkie urzadzenia do podczyszczania
Sciekdw powinny by¢ usytuowane w odlegtosci minimum 5 m od okien i drzwi lub w
oddzielnych pomieszczeniach poza obszarem zaplecza.

- Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalniach nalezy
wyposazy¢ we wstepne tapacze odpadkéw. Srednica przewoddéw kanalizacyjnych
odprowadzajacych Scieki z pomieszczen produkcyjnych kuchni i zmywalni powinna wynosié
min. 100 mm.

- Nalezy zastosowac zawory antyskazeniowe na instalacji doprowadzajgcej wode zimng do
urzadzen technologicznych takich jak: piece konwekcyjno-parowe i zmywarki.

5.2 Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej.

W projektowanym obiekcie energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celdw oswietleniowych

i technologicznych.

- Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone rownomiernie, nie
powodujgc zacienienia.

- Stosowane os$wietlenie powinno zapewni¢ wtasciwe oddawanie barw w celu unikniecia jej
pozornej zmiany przez potrawy.

- Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiadaé szczelne oprawy ze wzgledu na mycie
pomieszczen wodg.

- W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.

- Wspodtczynnik wykorzystania urzadzen wynosi 0,7. Wskazane jest zapewnienie 20% rezerwy.

- Sposoéb zainstalowania urzgdzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pradem - zgodnie z

DTR urzadzen.
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Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewni¢ prawidtowe oswietlenie przy kazdym
stanowisku pracy.

Nalezy zapewni¢ oswietlenie na poziomie 300Ix w pomieszczeniach pracy i 200Ix w
pozostatych pomieszczeniach.

Zapotrzebowanie energii elektrycznej na cele technologiczne podano w Tabeli 1.

5.3 Wytyczne do projektu wentylacji.

Wentylacje pomieszczen nalezy projektowaé zgodnie z wymaganiami zawartymi w

aktualnych przepisach budowlanych i normach.

5.3.1. Wytyczne ogdlne do projektu wentylacji.

W obiekcie nalezy projektowac¢ wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng.

Wentylacja mechaniczna powinna dziata¢ w sposéb ciagty tzn. o zmniejszonej wydajnosci poza
godzinami pracy (0,5 wymiany/h).

Oprocz wentylacji ogdlnej nalezy uwzgledni¢ okapy zaprojektowane nad urzadzeniami
termicznymi.

Okap powinien by¢ wykonany z materiatu niepalnego, odpornego na dziatanie ttuszczu i
wilgoci. Dolna krawedz okapu powinna znajdowac sie na wysokosci 2,0 m nad podtogg. Okap
powinien by¢ wyposazony w tatwe do wyjecia i umycia tapacze ttuszczu (filtry).

Oprdocz okapéw nalezy przewidzie¢ wywiew ogoélny w celu usuniecia zanieczyszczen
wydostajgcych sie spod okapow. W przypadku pracujgcych wyciggdw konieczne jest
doprowadzenie odpowiedniej ilosci powietrza, rekompensujgcej ilos¢ powietrza wycigganego.
W strefie przebywania ludzi predkos¢ przeptywajgcego powietrza nie powinna by¢ wieksza niz
0,25 m/s.

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

Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ z materiatdw posiadajgcych atesty i aprobaty.
Instalacje izolowac i ttumié tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu dopuszczony Polska

Norma.
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Wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng nalezy zaprojektowaé w nastepujgcych

pomieszczeniach:

Zalecana temperatura
L.p. Nazwa pomieszczenia [°C] Orientacyjna ilos¢
wymian powietrza/h
PARTER
1 | Magazyn artykutéw suchych 15-20 3
2 | Kuchnia gtéwna 18-24 20-30
3 | Przygotowalnia wstepna miesa 18-20 5
4 | Obieralnia i dezynfekcja jaj 18-20 5
5 | Magazyn ziemniakow i warzyw 15- 3
6 | Pomieszczenie gospodarcze - 2
7 | Pokdj intendenta 24 wg. PN
ustali¢ na postawie
8 | Pomieszczenie szaf chtodniczych max. 28-30 zyskéw ciepta
9 | Szatnia personelu 20-24 4
10 | Wezet sanitarny wg. PN wg. PN
PIETRO
1 | Wydawalnia positkdw 24 7-10
2 | Zmywalnia naczyn stotowych 18-20 7-10
min. 30m3/h/miejsce
3 | Sala Konsumencka wg. PN konsumenckie

Ostateczng ilo$¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢ na podstawie zyskow ciepta
i wilgoci od urzadzen oraz ludzi.

5.3.2. Ogrzewanie.

- Nie nalezy stosowac grzejnikdéw z rur zebrowych.

- Temperatura obliczeniowa w pomieszczeniach magazynowych wg. PN-74/B-02402 ("Temperatury

obliczeniowe pomieszczen ogrzewanych w budynku").

- Przez pomieszczenia magazynowe nie powinny by¢ prowadzone przewody centralnego

ogrzewania, powodujgce niezorganizowane zyski ciepta.
5.4 Wytyczne do projektu instalacji gazowe;.
Instalacje gazowa nalezy projektowad zgodnie z aktualnymi PN i przepisami budowlanymi.

Zapotrzebowanie gazu dla urzgdzen technologicznych wyniesie 74,5 kW.

Podejscia instalacji gazowej do urzadzen — zgodnie z projektem technologicznym.
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5.5 Wytyczne architektoniczno-budowlane.
- Wysoko$é pomieszczen w Swietle powinna wynosi¢ dla dziatéw: ekspedycyjnego i
produkcyjnego - 3,3m, pomieszczern magazynowych, sanitarnych i gospodarczych - 2,5m
(wedtug aktualnych przepiséw warunkéw technicznych i BHP).
- Sciany i sufity powinny by¢ wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i niepalnego.
- We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych i zmywalniach Sciany nalezy
wytozy¢ oktadzing fatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i srodkéw
dezynfekujgcych do wysokosci min. 2m.
- Korytarze do wysokosci 1,6m powinny posiada¢ powierzchnie tatwo zmywalna.
- Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.
- Wystepy w S$cianach powinny mieé¢ konstrukcje minimalizujacg osadzanie sie brudu i
kondensacje pary.
- Styki scian i podtég zaleca sie wykonac¢ jako zaokraglone, tatwe do utrzymania w czystosci.
Nalezy tez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci 100 mm wykonane z tego samego materiatu co
posadzka.
- Na traktach komunikacyjnych nalezy zastosowac odboje.
- Podtoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie $liska i
tatwa do utrzymania w czystosci, zas w pomieszczeniach socjalnych rowniez ciepta.
- Posadzki w pomieszczeniach magazynowych, na korytarzach i w przejsciach do urzadzen
technicznych powinny by¢ trwate, nienasigkliwe, nie $liskie i fatwo zmywalne.
- W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiada¢ kratki Sciekowe z
zamknieciem wodnym oraz wstepnymi fapaczami odpadkéw.
- Drzwi zewnetrzne do magazynow i zaplecza produkcyjnego powinny by¢ niepalne, stalowe lub
z wkfadka stalowg do wysokosci 30 cm ponad powierzchnie posadzki, osadzone w niepalnej
futrynie.
- W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych i ekspedycyjnych nie powinny znajdowac
sie rewizje, przewody wod.-kan. powinny by¢ szczelnie obudowane.
5.6 Wytyczne przeciwpozarowe.

- Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie moga kolidowac z
systemami ochrony przeciwpozarowe;j.

- Elementy wyposazenia muszg spetnia¢ warunki przepisow w zakresie zapalnosci,

rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowe;.
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- Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozliwos¢ ewakuacji z zaplecza gastronomicznego.
5.7 Wytyczn BHP.
- Wszystkie urzadzenia nalezy montowac i uzytkowac zgodnie z DTR dostarczong przez
producenta urzadzen.
- Wszystkie urzadzenia powinny posiadac aktualnie obowigzujgce znaki bezpieczenstwa.
- Pracownicy powinni zapozna¢ sie z zasadami prawidtowej eksploatacji urzadzen na
podstawie DTR.
- Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepisdw sanitarno-
higienicznych, posiadac¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie wydane przez

lekarza do celdw sanitarno-higienicznych.
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