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OPIS TECHNICZNY
do projektu ukladu technologicznego stolowki Zespolu Szkotl
Publicznych wraz z zapleczem sportowym w Lesznowoli

I. PRZEDMIOT OPRACOWANIA
Przedmiotem opracowania jest projekt ukladu funkcjonalnego i wyposazenia stotowki
szkolnej na 100 miejsc konsumpcyjnych

II. MATERIALY WYJSCIOWE I PODSTAWA OPRACOWANIA

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie /Dz. U. Nr 75/2002r. z
pozniejszymi zmianami/

- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26.09.1997r. w sprawie og6inych
przepisow BHP /Dz. U. Nr 169/2003r. poz. 1650/.

- Ustawa z dnia 25.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zymema (Dz. U. Nr 171 z dnia
27.09.2006r. poz. 1225)

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19.11.2002r. w sprawie wymagan dotyczacych
jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi /Dz. U. Nr 203 z dnia 19.11.2002r.
poz. 1718/, '

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Europy w sprawie wymagan higieny i
srodkéw spozywezych /Dz. U. UEL Nr 139 z dnia 30.04.2004r./,

- Projekt architektoniczny (podktad)

1. ZALOZENIA OGOLNE

Budynek stotéwki usytuowany na parterze budynku pomiedzy projektowanym przedszkolem
i szkolg. Projektowana stoldwka stanowic bedzie zaplecze zywienia dzieci szkolnych i
przedszkolakow. Potaczenie stanowi korytarz faczacy kuchnie i zmywalnie z czesdcig
przedszkola. Calo$¢ zaplecza zywieniowego potoZona jest na poziomie parteru. Praca pomocy
kuchennej w obieralni ziemniakéw i warzyw trwac bedzie 2-4 godzin dziennie

Procesy technologiczne i drogi technologiczne

Drogi technologiczne

Podstawsa do zaprojektowania uktadu funkcjonalnego pomieszczen sa tzw. Drogi
technologiczne. Stanowig one odzwierciedlenie procesow technologicznych produkcji potraw,
poczawszy od dostawy surowcow, poprzez ekspedycje a skonczywszy na konsumpcji.
Strukture przestrzenng i funkcjonalng tworza nastepujace drogi komunikacyjne:

- drogi surowcow, produktow

- droga gotowych potraw

- droga czystych naczyn stolowych

- droga brudnych naczyn stotowych

- droga odpadow poprodukeyjnych

- droga personelu

Drogi technologiczne sq zwiazane z procesem technologicznym produkcji potraw, ktory
sktada sie z nastepujacych etapéw: dostawy surowca, magazynowania, obrobki wstepnej
(brudnej), obrobki wstepnej (czystej), obrobki technicznej 1 ekspedycji. Procesom tym
towarzysza: zmywalnie naczyn stofowych, zmywanie naczyn kuchennych, dezynfekcja jaj,



usuwanie odpadow poprodukcyjnych i pokonsumpcyjnych oraz mycie i dezynfekcja
pomieszczen i drog komunikacyjnych w ramach dobrej praktyki higienicznej.

Dostawa surowcow, produktow i ich magazynowanie

Dostawa surowcow i produktow odbywac si¢ bedzie od strony zaplecza magazynowo-
produkeyjnego wydzielonym ciggiem komunikacyjnym. Na wyposazeniu magazynow
powinny sie znajdowac regaty magazynowe, podesty. Do przechowywania produktow fatwo
psujacych sie (migso, ryby, nabial, dréb, wedliny i thuszcze, warzywa i owoce nietrwate oraz
mrozonki) nalezy stosowa¢ szafy chlodnicze i zamrazarki z podziatem na strefy
temperaturowe w przedziale temperaturowym 0°C- - 25°C z oddzielnym przechowywaniem
powyzszych produktow.

Obrébka wstepna ziemniakow i warzyw

Obrobka wstepna (brudna) warzyw — oczyszczanie przeprowadzana bedzie w obieralni.
Proces technologiczny obrobki wstepnej ziemniakow i warzyw obejmowac bedzie: obieralnie,
oczkowanie, mycie. Natomiast proces technologiczny obrobki wstepnej owocdw i warzyw
lisciastych obejmowaé bedzie mycie, czyszczenie i usuwanie czg¢sci niejadalnych.

W ciagu technologicznym obrébki ziemniakéw i warzyw zaprojektowano obieraczke,
zlewozmywak dwukomorowy 1 basen.

Wynoszenie odpadkow ze zmywalni i kuchni beda wynoszone do magazynu odpadkow w
szczelnych workach i pojemnikach po zakoficzonej pracy.

Obrobka whasciwa (czysta) dokonywana bedzie w kuchni przy nastepujacych stanowiskach
pracy:

- stanowisko przygotowywania potraw z migsa (stoly, zlewozmywak 2-komorowy, pien do
migsa),

- stanowisko przygotowywania surowek i satatek (stoly, zlewozmywak 2- komorowy)

- stanowisko przygotowywania potraw macznych (stoly, zlewozmywak 2-komorowy)
Obrobka termiczna

Obrobka termiczna surowcow i produktow odbywac sie bedzie w pomieszczeniu
produkcyjnym (kuchnia). Stosowane tu beda 4 metody obrobki termiczne;:

- gotowanie

- smazenie

- duszenie

- pieczenie

Do obrobki termicznej przewidziano zespot urzadzen, w sklad ktérego bedawchodzily:

- kuchnie elektryczne z piekarnikiem

- patelnia elektryczna

- kociot warzelny elektryczny

- taboret elektryczny

- kociotki uchylne

- piec konwekcyjny

Wyposazenie kuchni i magazyndéw pokazane jest na rzucie podstawowym projektu.

Wydawanie potraw — przez okienko wydawcze w kuchni

Zmywanie naczyn stolowych

Zwrot naczyh stolowych odbywac si¢ bedzie do zmywalni. Zastawa stolowa wstepnie bedzie
myta w zlewozmywaku, a nastgpnie myta i wyparzona w zmywarce. Temperatura wody w
zmywarce powinna wynosi¢ minimum +85°C. Czyste naczynia wstawiane beda do szafy
przelotowej taczacej zmywalnig z kuchnig. Odpady konsumpcyjne transportowane beda do



magazyny odpadéw pokonsumpcyjnych i poprodukcyjnych w pojemnikach zamknietych
szczelnie (wzmocnione worki plastikowe).

Zmywanie naczyn kuchennych

Zmywanie naczyn kuchennych odbywa¢ si¢ bedzie w kuchni w wydzielonym aneksie
zmywania naczyn kuchennych. W poblizu basenu nalezy wstawi¢ regat ociekowy.
Magazynowanie sprz¢tu kuchennego powinno odbywac si¢ na pétkach regatu.

Dezynfekcja jaj

Jaja przechowywane beda w magazynie jaj. Do przechowywanie jaj przewidziano
chlodziarke. Przed dalsza obrobka jaja powinny by¢ umyte w zlewozmywaku i
wydezynfekowane w specjalnym urzadzeniu, w ktérym wykorzystuje si¢ promienie UV. Jaja
czyste nalezy transportowac do kuchni w zamykanych pojemnikach GN.

Usuwanie odpadkéw pokonsumpceyjnych i poprodukcyjnych

Odpadki pokonsumpcyjne i poprodukcyjne powinny by¢ transportowane w workach
plastikowych do wydzielonego magazynu odpadow. Odpadki te powinny byé odbierane na
biezaco przez specjalistyczng firme¢ oczyszczania (na telefon).

IV. ZATRUDNIENIE

- kucharz - 2 osoby
- pomoc kucharza - 2 osoby
Razem 4 osoby (kobiety)

Pomieszczenia socjalno- sanitarne

Dla personelu przewidziano szatni¢ z umywalka. Umywalnie powinna by¢ wyposazona w
prysznic, miske ustgpowa, umywalke z ciepla i zimng woda, w ptynne mydto, papierowe
reczniki jednorazowe.

V. WYTYCZNE BRANZOWE

Wytyczne budowlane- wysoko$¢ pomieszczenia kuchni ho=3,30m

Wykonczenie pomieszczen

- §ciany

- pomieszczenia produkcyjne (kuchnia, rozdzielnie kelnerskie, pomieszczenia ekspedycyjne,
zmywalnie, obieralnia) — Sciany gladkie, trwale 1 nieprzepuszczalne o jasnej zmywalnej
powierzchni do wys. Min. 2,0m glazura, powyzej malowane farbg emulsyjna w kolorach
jasnych,

- magazyn produktoéw suchych, magazyn dobowy, magazyn jaj, magazyn zasobow- $ciany
zmywalne do wys. min. 2,0m np. glazura, powyzej malowane farba emulsyjng w kolorach
jasnych,

- magazyn ziemniakéw i1 warzyw, magazyn opakowan- lamperie olejne do wys. min. 2,0 m
- szatnia, pomieszczenia sanitarne- glazura do wys. min. 2,0 m

- magazyn odpadow- glazura na calej wysokosci

Pozostale wytyczne budowlane:

- do wykonania podlog nalezy zastosowac materialy nieprzepuszczalne, nienasigkliwe,
zmywalne i nietoksyczne.

Dotyczy to takze $cian.




- narozniki $cian i stupoéw przy glownych traktach komunikacyjnych nalezy zabezpieczyé
przed uszkodzeniami mechanicznymi, miejsca polaczen plyt, otworéw okiennych,
drzwiowych nalezy uszczelni¢ szczeliwem posiadajacym atest PZH,

- okna powinny mie¢ konstrukcje umozliwiajaca wietrzenie pomieszczen przez uchylanie z
poziomu podtogi gornych czgsci okien

- w kuchni parapety wewnetrzne nalezy wykonac ze spadkiem 45°,

- w pomieszczeniach produkcyjnych (kuchni, POM. Ekspedycyjnych, zmywalniach i
obieralni (potaczenia $cian i podlog musza by¢ zaokraglone R=6 cm,

- w pomieszczeniach produkcyjnych w okresie letnim w oknach nalezy zaktadac
drobnooczkowe siatki przeciwko owadom,

- drzwi do pomieszczen produkeyjnych lub pomieszczen, w ktorych zywno$¢ wprowadzana
jest do obrotu muszg by¢ szczelne, tatwe do oczyszczenia. W pomieszczeniach
produkcyjnych nalezy stosowa¢ drzwi o gladkiej i nienasiagkliwej powierzchni.

- wszystkie materialy budowlane i wykonczeniowe wnetrza (tam, gdzie jest kontakt z
zywno$cia) powinny posiadaé atest PZH. Do wykonczen wewn. Nie nalezy stosowac drewna,
plyt widrowych , sklejek. Wszystkie stoly, szafy przelotowe powinny by¢ wykonane ze stali
nierdzewnej.

- sufity i zamocowane w gorze elementy (dotyczy to szczegodlnie opraw o$wietleniowych)
muszg by¢ wykonane w taki sposob, aby zapobiega¢ gromadzeniu si¢ brudu i1 kurzu.

. Wytyczne wentylacji mechanicznej

Zaklady zbiorowego zywienia wymagaja zastosowania wentylaji mechanicznej nawiewno-
wywiewnej. Podstawowym zadaniem tej wentylacji jest min:

- dostarczenie uzdatnionego zewngtrznego powietrza

- usuniecie wydzielanych zanieczyszczen jak ciepto, wilgoé, substancje zapachowe, produkty
spalania gazu itp.

- intensywno$¢ wentylacji ustala si¢ dla warunkow letnich i zimowych w aspekcie:

- na podstawie wydzielanych zanieczyszczen — pomieszczenia produkcyjne

- na podstawie jednoskowych ilosci powietrza wymaganych przepisami i normami np. na
osobg lub aparat sanitarny

- na podst. Zalecanej krotnoéci wymian powietrza (sprawdzajaco)

Ramowe wymagania minimalne
- sala konsumentow na 1 miejsce konsumpcyjne (mk) wg (PN- B-03430) Az3:
- wentylacja(okna otwierane) 20m3 h/mk bez palenia

30m3 h/mk dla palacych
- klimatyzacja 30m3 h/mk bez palenia

50m3 h/mk dla palacych
- kuchnia wlasciwa ilo$¢ powietrza nalezy ustali¢ na podstawie bilansu zyskow ciepla lub
wilgoci (orientacyjna krotno$¢ wymian powietrza na godzing waha sig¢ od 15 do 30, w
przypadku przekroczenia 40 wymian zaleca si¢ weryfikacje rozwiazania technologicznego lub
chiodzenie powietrza),
- pozostate krotnosci wymian wg wytycznych instalacji sanitarnych
- zaplecze socjalno — sanitarne wg wymagan zawartych w Rozporzadzeniu Ministra Pracy i
Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. (Dz. U. Nr 169)2003 poz.1650)
Parametry powietrza w kuchni

Temperatury obliczeniowe wewnetrzne i zewnetrzne dla wymiarowania instalacji

grzewczej nalezy przyjmowac zgodnie z wymogami PN-B-02402 i PN-B-02403 oraz
wymogami technologicznymi. Dla potrzeb wentylacji w obiektach, a zwlaszcza w tych



pomieszczeniach, gdzie z zamontowanych urzadzen technologicznych wydzielane jest cieplo
i wilgo¢ parametry te w strefie roboczej (2 m nad podioga) nalezy przyjmowac

wg PN-B-03420 PN-B-03421 lecz nie wigcej niz:

- zima — max. Temperatura 25°C, max. Wilgotnos¢ 65% max. Predkos¢ powietrza w osi
strumienia 0,3 0,5m/s

- latem — max. Temperatura nie powinna przekroczy¢ aktualnie panujacej temperatury
zewnetrznej o wigcej niz:

- 3°C przy zyskach ciepla jawnego 50 W/m2

- 5°C przy zyskach ciepta jawnego S0W/m2

- okresy przej$ciowe- temp. Wewngtrzne nie powinny spada¢ ponizej temperatury
obliczeniowej, a wilgotno$¢ wzgledna w skrajnych przypadkach nie powinna przekraczaé
70%

Okapy

- obliczenie ilo$ci powietrza wywiewanego przez okap powinno uzaleznione od jego
wymiarow i usytuowania okapu:

V=2x X x Ux W1 x 3600/m3/h

V- iloé¢ powietrza wyciaganego /m3/h/

X- odstep od gornej krawedzi urzadzenia do dolnej okapu /m/
U- obwaod okapu /m/

Jako U obwdd okapu nalezy przyjac dla okapu:

- przy$ciennego: U=2B + L /m/

- po $rodku; U= 2B + 2L /m/

- gdzie B, L — wymiary okapu /m/

Uwaga: krawedzie okapu powinny wystawac poza obrys grzejnych urzadzen kuchennych /
nie mniej niz 0,2 m/

W1- predkos¢ porywania zanieczyszczen/ minimalna predko$¢ porywania wynosi 0,08m/s dla
okapu przysciennego i 0,06 m/s dla okapu usytuowanego posrodku pomieszczenia/ - zalecana
predkos¢ W1= 0,10 m/s

VII. ZAPOTRZEBOWANIE WODY

- woda dla potrzeb technologicznych

- 100mk x20dm3/mk/ dobg = 2000dm3/ dobe

- woda dla potrzeb socjalno — bytowych

3 0sobyx60 dm3/ osobg/ dobe = 180dm3/dobg

Ogolem zapotrzebowanie wody wynosi okoto 2180 dm3/ dobg w tym woda ciepta stanowi
50% zapotrzebowania wody.

Scieki

Scieki stanowia 95% zapotrzebowania wody. Scieki technologiczne z kuchni, przygotowalni,
zmywalni zastawy stotowej, powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji poprzez tapacz
tluszczu. Lapacz tluszczu (dla Sciekow technologicznych — produkcyjnych) powinien by¢
zlokalizowany poza budynkiem, a jego budowa powinna zapewni¢ mozliwosci dodatkowego
oprozniania i czyszczenia. Wspolczynnik jednoczesnosci wynosi 0,60.



IX WYTYCZNE INSTALACJI ELEKTRYCZNYCH

W budynku nalezy przewidzie¢ nastgpujace instalacje:

- o§wietleniowa

- gniazd wtykowych

- sifowa

- odgromowa

Nategzenia os$wietlenia elektrycznego

-sala konsumentow 200-300 Ix

- pomieszczenia produkcyjne 200 Ix

- nad stanowiskami pracy 500 Ix

- magazyny 100 Ix

- szatnie 100 1x

- komunikacja 100 Ix

Pozostate pomieszczenia zgodnie z obowigzujgcymi normami.

Pozostale wytyczne elektryczne:

- wszystkie urzadzenia zasilane energia elektryczng powinny posiadac ochroneg przed
porazeniem pradem elektrycznym

- zarbwki, lampy, $wietlowki znajdujace sie nad produktami spozywczymi lub miejscami ich
produkcji musza posiada¢ zabezpieczenia przed odtamkami szkta

- gniazda i wylaczniki w instalacji elektrycznej powinny by¢ wodoszczelne(pomieszczenia
mokre)

- stosunek wartos$ci $rednich nat¢zen w pomieszczeniach sasiadujacych ze soba, przez ktore
odbywa si¢ komunikacja wewnegtrzna nie powinien by¢ wigkszy niz 5:1

- oSwietlenia awaryjne nalezy stosowaé w pomieszczeniach, w ktorych w przypadku awarii
moze wystapi¢ zagrozenie zycia lub zdrowia

X. WSKAZANIA BEZPIECZENSTWA I HIGIENY PRACY ORAZ WYMAGANIA
SPECJALNE

- wszystkie urzadzenia nalezy montowac i uzytkowac zgodnie z dokumentacja techniczno-
ruchowa dostarczong przez producentow urzadzen

- wszystkie wlgczniki dla urzadzen elektroenergetycznych nalezy umie$ci¢é w widocznym
miejscu

- wszystkie urzadzenia powinny posiadac certyfikat na znak bezpieczenstwa lub deklaracje
zgodnosci

- przy urzadzeniach mechanicznych nalezy zawiesi¢ instalacje obstugi

- w komorze chlodniczej stosowany begdzie czynnik chlodniczy freon

- wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie przepisow BHP, sanitarno-
epidemiologicznych oraz posiadac aktualne ksigzeczki zdrowia;

- zmywalnie szkla i obieralnia nie posiada okien. Czasookres przebywania osob w tych
pomieszczeniach bedzie wynosit od 2 do 4 godzin/dobe

- produkcja, magazynowanie i obrét srodkami spozywczymi narazony jest na inwazje
gryzoni, owadow, insektow 1 rozwoj bakterii chorobotworczych

- kazda osoba bezposrednio produkcyjna majaca kontakt z surowcem, pétproduktem i
wyrobem gotowym powinna uzywac czystej odziezy ochronnej w kolorach jasnych, obuwia
roboczego oraz nakrycie glowy catkowicie zaslaniajacego wlosy

- urzadzenia do obrobki termicznej (wysokich i niskich temp.) powinny by¢ wyposazone w
przyrzady pomiarowe do pomiarowania.

mgr inz. arch. ANDRZEJ HORODENSKI
Uprawniany projektant
W spacj, architektonicznaj
Upr. Nr ft-3/83
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WYPOSAZENIE

1. PIEC KONWEKCYJNY

2. TABORET

3. KUCHENKA 4 - PALNIKOWA
4. KOCIOL WARZELNY

5. PATELNIA ELEKTRYCZNA
6. KOCIOLKI UCHYLNE

7

8

9

. ZMYWARKA NACZYN KAPTUR.

. CHLODZIARKA (4x0,20kW/V)

. SZAFA CHLODNICZA (2x0,3 kW/V)
10. ZAMRAZARKA

11. OBIERACZKA ZIEMNIAKOW
12. CHLODZIARKA JAJ

13. NASWIETLARKA U.V. DO ODKAZANIA JAJ
14. MASZYNA GASTRONOMICZNA UNIW.

15. CHLODZIARKA NA PROBKI POTRAW

16,4 KW/400V
4,5 kW/400V
16,0 KW/400V
14,4 KW/400V
9,0 kW/400V
9,0 kW/400V

8,0 kw/400V
0,8 KW/230V
0,6 kW/230V

0,8 kwi23ov

0,6 kW/400V
0,2 kW/230v

0,1 kWf230v
0,8 kW/400Vv

0,2 KW/230V

16. ZLEW 2 - KOMOROWY (ZLEWOZMYWAK)
17. UMYWALKA DO RAK

18. ZLEW 1- KOMOROWY

19. BASEN DO MYCIA NACZYN KUCH.

20. REGAL OCIEKOWY NACZYN KUCH.

21. PIEN DO MIESA

22. BASEN DO MYCIA ZIEMNIAKOW

23. STOLY ROBOCZE GASTRONOM.

24. STOLY POMOCNICZE

25. OKIENKO NACZYN ZWROTNYCH
26. SZAFA PRZELOTOWA (KREDENS)
27. REGALY MAGAZYNOWE

28. WAGA MAGAZYNOWA

29. WPUST PODLOGOWY LINIOWY
30. OKIENKO PODAWCZE POTRAW
31. SZAFKI GASTRONOM. NISKIE

32. SZAFKI ODZIEZY OCHRONNEJ | OSOB.

33. STOL DO SPOZYWANIA POSILKOW
34. KRZEStA
35. ZASIEK NA ZIEMNIAKI

36. ZAWOR ZE ZtACZKA DO WEZA
37. OKAP WENTYLACYJNY

UWAGA:

ZAPROJEKTOWANO ALTERNATYWNIE

URZADZENIA ELEKTYCZNE (PT INST. ELEKTRYCZNA) -
[ URZADZENAI GAZOWE (PT INST. GAZU)

WYBORU DOKONA INWESTOR NA ETAPIE REALIZACIJI

wset z przenizami )
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