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OPIS TECHNICZNY

1. Podstawa opracowania

A. Zalecenia Inwestora

B. Aktualnie obowigzujace normy i przepisy

- Ustawa z dnia 7 lipca 1994 r. — Prawo budowlane

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 25 kwietnia 2012 r. w sprawie
szczegblowego zakresu i formy projektu budowlanego

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie
warunkow technicznych , jakim powinny podlegaé budynki i ich usytuowanie

C. Uzgodnienia miedzybranzowe oraz z Inwestorem

D. Katalogi urzadzen gastronomicznych

Postawg opracowania niniejszego projektu jest zlecenie wykonania projektu technologii
zaplecza kuchennego, celem adaptacji pomieszczen do prowadzenia dziatalnosci zwigzanej
z codziennym wyzywieniem typu catering.

Przedmiotowy budynek o rzucie polaczonych ze sobg prostokgtéw jest usytuowany
w centralnej czgscei terenu inwestycji. Na terenie inwestycji zapewniono istniejace utwardzone
miejsce gromadzenia stalych odpadéw komunalnych.

Projekt technologii dotyczy czgéci piwnicy budynku Szkoly Podstawowej, w ktorej
przewiduje si¢ sal¢ konsumpcyjng oraz zaplecze zywienia zbiorowego zamknietego opartego
na daniach cateringowych. Budynek o konstrukcji murowanej o dachu symetrycznym
dwuspadowym, nawigzujacym do miejscowego budownictwa. Budynek podigczony do sieci:
elektroenergetycznej i telekomunikacyjnej. Zaopatrzenie w wode zapewniono z sieci
wodociggowej. Odprowadzenie $ciekdw przewiduje si¢ do szczelnego zbiornika
bezodpltywowego - szamba. Srednie zapotrzebowanie dobowe na dostawe wody i odbioru
Sciekéw przyjeto 100 dm? na osobse.

Projekt technologii ma za zadanie dostosowa¢ obiekt do obowigzujacych przepisow.

2. Zakres opracowania

Zakres opracowania obejmuje uklad funkcjonalny czesci piwnicy budynku wraz
z rozmieszczeniem pomieszezen i zestawieniem powierzchni oraz wyposazenia pomieszczen
jak rowniez wytyczne dla instalacji wodno-kanalizacyjnej.

W lokalu objetym projektem przewiduje si¢ wentylacje grawitacyjng, grawitacyjng z
wspomaganiem mechanicznym w wezle sanitarnym oraz wentylacje mechaniczng — okap
mechaniczny nad stanowiskiem obrobki termiczne;j.

3. Program uslug

Serwowane positki bgdg podawane uczniom szkoty
Dla ustalenia programu produkecji kuchni przyjmuje si¢ nastepujace zatozenia liczbowe:
- ilo$¢ gosci sali konsumpceyjnej — do 40 0sob,
- ilo$¢ personelu — 2 pracownikéw firmy cateringowe;,

4. Kroétki opis procesu przygotowania positkéw

Proces przygotowywania potraw bgdzie si¢ skiadal z nastepujacych elementéw
czynnosciowych:




4.1 Dostawa 1 magazynowanie surowcow

Gotowe positki beda transportowane wydzielonym wejsciem do pomieszczenia
przyjecia firmy cateringowej zapewniajac bezpieczenistwo przewozonej zywnosci. Posifki te
bedg przywozone przez firme cateringowa bedacg pod nadzorem wiasciwego PPIS. Gotowe
dania bedg transportowane w pojemnikach transportowych z wkiadami do pomieszczenia
przyjmowania firmy cateringowej (gdzie przewiduje si¢ czasowe przechowywanie
zewngtrznych pojemnikow transportowych). Po ocenie jakosci, warunkéw transportu i
temperatury dania w wktadach termosowych kierowane bedg do pomieszczenia kuchni, gdzie
poddawane beda ewentualnej obrébee termicznej. Dopuszcza sie mozliwo$¢ dostarczania
gotowych positkéw z innych obiektéw prowadzacych dziatalno$¢ cateringows. Dostawa dan
odbywac¢ si¢ begdzie zgodnie z biezacymi potrzebami. Nalezy zapewnié transport dan w taki
sposob, aby uniemozliwi¢ ich zanieczyszczenie lub zepsucie.

Osoby prowadzace dziatalno$¢ zwigzang z obrébka termiczng oraz serwowaniem
dan na naczyniach wielokrotnego uzycia sa zobowigzane do prowadzenia i przechowywania
dokumentacji HACCP.

4.2 Obrébka zywnosci

Obrébka termiczna polegajgca wylacznie na podgrzaniu dostarczonych dan odbywaé
si¢ bedzie w pomieszczeniu kuchni usytuowanej na poziomie parteru, w oparciu o takie
urzadzenia, jak: piec konwekcyjny, kuchenka 4 - palnikowa, i bedzie polegaé
na podgrzewaniu gotowych positkéw dostarczanych z zaktadu zywienia zbiorowego. Dobér
urzadzen do poszczegbélnych rodzajéw obrébki cieplnej wynika z zalozonej zdolnosci
produkcyjnej obiektu, warunkéw zasilania w czynniki energetyczne, a takze mozliwosci
przestrzennych pomieszczenia kuchni. Pomieszczenie kuchenne wyposazone jest réwniez w
zlew do mycia naczyn kuchennych oraz umywalke do mycia rak.

Gotowe dania, rozkladane beda na naczynia wielokrotnego uzycia, a nastepnie
przenoszone na sal¢ konsumpcyjna.

4.3 Mycie sprzgtu i urzadzen kuchennych.
Mycie sprzetu kuchennego przewidziano w obrebie obiektu na wydzielonym
stanowisku wyposazonym w zlew do mycia sprzgtu i urzadzen.

4.4 Wydawanie gotowych potraw

Gotowe potrawy transportowane bgda bezposrednio z pomieszczenia kuchni na sale
konsumpcyjng. Zwrot naczyn z sali konsumpcyjnej bedzie odbywal sie po zakonczeniu
wydawania dan do pomieszczenia zmywalni naczyn stolowych wyposazonej w blat
odstawczy, zlew jednokomorowy, zmywarko-wyparzarke oraz szafe przelotowa laczaca
zmywalni¢ z pomieszczeniem kuchennym.

4.5 Zmywanie naczyn stolowych

Zwrot brudnych naczyn z sali konsumpcyjnej bedzie odbywat sie przez okienko
podawcze nie kolidujgc z drogg wydawania gotowych potraw co zapewnia bezpieczefistwo
sanitarnohigieniczne. Zmywanie naczyn stolowych odbywaé sie bedzie w wydzielonej
zmywalni. Zmywarka bedzie przystosowana do wyparzania naczyn. Czyste naczynia
przechowywane beda w projektowanej szafie przelotowej. Ze zmywalni odpady
pokonsumpcyjne beda usuwane w szczelnie zamknigtych pojemnikach, wejsciem
prowadzgcym przez pomieszczenie kuchenne, poza godzinami pracy obiektu.

Stosowane naczynia stotowe bedg wielokrotnego uzytku.




S. Utrzymywanie czystosci na zapleczu

Zaplecze gastronomiczne sprzgtane bedzie po kazdym dniu pracy, a czynnosci
z tym zwigzane obejmowaé beda mycie blatéw roboczych, pétek regaléw oraz czesci scian
pokrytych glazurs.

Do srodkéw myjacych nalezy stosowac detergenty o wiasciwosciach dezynfekujacych.

Sprzgt porzadkowy uzywany na zapleczu przechowywany bedzie w pomieszczeniu
porzagdkowym zlokalizowanym w innej czgsci budynku szkoly — prace porzadkowe bedg
wykonywane przez osoby zajmujgce si¢ utrzymaniem porzgdku w szkole.

Przy wszystkich umywalkach nalezy przewidzie¢ mydto plynne w pojemnikach,
reczniki jednorazowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki.

6. Organizacja pracy i zatrudnienie

Praca w kuchni odbywaé si¢ bedzie od godziny 12.00 do 14.00 — czasowe miejsce
pracy. Osoby pracujagce w kuchni powinny posiada¢ aktualne badania lekarskie wraz z
ksigzeczka zdrowia uprawniajgcg do kontaktu z zywnoscia. Osoby wykonujgce prace w
procesie produkcji lub obrocie zywnoscig muszg przestrzegaé higieny osobistej oraz nosié¢
wlasciwa, czysta odziez oraz, jezeli to niezbgdne, obuwie robocze, a takze stosowal
wymagane Srodki ochrony indywidualnej. Dla pracownikéw firmy cateringowej
zaprojektowano toalete dla personelu dostepng z pomieszczenia technicznego.

7. Wytyczne wykonczenia wnetrz

Pomieszczenia pracy i ich wyposazenie powinny zapewnia¢ pracownikom bezpieczne

i higieniczne warunki pracy. W szczegdlnosci w pomieszczeniach pracy nalezy zapewni

wilasciwe oswietlenie, odpowiednig temperatur¢, wymiane powietrza oraz zabezpieczenie

przed wilgocia, niekorzystnymi warunkami cieplnymi i nastonecznieniem, drganiami oraz
innymi czynnikami szkodliwymi dla zdrowia. W zakresie wykonczenia wewngtrz
pomieszczen zaplecza nalezy przewidzieé:

- Sciany i sufity wszystkich pomieszczen powinny mieé gladkg powierzchnig.
W pomieszczeniach magazynowych $ciany i sufity bielone mlekiem wapiennym
lub przepuszczalng farbg emulsyjna.

- W kuchni, zmywalni naczyn stolowych, w weztach sanitarnych $ciany do wysokosci
minimum 2,0 m powinny mie¢ powierzchnie dostosowang do zmywania woda (proponuje
si¢ wylozenie $cian glazurg do wysokosci 2,0 m, powyzej bielone mlekiem wapiennym lub
malowane przepuszczalng farbg emulsyjng).

- W pomieszczeniach kuchennych nalezy zastosowaé posadzki fatwo zmywalne oraz o takiej
szorstkosci, aby chronily przed poslizgnigciem personelu.

- Drzwi powinny by¢ gtadkie i dostosowane do zmywania woda.
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