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OPIS TECHNICZNY

PB Technologii zaplecza zywieniowego w szkole podstawowej Nr. 2
Czerwienne

1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii zaplecza zywieniowego w szkole na
etapie projektu budowlanego.

Zaplecze obejmuje poziom parteru.

Zaplecze 1 zmywalnia naczyn posiada niezalezne wejscie gospodarcze. Do zaplecza
przewidziano réwniez wejscie administracyjne od strony szkoty.

Kuchnia przewiduje wydanie ok. 150 positkow dziennie.

Gléwnym positkiem jest petnozakresowe danie obiadowe.

Opracowanie obejmuje uklad funkcjonalny pomieszczen, dobér i rozmieszczenie
wyposazenia oraz wytyczne instalacyjne dla branz.

2. Podstawa opracowania

e projekt architektoniczny, zalozenia | wytyczne Inwestora
e Rozporzadzenie Ministra Infrasturktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie
warunkow technicznych jakim powinny odpowiadaé budynki i ich usytuowanie
(Dz. U. nr 75/2002 poz. 690) z pdZniejszymi zmianami
e Ustawa z dn. 07.07.94r. Prawo Budowlane art.5 (Dz. U. Nr. 89/94) z pézniejszymi
zmianami
¢ Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie wymagan
higieniczno-sanitarnych zaktadéw i wymagan dotyczacych higieny w procesie
produkeji 1 obrocie artykutami oraz materiatami i wyrobami przeznaczonymi do
kontaktu z tymi artykulami (Dz. U. nr 234/2002 poz. 1979),
e Ustawa z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia (Dz. U.
nr 63/2001 poz. 634 z pézniejszymi zmianami (Dz. U. nr 135/2002 poz. 1145)
¢ Rozporzadzenie Ministra Pracy i1 Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w
sprawie ogélnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. nr 129/1997 poz.
844),
e Dyrektywa Rady nr 93/43 EEC z dnia 14 czerwca 1993 r. w sprawie higieny artykutéw
zywnosciowych,
o dane techniczne maszyn i urzgdzen

3. Program ushigowy

Stotéwka przewidziana jest dla ok. 150 os.

Glownym positkiem jest pelnozakresowe danie obiadowe.

Przewiduje si¢ samoobstugowy systemn obstugi — wydawanie positkéw wg.
miesigeznych abonamentdw (bloczki). Positki wydawane sa z wydawalni przez
okienko wydawcze — wybrany zestaw przygotowany przez obstuge.

Sala jadalni (85,15 m™) jest o pojemnosci — 64 MK (miejsc konsumpeyjnych)

- ok. 3.0 rotacje/zmiana.
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Przewiduje sie nieréwnomierne roziozenie ilosci os/zmiana.

Czas pracy : obiady - wydawanie w godz. 129 - 15%

Program zywienia

Asortyment produkceji :

- dania obiadowe : zupa, II danie — migsne, drobiowe, podrobowe gotowane, smazone,
pieczone, rowniez dania bezmigsne, dodatki — w postaci surowek,

Jarzyn gotowanych, marynat, ziemniaki z wody, frytki, ryz itp.

- desery

Program funkcjonainy

Pomieszczenia zaplecza (kuchnia, wydawalnia, zmywalnia, magazyny, szatnia
personelu) znajdujg si¢ na jednym poziomie. Do zaplecza magazynowego prowadzi

niezalezne wejscie gospodarcze.

Dla konsumentéw przewidzianc wejscie przez hall z sanitariatami.

Zapotrzebowanie surowcdw i towaréw restauracji.

Zapotrzebowanie w oparciu o normy zywienia oblicza sie dla surowcow
podstawowych dann obiadowych, zakladajac max. ilo$¢ 150 obiadéw/doba. — dla

zapasu zimowego.

Jedn. | Normy | Zapotrzeb. | Czas | Zapas w
Lp Nazwa produktu miary | zuzycia | dzienne |[sklad.| mag
/dni/
1. | Migso, podroby, filety rybne kg 0,15 22,5 3 67.5
2. | Wedliny kg 0,05 , 3 22,5
3. | Tluszcze zwierzece kg 0,04 6 3 18
4, |Jaja szt 0,75 113 6 678
5. | Pieczywo kg 0,40 60 - -
6. | Maka, makarony, kasze kg 0,20 30 30 900
7. | Cukier kg 0,05 7,5 30 225
8. | Soli przyprawy kg 0,01 1,5 30 45
9. | Thuszcze rodlinne kg 0,20 30 6 180
10. | Przetwory owoc. warzywne kg 0,05 7.5 14 105
11. | Kiszonki, marynaty kg 0,10 15 30 450
12. | Warzywa, owoce kg 0,30 45 30 1350
13. | Ziemniaki lub frytki mrozone kg 0,40 60 45 2700
14. | Mrozonki kulinarne kg 0,20 30 2 60
Dostawa
Przewiduje sie nastepujaca czestotliwosé dostaw:
- mleko, pieczywo - codziennie
- produkty chlodnicze - co 3 dni
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8.1

8.4

9.

9.1

- warzywd, owoce - co 12 dni
- warzywa korzeniowe, ziemniaki - co 30 dni

Celem podniesienia waloréw kulinarnych potraw 1 asortymentu zaklada sie
zwigkszenie czestotliwosci dostaw surowcéw swiezych, dostarczonych w postaci
potfabrykatéw (obranych i przygotowanych do porcjowania).

Przechowywanie surowcow i towarow

Produkty przechowvwane w urzadzeniach chlodniczvch

Zapas tych produktow dla okresu 3 dniowego wynosi (wg. grup towarowych)

- migso 1 podroby 67,5 kg
- wedliny 225kg
- ttuszceze zwierzgee 18,0 kg
- art. nabiatowe i tluszcze rodlinne  180,0 kg
- jaja 678,0 szt
- mrozonki 60,0 kg

Dla przechowywania powyzszego zapasu przewidziano :

- dla wedlin, podrobow i czystych elementéw kulinarnych migsnych
- szaf¢ chlodniczg o poj. 700 dem?

- dla kurczakéw — szafe chtodnicza dzielong poj. 700 dem®

) dla art. nabiatowych — szafe chiodnicza dzielona poj. 700 dem’

- dla ziemniakow i warzyw — szafe chtodnicza poj. 700 dem®

- dla jaj — chlodziarka ( w pom. odkazania)

- mrozonki — zamrazarka skrzyniowa poj. 400 dem’

Produkty suche
Laczny zapas produktéw suchych i przetwordw konserwowanych wyniesie okoto 1170

kg. Dla przechowywania tych produktéw przewidziano odrebny magazyn wyposazony
w regaty.

Pieczywo
Dzienny zapas pieczywa w ilosci ok. 60 kg bedzie przechowywany w koszach w

wydawalni.

Ziemniaki, warzvwa
Przewiduje si¢ cotygodniowa dostawe ziemniakéw i warzyw $wiezych. Dla biezacego
zapasu przewidziano odrebny magazyn .

Przygotowanie posilkéw i obliczenia technologiczne

Obrdébka brudna

9.1.1 Obieralnia - obrébka obejmuje umycie i oczyszezenie ok. 60 kg ziemniakow, 43 kg
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warzyw 1 15 kg owocow. Dla wykonania tych zadan przewidziano pomieszczenie
wyposazone w wanny do plukania oraz maszyng do mycia i obierania o wydajnosci ok.
300 kg/godz wraz ze stanowiskiem do obierania i oczkowania recznego.

9.1.2 Przewidziano wydzielone pomieszczenie odkazania jaj promieniami UV,

16.

11,

Obrobka czvsta

Przygotowanie potfabrykatéw, porcjowanie 1 prace czyste przewiduje sie na
wydzielonych stanowiskach przygotowalni w obrebie kuchni.

Obrobka cieplna

- gotowanie — dla dania podstawowego przewiduje sie:

- zupy 150 0s.x 0,3 l/os. = 451

- jarzyny 150 0s. x 0,4 kgfos = 601

- ziemniaki 150 0s. x 0,4 kg/fos = 601 (zamiennie makaron)
- kompot 150 0s. x 0,25 kg/os =37,51

- mleko 150 0s. x 0,3 kg/os = 451

Dla powyzszych potrzeb przewidziano:
- trzon kuchenny 6 palnikowy z piekarnikiem o wydajnosci ok. 180 1 (przy
ustawieniu na nim garnkéw: 6 x 30 |

- smaZenie, pieczenie, duszenie:
dla tego celu przewidziano uniwersalny piec konwekcyjno - parowy o 6
poziomach, zakresie temperatur 30° + 250°C i szybkim chlodzeniu.
Ponadto w zespole grzejnym umieszczono : patelnie przechylna i taboret
grZEWCZy.

Mycie sprzetu produkceyjnego

Do tego celu przewidziano w obrgbie kuchni wydzielone stanowisko wyposazone w
basen gastronomiczny i regal na czysty sprzet.

Mycie naczyn stelowych

Zmywalnia naczyf jest wydzielonym pomieszezeniem. Do zmywalni brudne naczynia
dostarczane sg na wozku przez drzwi z sali konsumpcyjnej lub podawane z sali przez
okienko podawcze.

Przebieg mycia przewiduje sie nastepujaco:

- oczyszczenie z resztek potraw na stole z otworami w blacie, pod ktérym ustawione
beda pojemniki na odpadki stale i ptynne. Pojemniki te beda wynoszone do pom. na
odpadki (poza obiektem) przy koncu 2 zmiany niezaleznym wyjsciem.

- mycie wstepne w zlewozmywaku | komorowym

- mycie (temp. + 55°C), plukanie | wyparzanie (temp. + 90°C) w maszynie do mycia
naczyn o wydajnosci 300 talerzy/godz (lub 25 koszy). Naczynia i sztuéce ulozone w



12.

13.

14.

koszach, po przejsciu cyklu mycia i suszenia podawane bgda do szafy kredensowej,
przelotowe].

Pomieszczenia adm. socjaine i pomocnicze

e szatnia personelu z wezlem sanitarnym
o aneks biurowy
e pom. porzadkowe

Zatrudnienie

- Przewiduje si¢ zatrudnienie : - w kuchni I zmiana —~ 4 os. prod.+1 os. adm.
WyposazZenie

Sprzet, narzedzia i meble w pomieszczeniach produkeyjnych przewiduje sie z blachy
nierdzewne] - odpornych na korozje i fatwych do mycia i odkazania o gladkich
powierzchniach odpornych na dziatanie srodkéw chemicznych.

Dystrybutor urzadzen i1 mebli z bl. nierdzewnej :

FREDOMATIC profesjonalne urzadzenia gastronomiczne i chlodnicze

31-357 Krakow, ul. J. Conrada 65 /tel. 012/626 00 60/

Wymagania BHP

Warunki bezpieczenstwa i higieny pracy musza by¢ stosowane zgodnie z rozp. MHW
z dn. 09.04.1968 w sprawie bezpieczenistwa 1 higieny pracy w zakladach i przemysle
gastronomicznym (Dz.U.Nr.22/66 poz.142)

- niezbedne jest wyposazenie pracownikéw we wilasciwa odziez ochronna.
Wymagana jest odziez ochronna w jasnym kolorze, obuwie robocze, fartuch
ochronny i nakrycie glowy codziennie zmieniana.

- kazdy pracownik winien posiadaé aktualna ksigzeczke zdrowia

- nalezy przeprowadzi¢ szkolenie BHP dotyczace miejsc pracy z urzadzeniami
technicznymi,

- pracownicy powinni przechodzi¢ okresowe badania lekarskie - zgodnie z
przepisami okreslonymi prze stuzbe zdrowia,

- nalezy przeprowadzi¢ szkolenie BHP dotyczace miejsc pracy z urzadzeniami
technicznymi,

- pracownicy powinni przechodzi¢ okresowe badania lekarskie - zgodnie z
przepisami okreslonymi prze stuzbe zdrowia,

Ocena rvzvka zawodowego.

Ponizsze przepisy nakladaja na pracodawce obowiazek oceny ryzyka zawodowego

stanowisk pracy.

Podstawy prawne :

- Kodeks Pracy art. 224, art. 226, art. 227 § 1, art. 236

- Rozp. M.P.i P.S. z dn. 26.09.1997r w sprawie ogdlnych przepiséw bezpieczefistwa i
higieny pracy (Dz.U. Nr. 129, poz. 844, § 39, § 40 ust. 1)

- PN-N- 18001 Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i higiena pracy - wymagania



- PN-N-18002 Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i higieng pracy — 0gdlne
wytyczne do oceny ryzvka zawodowego

16. Wytyczne branzowe

Wytyczne funkcjonalne oraz dane dla branz zespolu zywienia wynikajace z rozwiazan
i potrzeb technologicznych podano w formie graficznej na rysunkach.

16.1  Wyvtvezne budowlane 1 wvkonczenia wnetrz

. a) Nalezy zapewni¢ we wszystkich pomieszezeniach wentylacje o
przekrojach kanatéw spelniajacg wymogi PN.

b) Pomieszczenia zespolu murowane 1 tynkowane tynkiem cementowym
pod plytki ceramiczne

¢) Wysokos¢ pomieszezen w swietle powinna wynosié dla dziatow :
produkcyjnego - 3,30 m, pomieszczen magazynowych, sanitarnych i
gospodarczych - 2,50 m.

d) Drzwi zewnetrzne do magazynow zywnosci i zaplecza produkcyjnego
powinny by¢ zmywalne, niepalne, stalowe lub z wkiadka stalows do
wysokosci 30 cm ponad powierzechnie posadzki (dla ochrony przed
gryzoniami), osadzone w niepalnej futrynie - stosowa¢ slusarke (zgodnie

/ zrozp. M.R.i G.Z. z dn. 20.01.1999r)

Drzwi z samozamykaczami.

Okna do pom. kuchni 1 zmywalni nalezy wyposazy¢ w siatki ochronne,
zdejmowane dla ochrony przed owadami (w okresie letnim). Okna

powinny otwiera¢ si¢ z poziomu posadzli.

Narozniki Scian przy gléwnych ciggach komunikacyjnych nalezy zabezpieczyé
przed uszkodzeniami katownikiem AL. 40x40x3 o h =200 cm. Narozniki
wewnetrzne scian w pom. produkeyjnych (zaplecze kuchenne, zmywalnia
naczyn oraz wezly sanitarne) wykonac z ksztaltek wyoblonych.

e) W zakresie wykonczenia wnetrz:
Posadzki

- sala konsumpcyjna (jadalnia) — wg. proj. arch.

- pom. produkcyjne zaplecza kuchennego, bufetu wydawczego, zmywalni,
wezlow  sanitarnych —  plytki  ceramiczne, twarde, latwozmywalne,
antyposlizgowe, odporne na $rodki dezynfekujace i czyszczace

- w szatni — PCV lub wg. arch.

SR - w komunikacji, magazynach — lastriko fub piytki ceramiczne

W pom. zmywalnych (kratka sciekowa + zawor zw ze zlaczka) uwzglednié
cokoliki scienne h=10 cm i zalozone w proj. budowlanym spadki do kratek
sciekowych 1,5 %.




16.3

Potaczenie posadzki z cokolikiem wykona¢ ksztaitka wyoblong : pon.
produkeyjne - zaplecze kuchenne, zmywalnia naczyn oraz wezly sanitarne

Sciany 1 sufitv:

- ptytki ceramiczne hmin = 200 cm w pomieszczeniach produkeyjnych (zaplecze
kuchenne, zmywalnia), w wezlach sanitarnych i WC.

- w pom. produkcyjnych narozniki wewnetrzne wykona¢ z ksztattek —
wyoblonych (zaplecze kuchenne, zmywalnia naczyn oraz wezly sanitarne)

- lamperia olejna h = 200 cm w pom.: komunikacji, w magazynach
W pom. produkcyjnych, wezly sanitarne 1 WC narozniki wewnetrzne $cian —
wykona¢ ksztattka wyoblona.

Woda do celow technoloeicznveh

- Woda winna posiada¢ parametry wody pitnej wg. PN (woda zdatna do picia wg.
parametrow okreslonych w odrebnych przepisach)

Dobowe zapotrzebowanie wody dla celéw technologicznych :

a) zdolno$¢ ustugowa kuchni : 150 MK x 30 /MK =45001

b) dla celow sanitarnych personelu:  50s.x 60 Vos. = 3001
c) dla celéw porzadkowych: 100,0 m*x 2 /m* = 2001
Dobowe zapotrzebowanie wody ogoélem (atb+c) = 5000 l/doba

Maksymalne zapotrzebowanie godzinowe przy zatozeniu 16 godz. pracy na
dobg wyniesie: 5000 x 1,5 : 8 = ok. 940 1./godz.

W tej ilosci woda ciepla (uzyskana calorocznie z kotlowni lokalnej o temp.
uzytkowej + 45°C stanowi ok. 50%. Szczytowy rozbiér wody cieplej wystapi w

godzinach 13%-15%.

- Podlaczenie przybordw (baterie stojace) — przez zawory katowe, zamykajgce
umieszczone pod przyborami

- Przewody doprowadzajace wode do urzadzen nalezy wyposazyé w zawory
odcinajace.

- Przy kratkach $ciekowych — zawory zw ze zlaczka do weza,

- W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje
doprowadzajgce wode powinny by¢ kryte w obudowie.

- Przewidzie¢ zawor odcinajacy.

- Przewidzie¢ hydrant wewnetrzny .

Instalacia kanalizacji

[los¢ sciekéw technologicznych wyniesie ok. 95% dobowego zapotrzebowania wody.
- Sciekt z kuchni, zmywalni nalezy odprowadzi¢ do kanalizacji przez centralny
osadnik thuszczu zlokalizowany na zewnatrz budynku.

- Kratki Sciekowe technologiczne (w kuchni, zmywalni) - ¢ 100 mm



(otwierane —~ wyposazone w osadniki wyciagane), z bl. nierdzewne;.
Do kratek wyksztalci¢ iokalne spadki plaszezyzn posadzki wg. proj. arch.

- Odprowadzenie wody z pieca konwekcyjno-parowego, ze zmywarki naczyn
waha sie w przedziale 50 —75°C — producent zaleca zapewni¢ odplyw odporny
na ten zakres temp.

- W pomieszczeniach produkeyjnych, magazynowych i ekspedycyjnych nie
powinny znajdowac sig rewizje, przewody wod.-kan. powinny byé szczelnie
obudowane.

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

16.4  Gaz dla celéw technologicznych - nie przewiduje sie

16.5 Instalacja C.O.

Temperatury pomieszczen wg. PN-82/B-02402 “Temperatury pom. ogrzewanych w
budynkach”
- System grzania winien by¢ zsynchronizowany z systemem wentylacji
mechanicznej
- Zastosowane grzejniki winny by¢ gladkie 1 tatwe w utrzymaniu czystosei
b - Przez pomieszczenia magazynowe nie powinny by¢ prowadzone przewody
) centralnego ogrzewania, powodujace niezorganizowane zyski ciepla.

16.6 Instalacia wentvlacji mechanicznei /WM/

a) przewiduje si¢ wentylacje mechaniczna (wg. proj. went. mech.) lub nawiewno-
wywiewng oparta na centralach z nagrzewnicami i komorami schiadzania,
ktore beda pracowaé w okresie skrajnych temperatur (gtéwnie jadalnia).
Wszystkie pomieszczenia objete sa wentylacja nawiewno — wywiewna i
systemem dyzurnym — nocnym, z rozdzialem ztadéw dla pomieszczen
“czystych” 1 “brudnych” zapewniajaca wymiang powietrza wg. wymogdéw PN.

b) oprocz wentylacji ogdlnej przewiduje sie lokalny odciag wywiewny przez okap
kuchenny - znad urzadzen grzejnych - z fiitrami olejowymi i w wykonaniu
pP.pOZ.

c) Zrodlami zanieczyszezen powietrza sa:

- ciepto pochodzace od konsumentéw
- ciepto pochodzace od urzadzen grzejnych
- para wodna
e) Przewiduje sig osobne systemy wentylacji nawiewno — wywienej dla -
- sali jadalni (wymiana ok. 30 m’ IMK)
- kuchni — podcisnienie ok. 10%
. - Zzmywalni naczyn
v - szatni personelu z wezlami sanitarnymi

f) Zyski ciepta od urzadzen:
okap 240x160 cm piec konwekeyjno-parowy - 4500 kcal/h
patelnia - 4500 keal/h

é*‘i'_lr
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16.7

16.8

taboret grzewczy - 4000 kcal/h
trzon 6 palnik. z piekarnikiem - 6000 kcal/h
bemar - 800 keal/h

Sterowanie praca okapoéw (wentylatory dachowe) przewiduyje sie z pomieszczen
kuchennych. Dolna krawedz okapu h =200 cm nad posadzka.

Natezenie halasu wytwarzanego przez instalacje WM nie moze przekroczyé

50 dB.

Instalacje elektroenersetvezne

W obiekcie przewiduje sie nastepujgee instalacje wewnetrzne:
- o$wietlenie ogdlne i miejscowe

- oswietlenie awaryjne

- sity i grzejnictwa

- ochrony przed porazeniem

- teletechniczne;j

- instal. nagtasniajaca w jadalni

- instal. dzwonkowa przy drzwiach zewnetrznych

Moc zainstalowanych odbiornikéw technologicznych wynosi wg. zestawien.
Wspolczynnik jednoczesnoécei pracy urzadzen : 0,7. Wskazane jest zapewnienie 20%

ICZEIrwWY.

- w bilansie mocy calego obiektu nalezy uwzglednié oprécz poboréw
technologicznych : moc instalacji WM, oswietlenia

- dla zespotu gastronomicznego przewiduje si¢ oddzielna tablice el. z
bezpiecznikami oraz wylaczniki gléwne z sygnalizacja napiecia przy grupach
urzadzen o duzym poborze mocy (piec konwekcyjno-parowy)

- instalacje wewnetrzne w zespole gastronomicznym projektowac jako szczelne

- oéwietlenie sztuczne w oprawach przeciwwilgociowych, hermetycznych
(szczelnych), nie rozpryskujacych sig, nie znieksztatcajace kolorow
(wg. PN-84/E-02033)

- gniazda scienne w pom. produkeyjnych h=150 cm (zabezpieczone przed
wilgocig)

- gniazda 380 V stosowaé z wylacznikami

- zmywarka naczyn — podlaczenie przez gniazdo 380 V z wylacznikiem
h=140 cm

- przewidzie¢ pomiar energii dla calego zespotu

Wvytvezne przeciwpozarowe,

Elementy wykonczenia pomieszczen | wyposazenia musza speinia¢ warunki
przepisdw w zakresie zapalnosci, rozprzestrzeniania ognia i odpormnosci ogniowe;.
Warunki ewakuacji powinny zapewnié¢ mozliwos¢ dwukierunkowego wyjscia z sali
restauracyjnej oraz ewakuac]i z zaplecza gastronomicznego.

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie moga kolidowad
Z systemaimi ochrony przeciwpozarowe;j.

W obiekcle nalezy zainstalowad $rodki ochrony p.poz. wg. oddzielnego operatu p.poz.

Prejican Tulnologi
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