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1. DANE OGOLNE
1.1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt techniczny technologii zaplecza
gastronomicznego zlokalizowanego w istniejacym budynku przy stotowce szkolnej
zlokalizowanej w rozbudowywanej czgsci SP nr 2 w Augustowie z zachowaniem przepisow
oraz zasad higienicznych, technologicznych 1 bezpieczenstwa pracy.

Zaplecze gastronomii ze stotowka znajduje si¢ na jednym poziomie, w piwnicy.

1.2. Materialy wyjSciowe

Materialami wyj$ciowymi do opracowania sg:

- podktady budowlano — architektoniczne,

- ramowe wytyczne inwestora,

- obowiazujace przepisy SAN.-EPID., BHP i P.Poz.;

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 16 wrzesnia 2020 r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (t.j. Dz. U. z 2019 r.
poz. 1065 z pdzn.zm.);

- Rozporzadzenie Ministra Pracy 1 Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie
ogolnych przepiséw bezpieczenstwa 1 higieny pracy (t.j. Dz. U. z 2011 r. Nr 173, poz1034.);

- Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia
2002 r. ustanawiajace ogoOlne zasady 1 wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnos$ci oraz ustanawiajace procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci (Dz. U. UE. L. z 2002 r. Nr 31, str. 1 z p6zn. zm.);

- Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny $srodkéw spozywczych (Dz. U. UE. L. z 2004 r. Nr 139, str. 1 z
pozn. zm.);

- Ustawa z dnia 7 czerwca 2001 r. o zbiorowym zaopatrzeniu w wode¢ 1 zbiorowym
odprowadzaniu $ciekow (t.J. Dz. U. z 2019 r. poz. 1437 z pdzn. zm.);

- Ustawa z dnia 7 lipca 1994 r. Prawo budowlane (t.j. Dz. U. z 2020 r. poz. 1333 z p6Zn. zm.);
- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (t.j. Dz. U. z 2019
r. poz. 1252 z pdzn. zm.);

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania probek zywnos$ci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknigtego

(Dz. U. Nr 80, poz. 545);



- Ustawa z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i1 chordb
zakaznych u ludzi (t.,j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1239 z p6zn. zm.);

- katalogi wyposazenia gastronomicznego;

1.3. Zakres opracowania

Zakresem opracowania jest:

- projekt technologii kuchni,

- rozmieszczenie urzadzen technologicznych,
- spis urzadzen technologicznych,

- opis technologii,

- przygotowanie szczegdtowych wytycznych instalacyjnych dla branz.

2. PROGRAM UZYTKOWY
2.1. Ogolna charakterystyka zaplecza gastronomicznego.

Stotowka planowana jest na 112 miejsc konsumenckich. W omawianym zapleczu
gastronomicznym wydawane beda obiady zlozone z dwdch dan. Przewiduje si¢ wydawanie
positkow dla maksymalnie 336 zywionych w ciggu dnia.

Godziny otwarcia
Stotéwka otwarta bedzie od 7.00 do 15.00
2.2. Liczba zywionych
3 krotna rotacja (112 miejsc) daje 336 zywionych.
2.3. Asortyment dan
a) zupy
b) dania gtéwne (migsne, drobiowe, rybne, wyroby maczne);
¢) wyroby cukiernicze;
d) napoje (herbata, kompot).
2.4. Zatrudnienie i czas pracy

Przewiduje si¢ prace w systemie zmianowym wg lamanego harmonogramu
pracy. Zatrudnienie to okoto 5 osob. Wiekszos$¢ zaplecza, w tym kuchnia gtowna stanowig
miejsca pracy, w ktorych taczny czas przebywania pracownikéw to 8 godzin dziennie.
Pomieszczenia kuchenne niebedgce statym miejscem pracy, nieprzeznaczone na pobyt
pracownikow, majg taczny czas przebywania tych samych pracownikéw w ciggu jednej

zmiany roboczej od 2-4 godzin, a wykonywane czynnos$ci majg charakter niestaty. Takim



pomieszczeniem jest zmywalnia naczyn stolowych oraz zmywalnia pojemnikéw
kateringowych.
3. RODZAJE PROWADZONYCH PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.
3.1. Zaopatrzenie i dostawa towarow

Omawiane zaplecze gastronomiczne begdzie dziatato w systemie kuchni kateringowe;.
W technologii kuchni zaktada si¢ obslugge na bazie dostarczanych gotowych potraw
przeznaczonych do podgrzania i wydania. Dystrybucja potraw odbywaé si¢ bedzie w
hermetycznych pojemnikach GN umieszczonych dodatkowo w specjalnych termosach.

Positki transportowane beda droga wewnetrzng z istniejacego placu gospodarczego do
nowoprojektowanego zaplecza kuchennego.

Roztadunek termoséw przewidziano w wydzielonym do tego celu miejscu, w
omawianym zapleczu gastronomicznym.

W komunikacji w poblizu roztadunku termoséw wydzielono takze pomieszczenie
mycia pojemnikoOw, wyposazone w regal na brudne pojemniki oraz basen 1 komorowy, a
takze strefe czystych pojemnikow wyposazong w regaty.

Na zapleczu gastronomicznym nalezy zapewni¢ urzadzenia 1 sprze¢t do przyjecia
srodkow spozywczych, ich transportu wewnetrznego, przechowywania, porcjowania,
eksponowania, wazenia i pakowania, z uwzglednieniem zachowania wymagan w zakresie

temperatury przechowywania wlasciwego dla danego srodka spozywczego.

3.2. Odpady
Odpadki po konsumentach oraz nieliczne odpadki poprodukcyjne przenoszone beda w
zamknietych pojemnikach z zachowaniem segregacji do miejsca na odpadki zaplanowanego

(istniejgcego) na zewnatrz budynku.

3.3. Utrzymanie czystosci, mycie i dezynfekcja

W celu zachowania wlasciwego stanu sanitarnego pomieszczen oraz urzadzen nalezy
przeprowadza¢ regularne procesy mycia 1 dezynfekcji. Za te procesy powinni byc¢
odpowiedzialni wyznaczeni pracownicy. Nalezy opracowa¢ procedury 1 instrukcje
zawierajace wszystkie niezbedne dane dla prawidlowosci wykonywanych czynnosci mycia 1
dezynfekcji. Czynnosciom tym powinny by¢ poddawane:

- §ciany 1 podtogi,

- urzadzenia gastronomiczne,



-meble gastronomiczne (regaty jezdne, stoty, zlewy, szafy, potki itp.)

Do procesoOw mycia i dezynfekcji nalezy uzywac profesjonalnych §rodkéw myjacych,
zgodnie z ich przeznaczeniem. Wydzielono aneks na sprzet porzadkowy, wyposazony w zlew
zawieszony na 50cm od posadzki, umozliwiajacy wygodng obstuge sprzetu myjacego. Dla
utrzymania higieny zaprojektowano umywalki w zapleczu gastronomicznym.

Nalezy wdrozy¢ Instrukcje Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP). Ktéra zawiera:

- zaswiadczenie o stanie zdrowia os6b wykonujacych prace przy produkcji positkow,

- procesOw mycia i dezynfekcji,

- zaopatrzenie w wodg (okresowe badanie wody)

- usuwanie odpadkow 1 Sciekow,

- kontroli zabezpieczen przed szkodnikami,

- kwalifikacji 1 szkolen pracownikow,

- konserwacji maszyn i urzadzen.

3.4. Pomieszczenia socjalne

Personel pracujagcy w zapleczu gastronomicznym bedzie korzystal z zaplecza
socjalnego umieszczonego na tym samym poziomie. Pokdj socjalny sktada si¢ z miejsca na
szafki odziezowe, z miejsca do odpoczynku oraz z wezta sanitarnego wyposazonego w

toaletg, umywalke oraz natrysk.

4. UKLAD FUNKCJONALNY

Zaplecze gastronomiczne sktada si¢ z nastepujacych stref:

- magazynowej

- podgrzewania i wydawania dan

- mycia naczyn stotowych
4.1. Strefa magazynowa

Artykuly dostarczane na potrzeby gastronomii transportowane beda do
poszczegdlnych magazyndw i obszaréw sktadowania. Srodki spozywcze magazynowane na
zapleczu gastronomii przechowuje si¢ w warunkach uniemozliwiajacych ich zanieczyszczenie
1 zepsucie. Latwo psujace si¢ srodki spozywcze nalezy przechowywaé we wlasciwej dla

danych $rodkéw spozywcezych temperaturze, kontrolowanej, monitorowanej i rejestrowane;.



Temperaturg, wilgotno$¢, czas 1 inne parametry przechowywania poszczeg6élnych
rodzajow srodkéw spozywczych powinny by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi przez
producenta.

Osoby prowadzace restauracj¢ s3 obowigzani do prowadzenia 1 przechowywania
dokumentacji lub innych danych, na podstawie, ktorych bedzie mozliwa identyfikacja
dostawcow surowcow/ potproduktow oraz art. spozywcezych.

W strefie magazynowej zostaty wydzielone:

- magazyn | wyposazony w szafy chlodnicze 1 mrozZnicze,

- magazyn Il wyposazony w regaly na artykutly suche.

4.2. Strefa produkcyjna

Do obrdbki cieplnej przygotowanych wczesniej dan przeznaczone zostaly urzadzenia
tj. dwa piece konwekcyjno- parowe, patelnia, warnik do makarondw, trzon kuchenny, dwa
taborety elektryczne.

Urzadzenia do obrébki cieplnej muszg by¢ wyposazone we wszystkie elementy
kontrolno— sterujagce niezbedne do zapewnienia wlasciwego przebiegu procesu obrobki
cieplnej. Zywnos$é jest przetwarzana zgodnie z ustalonym procesem obrobki cieplnej w
powigzaniu z innymi metodami kontrolowania zagrozen mikrobiologicznych.

Nad urzadzeniami grzewczymi przewidziano okap wentylacyjny podlaczony do
wydzielonej wentylacji mechanicznej zaplecza gastronomii. W okapach zastosowano
nawiewy powietrza tworzace kurtyng powietrza uniemozliwiajgcg wydostawanie si¢ oparow z
poddanych obrdbce termicznej potraw poza obszar okapu. Pod urzadzeniami grzewczymi
zaprojektowano szafki korpusowe neutralne.

W strefie kuchni wydzielono stanowisko zmywania naczyn i1 przyrzadow kuchennych
wyposazone w basen z baterig prysznicowg oraz regat ocickowy na czyste przyrzady.

Przy wejsciu do kuchni przewidziano umywalke do mycia rak.

Pomieszczenie kuchni zostato do§wietlone swiattem dziennym.

4.3. Strefa ekspedycji i wydawania dan
Do ekspedycji zaplanowano okno wydawcze taczace kuchni¢ z salg konsumencka,

przy ktorym konsumenci beda odbierali gotowe dania oraz napoje.



4.4. Strefa zmywalni

Zmywalnia przy sali restauracyjnej usytuowana zostata w miejscu dogodnym zaréwno
dla zwrotu naczyn brudnych z sali konsumenckiej, jak tez przekazania czystych naczyn do
kuchni.

Naczynia brudne pokonsumenckie dostarczone beda przez konsumentow na okno
zwrotu brudnych naczyn, gdzie po dokonaniu segregacji 1 wstgpnego czyszczenia s3
kierowane do mycia wstepnego, a nastgpnie do zmywarki. W pomieszczeniu zmywalni
przewidziano cigg zmywalniczy wyposazony w stot ze zlewem, zmywarko-wyparzarke

kapturowg oraz st6t wytadowczy do czystych naczyn.

5. WYMOGI DLA POMIESZCZEN ZAPLECZA KUCHENNEGO

Pomieszczenia pracy 1 ich wyposazenie powinny zapewnia¢ pracownikom bezpieczne
1 higieniczne warunki pracy. W szczegdlnosci w pomieszczeniach pracy nalezy zapewnic
wlasciwe oswietlenie, odpowiednig temperature, wymiane powietrza oraz zabezpieczenie
przed wilgocig, niekorzystnymi warunkami cieplnymi 1 naslonecznieniem, drganiami oraz

innymi czynnikami szkodliwymi dla zdrowia.

Nazwa Wytyczne dla Temperatura Wytyczne
pomieszczenia wentylacji pomieszczenie budowlane
Komunikacja 1-4 wym./h 18-20°C Sciany pokryte powierzchnig

tatwo zmywalng do min. 1,6m
Wezet sanitarny 1-4 wym./h 18-22°C Sciany pokryte powierzchnig
tatwo zmywalng do min. 2,0m
Pomieszczenie socjalne z 1-4 wym./h 18-22°C Wedhig wymagan pomieszczen
jadalnia sanitarnych
Magazyn 1-4 wym./h 14-18°C Sciany pokryte powierzchnig
lratwo zmywalng do min. 2,0m
Kuchnia gtéwna wg obliczen z zyskow 18-20°C Sciany pokryte powierzchnig
ciepla od urzadzef fatwo zmywalng do petnej
~20-30 wym./h Hysokose
Zmywalnia wg obliczen z zyskow 18-20°C Sciany pokryte powierzchnia
ciepla od urzadzef fatwo zmywalng do petnej
~5-10 wym./h wysokosci
W okresie letnim temperatura pomieszczen moze wzrosngc¢ o 5 °C.
6. PROGRAM POWIERZCHNIOWY
Piwnica Powierzchnia m
Strefa dostaw 9,61




Zmywalnia pojemnikow kateringowych 4,22
Magazyn czystych pojemnikow kateringowych 3,51
Komunikacja 18,66
Wezel sanitarny personelu 7,2
Pomieszczenie socjalne personelu 11,49
Magazyn II 4,1
Aneks na sprzet porzadkowy 1,14
Magazyn I 5,11
Kuchnia gtowna 40,3
Zmywalnia naczyn stotowych 8,91
SUMA 114.25m>

7. WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH

7.1. Wytyczne architektoniczne - budowlane.

7

Sciany i sufity

W pomieszczeniach produkcyjnych i1 socjalnych oraz korytarzach powyzej oktadzin i
lamperii malowane emulsyjnie w kolorach jasnych.

Sciany kuchni, przygotowalni, zmywalni naczyn stolowych, w natrysku i W.C.
personelu wytozone glazura do pelnej wysokosci.

Korytarz do wys. 1,6 m malowany farbg olejng, narozniki $cian przy traktach
komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.
Potgczenie podldég ze S$cianami powinno by¢ zaokraglone w celu ulatwienia
czyszczenia 1 mycia.

Wymagana wysoko$¢ kuchni wynosi §rednio h = 3,30 m (min.3m), pomieszczenia
magazynowe min. 2,5m.

Piony kanalizacyjne w pomieszczeniach gastronomii nalezy obudowac.

Nad okapami do wysokosci sufitu wykona¢ zabudowe z plyt G-K z rewizjami do
serwisowania instalacji wentylacji.

Nad zespdt komoér chlodniczych wykona¢ zabudowe z plyt G-K z rewizjami do

serwisowania instalacji chtodniczych komor.



Sufity musza by¢ =zaprojektowane 1 wykonczone w sposdb uniemozliwiajacy
gromadzenie si¢ zanieczyszczen oraz redukujacy kondensacje, wzrost nieporzadanych
plesni oraz strzgsanie czastek.
Elementy podwieszane musza by¢ wykonane z materialu, ktoéry uniemozliwia
gromadzenie zanieczyszczen.
Narozniki $cian przy drogach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ odbojami przed

uszkodzeniami.

Podlogi

Drzwi

Okna

Podtoga w sali konsumentow powinna by¢ nieScieralna tatwa do utrzymana w
czystosci, a w pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych, sanitarnych i
komunikacji szczelna, nienasigkliwa, trwala, tatwo zmywalna 1 niepowodujgca
poslizgow.

Niezalecana jest roznica poziomow (progi, stopnie itp.) w ciggach komunikacyjnych
oraz miedzy pomieszczeniami. W przypadku wystgpienia roznicy poziomow nalezy
zastosowa¢ pochylnie zaprojektowane zgodnie z obowigzujacymi przepisami i
normami.

W pomieszczeniach, w ktérych znajdujg si¢ kratki §ciekowe posadzke nalezy wykonac

ze spadkiem w kierunku kratek

Minimalna szeroko$¢ drzwi do pomieszczen produkcyjnych i magazynowych (w
swietle przejscia) powinna wynosi¢ 90 cm. Drzwi zewnetrzne do zaplecza
produkcyjnego oraz drzwi do magazynow nalezy osadzi¢ na niepalnej futrynie.

Powierzchnia drzwi fatwo zmywalna.

Okna powinny by¢ fatwo dostepne 1 otwierane do wnetrza pomieszczenia, wykonane z
materiatow odpornych na wilgo¢.
Okna w czg¢sci produkcyjnej powinny by¢ dostosowane do zaktadania ram z siatkami

przeciw owadom.
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Oswietlenie

Oswietlenie naturalne nalezy zapewni¢ w sali konsumentow, pomieszczeniach
produkcyjnych, w ktorych praca przebiega przez calg zmiang.

Oswietlenie naturalne posrednie lub sztuczne dopuszcza si¢ w takich pomieszczeniach
produkcyjnych, w ktérych praca jest krotkotrwata lub okresowa (nieprzekraczajaca 2
godzin dla jednego pracownika dziennie).

W pomieszczeniach produkcyjnych oprécz o$wietlenia ogdlnego nalezy instalowac
nad stanowiskami pracy o$wietlenie miejscowe.

Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone rOwnomiernie, nie
powodujac zacienienia.

Stosowane o$wietlenie powinno zapewni¢ wilasciwe oddawanie barw w celu
unikni¢cia jej pozornej zmiany przez potrawy.

Pomieszczenia zaplecza kuchennego powinno posiada¢ oswietlenie sztuczne. Punkty
oswietleniowe powinny by¢ tak usytuowane by dawaty odpowiednig ilo$¢ $wiatta
padajacego pod odpowiednim katem. Natezenie swiatla w pomieszczeniach 3001x. W
pomieszczeniach pozbawionych §wiatta naturalnego jak: zmywalnia naczyn nalezy
przewidzie¢ o$wietlenie sztuczne zgodne z PN o widmie zblizonym do $wiatla

naturalnego.

7.2. Wytyczne instalacji elektrycznej.

W wykazie wyposazenia zamieszczonym w projekcie podano zapotrzebowanie energii

elektrycznej dla potrzeb zainstalowanych urzadzen technologicznych.

Wspotczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7-0,8.

Nalezy zapewni¢ 20% rezerwy.

7.3. Wytyczne instalacji wodno - kanalizacyjnej.

Zapotrzebowanie wody technologiczne;:

Przyjeto 15 litrow / osobe

Liczba zywionych — 336 0s6b
x =336 zyw. x 151/ osobe =5 040 1/ dobe,

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 ++550C tj. 2 520 1 / dobe.
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e Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:

Powierzchnia wymagajaca mycia: ~115 m2

[lo§¢ zmywan na dobg: 1

Zuzycie wody: 1,51/ m2

x=115m2x1,51/m2x1= 172,51/ dobe,

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 + +550C tj. 86,25 1/ dobg.

e Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:

woda technologiczna 5 040,01/ dobe
woda porzadkowa 172,51/ dobe
RAZEM 5212,51/ dobe

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 + +550C tj. 2606,25 1/ dobe.

UWAGA!
Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentow okresli projekt
branzowy.
Scieki:
Scieki technologiczne stanowia 95% zuzytej wody

Scieki porzadkowe stanowia 100%

50401x0,95=4788,01
17251x1.0= 172,51
RAZEM 4 960,51/ dobe

UWAGA!

Scieki sanitarne personelu i konsumentow okresli projekt branzowy.
e Przewidzie¢ ,,piony” kanalizacyjne min. & 100 mm (piony — obudowane).

e Nalezy przewidzie¢ miejsce na separator thuszczu wg obowigzujacych przepisow.

e Przewody doprowadzajace wode do urzadzen nalezy wyposazy¢ w zawory odcinajace,
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e Przy bateriach prysznicowych oraz z mieszaczem nalezy zastosowaé zawory zwrotne,
zapobiegajace mieszaniu si¢ w instalacji wody cieptej 1 zimnej w przypadku réznicy
cisnienia,

e Przewidzie¢ zawdr odcinajacy 1 pomiar wody z wyodrgbnionych zespotow
gastronomicznych,

e Scieki z zaplecza kuchennego nalezy odprowadzié przez przewody kanalizacyjne
odporne na duzg zawartos$¢ thuszczu oraz wysokg temperaturg (szczegolnie z urzadzen
typu piece konwekcyjno-parowe, zmywarko-wyparzarki),

e Przewody wodociggowe, armatura 1 przybory muszg posiadac¢ stosowne atesty,

e Przewidzie¢ kratki Sciekowe technologiczne. W pomieszczeniu zmywalni 1 w kuchni
przy piecach konwekcyjno- parowych min. @100mm, pozostate min. @50mm

e Spadki posadzki zgodnie z przepisami 1-1,5% do spustéw w podiodze.

e W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych
»Czystych” nie nalezy projektowac¢ studzienek rewizyjnych oraz rewizji na
przewodach kanalizacyjnych, przewody kanalizacyjne prowadzi¢ w bruzdach lub

obudowie.

Pomieszczenia o roznych wymogach sanitarnych pod wzgledem wentylacji, zgodnie z
przepisami nie moga by¢ tagczone we wspolny uklad wentylacji. Podcisnienie 10-15% w

pomieszczeniach produkcyjnych.

13



