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1. Przedmiot i cel opracowania
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza gastronomicznego stotowki

szkolnej w budynku szkoty podstawowej w Dziekanowie Lesnym ul. por. Francisa Akinsa .

Celem opracowania jest wykazanie mozliwosci dostosowania pomieszczen szkoty
(sal szkolnych) na potrzeby funkcjonowania stotowki szkolnej.

W  opracowaniu przyjeto dwie koncepcje, w ktérych wskazano funkcjonalne
rozwigzania dla pomieszczen oraz ich wyposazenia w aspekcie standardéw technologicznych
oraz higienicznych.

Opracowanie ma wykazaé:

> mozliwos¢ wykonania prac adaptacyjno — modernizacyjnych wytypowanych
powierzchni w celu przystosowania dla aktualnie obowigzujacych przepiséw
sanitarnohigienicznych i bhp;

> uktad pomieszczen punktu zywienia cateringowego wraz z niezbednym zapleczem,
oraz zawieraé¢ wytyczne dla projektantéw adaptacji w branzach: sanitarnej, elektrycznej
i budowlanej;

> uktad pomieszczen kuchni przystosowanej do wydawania positkow z kuchni wraz z
niezbednym zapleczem, oraz zawiera¢ wytyczne dla projektantéw adaptacji w branzach:
sanitarnej, elektrycznej i budowlane;

> ma zaproponowaé i wskaza¢ rozmieszczenie niezbednych, urzadzen, i innego

wyposazenia punktu wydawania positkdw ze zmywalnig naczyn, oraz sali konsumpcyjnej;

Opis stanu dotychczasowego

Obiekt istniejacy

Zywienie jest oparte na dostawach z zewnetrznej kuchni cateringowej.
Aktualnie prowadzone jest zywienie dzieci w oparciu o zewnetrzng kuchnie cateringowg w

naczyniach wielorazowego uzytku.

Opis zamierzenia projektowego

W budynku szkoty w czesci 0 kondygnacji znajduje sie segment zywieniowy.
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W stotdwce wydawane sg positki dla grupy okoto 70 dzieci w naczyniach wielorazowego

uzytku.

Opracowaniem projektowym objeto wskazane przez Inwestora pomieszczenia aktualnie

wykorzystywane jako sale lekcyjne oraz zaplecze magazynowe na materiaty dydaktyczne

sal lekcyjnych.

Pomieszczenia usytuowane na Il kondygnacji budynku szkoty.

Do komunikacji na Il kondygnacje wykorzystywana bedzie winda osobowa oraz klatka

schodowa.

2. Materiaty wyjsciowe do opracowania technologii zaplecza kuchni

1.
2.

Inwentaryzacja wtasna na potrzeby opracowania;

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury i Budownictwa z dnia 18.09.2020 r.
w sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki
i ich usytuowanie (poz. 1068);

Rozporzadzenie (WE) nr 852 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia
29.04.2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE. z 2004 r.
z pbéin. zm.);

Ustawa o bezpieczenistwie zywnosci i zywienia (Dz. U. 2020 poz. 2021);
Obwieszczenie Ministra Gospodarki Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28.08.2003
r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki
Spotecznej w sprawie ogdlnych przepisdw bezpieczenistwa i higieny pracy (Dz. U.
Nr 169, poz. 1650 z 2003 r.);

Obwieszczenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie ogtoszenia
jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie
ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. Nr 169, poz. 1650
z2003r.).
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3. Program uzytkowy
Uktad funkcjonalny zaplecza:
W sktad projektowanego zaplecza wchodza:
> Kuchnia;
> Rozdzielnia;
> Bufet;
>

Zmywalnia naczyn stotowych;

Positki wydawane bedg w ilosci docelowo okoto 300.

Wydawanie positkow odbywac sie bedzie w przeciggu kilku przerw miedzylekcyjnych
oraz w czasie lekgji.

Stan projektowany wskazany w PT_01 daje wiekszg przepustowos$é¢ pomieszczen
stotéwki oraz zaplecza gastronomicznego. Koncepcja oparta o rozbudowe istniejacych
pomieszczen o pomieszczenie zmywalni oraz adaptacje istniejgcych pomieszczen pod
kuchnie, rozdzielnie oraz bufet.

Proponowany ukfad funkcjonalny pomieszczed zostat zaprojektowany w taki
sposéb aby dawat mozliwosé obstuzenia jednoczesnie 60 dzieci.

Dodatkowo pomieszczenie kuchni daje mozliwo$é swobodnego jednorazowego

przyjecia positkdw w ilosci odpowiadajgcej ilosci konsumujgcych dzieci.

Stan projektowany wskazany w PT_02 zostat ograniczony do adaptacji istniejgcych
pomieszczen.  Powierzchnia  projektowana daje mozliwos¢ zachowania wymogow
higieniczno sanitarnych, jednakze pomieszczenia pod katem ich funkcjonalnosci nie daja

mozliwosci jednorazowych dostaw

3.1. Zatozenia podstawowe

Klasyfikacja zaktadu: stotdwka szkolna

Rodzaj wydawanych potraw:
Kuchnia wydawac bedzie dania obiadowe dla uczniéw szkoty oraz $niadania dla

pzredszkola:

arx



w tym:
» zupy/kremy;
» dania |l obiadowe (miesne, drobiowe, rybne, maczne);
» dodatki warzywne do dan (surdwki, satatki, warzywa gotowane);
» napoje (napoje, kompoty, soki, herbata).
Sposob obstugi: uktad samoobstugowy.
Dzieci beda odbiera¢ serwowane dania samodzielnie z bufetu i przenosi¢ do stolika.
llo$¢ osob zatrudnionych: 3 osoby (kobiety) obstugujgce blok zywnosciowy.
Praca w systemie jednozmianowym.
3.2. Zatozenia technologiczne
W dziatalnosci stotéwki wystapig ponizsze procesy:
1- dostawa positkéw,
2- odbidr positkow przez konsumentéw w uktadzie samoobstugowym,
3- zmywanie naczyn stotowych;

4- usuwanie odpadkéw pokonsumpcyjnych;

Obstuga punktu zywienia realizowana bedzie wedtug nastepujgcego systemu:

- proces wydawania positku odbywad sie bedzie zgodnie z opisang procedurg;

- personel obstugujgcy punkt zywienia posiada niezalezne zaplecze sanitarno — socjalne
zlokalizowane w bryle budynku z zachowaniem obowigzujacych przepiséw i norm ;

- dostawa termosow i odbior odpadédw odbywac sie bedzie wejsciem przeznaczonym dla

dostaw i personelu.

4. Opis pomieszczen technologicznych
4.1. Opis pomieszczen technologicznych.
> Kuchnia z wydzielonymi stanowiskami przechowywania potraw;
» Zmywalnia naczyn stotowych.
Zmywalnia potgczona z kuchnig szafg przelotowa.
Zwrot naczyn odbywaé sie bedzie bezposrednio do okna do zmywalni naczyi

stotowych.

Mycie narzedzi kuchennych
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Na terenie kuchni przewidziano oddzielne stanowisko mycia sprzetu kuchennego
wyposazone w gteboki basen z wyciggang baterig prysznicowg oraz pétke ociekowa.

Obroébka cieplna

Nie przewiduje sie obrébki cieplne;j.

Wydawanie potraw

Potrawy wydawane beda poprzez okno wydawcze zaprojektowane pomiedzy kuchnig

a salg stotéwki do odbioru wtasnego przez dzieci.

Transport potraw

Transport potraw odbywaé sie bedzie windg w zamknietych pojemnikach
termicznych.
Zwrot pojemnikéw termicznych do kuchni cateringowe;j.

Usuwanie odpadkdéw

Odpadki poprodukcyjne i pokonsumpcyjne bedg na biezgco transportowane
w szczelnie zamknietych pojemnikach do wydzielonego pojemnika na odpady znajdujgcego
sie  na terenie obiektu. Tu beda przechowywane do momentu odbioru
przez wyspecjalizowang firme.
4.2. Wytyczne technologiczne

W zaktadzie nalezy zapewni¢ urzgdzenia i sprzet do przechowywania, eksponowania,
z uwzglednieniem zachowania wymagan w zakresie temperatury przechowywania
wtasciwego dla danego srodka spozywczego.

Dla kazdego z rodzaju srodkéw spozywczych wydziela sie sprzet i narzedzia wykonane
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Srodki spozywcze magazynowane w kuchni przechowuje sie w warunkach
uniemozliwiajgcych ich zanieczyszczenie i zepsucie.

tatwo psujace sie srodki spozywcze nalezy przechowywaé we witasciwej dla danych
srodkdw spozywczych temperaturze, kontrolowanej, monitorowanej i rejestrowane;j.
Dopuszcza sie mozliwos¢ wykonywania, w ograniczonym czasie poza kontrolg temperatury,
czynnosci niezbednych przy przygotowaniu, prezentacji i wydawaniu zywnosci, jezeli nie

spowoduje to powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka.
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Temperature, wilgotnosé, czas i inne parametry przechowywania poszczegodlnych
rodzajow srodkéw spozywczych powinny by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi przez
producenta.

Obroét potrawami nalezy prowadzi¢ w sposob zapewniajacy na wszystkich etapach
bezpieczenstwo i wtasciwg jako$¢ zdrowotng zywnosci. Kierujacy kuchnia, majac na
wzgledzie bezpieczenstwo zywnosci, podejmuje dziatania majgce na celu realizacje
wymagan higieniczno-sanitarnych dotyczacych kuchni i jego wyposaienia, warunkéw
sanitarnych oraz wymagan w zakresie przestrzegania higieny na wszystkich etapach
produkcji potraw a w szczegdlnosci zapewnia:

4 Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higieniczne;j
dotyczacej:

- higieny osobistej i stanu zdrowia oséb wykonujgcych prace w procesie produkcji

i w obrocie artykutami;

- procesow mycia i dezynfekgcji, (czas i ich czestotliwos¢);

- zaopatrzenia w wodeg;

- usuwania odpadéw i Sciekéw;

- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami;

- kwalifikacji i szkolen pracownikow;

- konserwacji maszyn i urzadzen;

- utrzymania porzadku, czystosci i higieny;

- postepowania z towarami wycofanymi z obrotu;

- postepowania podczas przyjecia towaru, ekspozycji;

- nadzér nad osobami majgcymi kontakt z artykutami w zakresie przestrzegania

przez te osoby warunkéw utrzymania higieny osobistej i przestrzegania higieny
w produkcji;

- szkolenia oséb biorgcych udziat w obrocie artykutami w celu uzyskania przez te

osoby kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnien higieny;

- szkolenia w zakresie zasad systemu HACCP oséb odpowiedzialnych w kuchni

za opracowanie, wdrozenie i utrzymywanie systemu HACCP;

- przestrzegania wymagan dotyczacych stanu zdrowia i organizowanie badan

lekarskich;
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- prowadzenia systematycznych wpisow do dokumentacji dotyczacej stosowania
dobrej praktyki higienicznej;

- opracowania, wdrozenia i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofania
z obrotu partii zywnosci nieodpowiadajgcych wymaganiom, jakosci zdrowotnej;

- prowadzenia rejestrow umozliwiajgcych zidentyfikowanie dostawcy sktadnikéw
i artykutow wykorzystywanych w ich dziatalnosci oraz, jezeli jest to konieczne,
pochodzenia zwierzat uzytych do produkcji tych artykutow.

5. Wymagania szczegétowe wykonczenia wnetrz pomieszczen.

Zmywalnia naczyn stotowych

Zmywalnia naczyn stanowi oddzielne pomieszczenie. Podloga gladka, niescieralna,
nienasigkliwa i fatwa do utrzymania czystosci. Sciany do peinej wysokosci wytozone
wyktadzing tatwo zmywalng (glazura), powyzej malowane w kolorze jasnym farbami
klejowymi lub emulsyjnymi z dodatkiem wapna.

Oswietlenie naturalne (dzienne) pomieszczen przy spetnieniu wymogu powierzchni okien do
podtogi 1:8.

Oswietlenie ogolne 300 lukséw i dodatkowe nad stanowiskami pracy 500 luksow.

Punkty swietine (lampy zbrojone nad stanowiskami pracy).

Umywalki do mycia rgk z doptywem wody zimnej i cieptej jest w aneksie ekspedycji i
zmywalni.

Umywalki powinny by¢ zaopatrzone w mydto (w ptynie, czysty recznik /najlepiej papierowy

lub suszarki/) i szczoteczke do rak.

Kuchnia

Kuchnia stanowi oddzielne pomieszczenie. Podtoga gtadka, niescieralna, nienasigkliwa i
tatwa do utrzymania czystosci. Sciany do petnej wysokosci wytozone oktadzing tatwo
zmywalng, powyzej malowane w kolorze jasnym farbami klejowymi lub emulsyjnymi z
dodatkiem wapna.

Oswietlenie naturalne (dzienne) pomieszczen przy spetnieniu wymogu powierzchni okien do
podtogi 1:8.

Oswietlenie ogdlne 300 lukséw i dodatkowe nad stanowiskami pracy 500 luksow.

Punkty Swietlne (lampy zbrojone nad stanowiskami pracy).

mycia rgk z doptywem wody zimnej i cieptej jest w aneksie ekspedyc;ji i zmywalni.

Umywalki powinny by¢ zaopatrzone w mydto (w ptynie, czysty recznik /najlepiej papierowy

lub suszarki/) i szczoteczke do rak.
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Pomieszczenia socjalne dla pracownikéw

W obiekcie jest isthiejgce pomieszczenie szatnia /pokdj socjalny/.

Wszystkie umywalki na zapleczu gastronomicznym nalezy wyposazy¢ w dozowniki
do mydta, pojemniki na reczniki jednorazowego uzytku i zamykane pojemniki na zuzyte

reczniki.

7. Zatrudnienie i pomieszczenia socjalne.
Zatrudnienie.
- przyjmuje sig, ze w punkcie zywienia cateringowego bedzie pracowac¢ 1 osoba
- zatrudnione osoby bedg posiadaly aktualne zaswiadczenia do celéw higieniczno
sanitarnych;
Pomieszczenie.
Dla personelu obstugi zywienia istnieje w obiekcie z zaplecze sanitarno — socjalne
obejmujace:
-pomieszczenie szathiowo socjalne i wezet sanitarny;
Poszczegdlne pomieszczenia wyposazono w sprzet dostosowania do ich funkcji. Wszyscy
pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepiséw sanitarno - higienicznych,
posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie wydane przez lekarza do
celow sanitarno-higienicznych.

Ponadto pracownicy powinni nosi¢ odpowiednie, czyste ochronne okrycie wierzchnie.

W kuchni nalezy zabezpieczy¢ apteczke.

arx



8. Wytyczne branzowe.
W obrebie gdzie wprowadzona jest do obrotu zywno$¢ muszg byé stworzone warunki do
zapewnienia wifasciwej jakosci zdrowotnej produktow i artykutbw. Konieczne jest
odpowiednie wykonczenie wnetrza i prowadzenie instalacji.
Wysoko$¢ pomieszczen w swietle powinna wynosi¢ dla dziatow:

v' ekspedycyjnego - 3,0 m;

v' produkcyjnego - 3,3 m,

v/ pomieszczeh magazynowych, sanitarnych i gospodarczych - 2,5 m (wedtug

aktualnych przepiséw warunkow technicznych i BHP).

W projektowanym obiekcie sg zachowane wymagane minimalne wysoko$ci pomieszczenh.

8.1 Wytyczne branzy budowlane;j.

> Sciany, narozniki i stupy w ciggach komunikacyjnych przeznaczonych do
transportu w pojemnikach lub wdzkami nalezy zabezpieczyC przed
uszkodzeniem mechanicznym;

» Do wykonania podtég stosowa¢ materialy nieprzepuszczalne, nienasigkalne,
zmywalne i nie toksyczne;

» Powierzchnie scian winny by¢ gtadkie, bez szpar i szczelin oraz tatwe w
utrzymaniu czystosci;

> Sciany w pomieszczeniu zmywalni, wydawania positkdw, w.c., komunikacji
pokryte do wysokosci 2.0m glazurg, powyzej pokryte farbg emulsyjng jasng —
powtokami tatwymi do zmycia i dezynfekcji;

» Potgczenia posadzek ze Scianami winne by¢ szczelne i jezeli jest to mozliwe
zaokraglone;

» Przy umywalkach do wysokosci 1,60m i szerokosci 0,6m po kazdej stronie
powierzchnie scian nalezy wytozy¢ ptytkami;

» Sufity wykona¢ w sposob zapobiegajgcy gromadzenie sie brudu i wykraplaniu
sie pary, gtadkie, biate;

» Drzwi muszg by¢ gtadkie, tatwe do mycia i czyszczenia;

» Okna powinny mieC konstrukcje zapobiegajgcg gromadzeniu sie brudu oraz
umozliwiajgce wietrzenie pomieszczen.

» Pomieszczenie kuchni powinno posiadac wentylacje grawitacyjna,
Pomieszczenie zmywalni - wentylacja mechaniczna — zalecana ilos¢
wymian powietrza 7-8 wymian na h.

> Pomieszczenie rozdzielni - wentylacja mechaniczna -

zalecana ilos¢ wymian powietrza 3-4 wymiany na h.
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8.2 Wytyczne do instalacji wodno — kanalizacyjnej:

Woda na potrzeby technologii pobierana jest z sieci wodociggowej - miejskiej. Scieki

odprowadzone sg do sieci komunalne;.

Instalacja wodociggowa:
» Nalezy zapewni¢ zaopatrzenie w wode dla potrzeb technologicznych i
socjalno - bytowych;
» W instalacji zastosowac zabezpieczenia przed wtéornym zanieczyszczenie;
» Wode zimng i ciepta doprowadzi¢ do wszystkich umywalek i zlewdw
wskazanych w czesci graficznej;

» Przewoddw nie prowadzi¢ po powierzchni Scian;

Instalacja kanalizacji sanitarne;.
» Przewody obudowg lub poprowadzi¢ w bruzdach;
» Wszystkie przybory sanitarne (umywalki, zlewy, wpusty podtogowe itp.)

nalezy wtgczy¢ do piondw kanalizacji sanitarnej.

8.3 Wytyczne do instalacji wentylacyjnej.

» W pomieszczeniach temperatura zgodnie z odpowiednimi przepisami,

» W pomieszczeniach wydawania positkdbw i zmywalni zapewni¢ wentylacje
grawitacyjng, natomiast ze zmywarki odprowadzenie niezalezne;

» Nawiew powietrza do pomieszczen wentylowanych grawitacyjnie przez infiltracje
nieszczelnosciami w stolarce okiennej i drzwiowej oraz przez uchylenie okien i drzwi,

» Drzwi do wezta sanitarnego wyposazy¢ w dolnej czesci w kratke nawiewna.

» Zalecana ilo$¢ wymian powietrza zgodnie z tabelg ponize;j:

8.4. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej

Instalacje elektryczne zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN.
W projektowanych punktach gastronomicznych energie elektryczng nalezy

przewidzie¢ dla celéw oswietleniowych i technologicznych.
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Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone rownomiernie,
nie powodujac zacienienia.

Stosowane oswietlenie powinno zapewnié¢ witasciwe oddawanie barw w celu
unikniecia jej pozornej zmiany przez potrawy.

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

W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.
Wspdtczynnik wykorzystania urzadzen wynosi 0,7. Wskazane jest zapewnienie 10 % rezerwy.

Sposéb zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem prgdem
zgodnie z DTR urzadzen.
Energia elektryczna przeznaczona bedzie do celdw technologicznych,
Oswietleniowych, reklamowych, porzadkowych i wentylacji. Energie elektryczng nalezy
doprowadzi¢ do urzadzen w oparciu o czes¢ graficzng projektu.
Przy instalacji elektrycznej nalezy uwzgledni¢ system ochrony od porazen zgodnie z

obowigzujgcymi przepisami.

8.5. Wytyczne dla instalacji C.O.

W okresie grzewczym w pomieszczeniach zaplecza, nalezy zapewnié temperatury
zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 14.11.2017 r. zmieniajgce
rozporzadzenie w sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiadaé budynki i ich
usytuowanie (poz. 1608);

Temperatury obliczeniowe w pomieszczeniach przyja¢ zgodnie z normg PN-82-B-02402

Ogrzewnictwo - Temperatury ogrzewanych pomieszczen w budynkach.

9. Wytyczne BHP

Wszystkie urzgdzenia nalezy montowac i uzytkowaé zgodnie z DTR dostarczong przez
producenta urzadzen.

Wszystkie  urzadzenia powinny posiadaé aktualnie obowigzujgce  znaki
bezpieczenstwa.

Pracownicy powinni zapoznac sie z zasadami prawidtowej eksploatacji urzadzen na

podstawie DTR.
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Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepiséw sanitarno -
higienicznych, posiadaé aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie wydane przez

lekarza do celéw sanitarno - higienicznych.

10.Uwagi koricowe

» Materiaty budowlane uzyte do wykonczenia wnetrza winny posiadac
dopuszczenia do stosowania w budownictwie;

» Dopuszczalne jest stosowanie innego wyposazenia, przy zachowaniu
odpowiednich wydajnosci i standardu sanitarnego;

» Okna przeznaczone do otwierania w sezonie letnim nalezy zaopatrzy¢ w siatki
przeciw owadom.

» Przez zaméwieniem wyposazenia nalezy dokonac¢ kontrolnych pomiaréw

pomieszczen i skorygowaé wymiary mebli i urzadzen gastronomicznych.

Podsumowanie opracowania

Proponowane w opracowaniu rozwigzania zaréwno w czesci PT_01 jak PT_02 s3 zgodne z

wymogami w zakresie higieniczno sanitarnym.

Zastrzega sie prawa autorskie do niniejszego projektu.

Wszystkie zmiany wymagaja pisemnej zgody projektanta

arx



