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1. PRZEDMIOT OPRACOWANIA

Przedmiotem niniejszego opracowania jest projekt technologiczny zaplecza
stotowki szkolnej w ramach inwestycji pn.”Segment dydaktyczno-zywieniowy
przy Szkole Podstawowej w Tyczynie Tyczyn ul.Grunwaldzka 31”.

Rozwiazania przyjete w tym opracowaniu wykorzystane zostang do
zagospodarowania i wyposazenia technologicznego stotowki szkolnej, zgodnie
z aktualnie obowigzujacymi wymogami technologicznymi, funkcjonalnymi
i higieniczno-sanitarnymi. Niniejsze opracowanie moze by¢ réwniez
wykorzystane przy wdrazaniu systemu HACCP.

2. PODSTAWA OPRACOWANIA

- informacje przekazane przez Inwestora,

- projekt budowlany,

- obowiazujace przepisy budowlane, sanitarno — higieniczne oraz bhp., m.in.:
Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia
(Dz.U.Nr 1225/2006 poz.1225 + zmiany),

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych,

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w sprawie
warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie (Dz. U. z 2015r. poz.1422+ zmiany),

Rozporzadzenie  Ministra Pracy 1 Polityki  Socjalnej z  dnia
11 wrzesnia 1997r. w sprawie ogdlnych przepisow bezpieczenstwa 1 higieny
pracy (tekst jednolity Dz.U. Nr 169/2003 poz. 1650 + zmiany).

1. OPIS TECHNOLOGICZNY

Pomieszczenia przeznaczone na stotdwke szkolng znajdowac si¢ beda na parterze
projektowanego budynku dydaktyczno-zywieniowego. Pomieszczenia
przeznaczone na zaplecze stoléwki stanowia wydzielona funkcjonalnie czes¢
budynku szkolnego,z odr¢bnym dojsciem z zewnatrz dla personelu i dostawy
towaru.

Kuchnia przygotowywac bedzie 1zestaw obiadéw dla ok.300 dzieci,w tym 210
porcji przeznaczonych bedzie do kateringu zewnetrznego.

Positki  sktada¢ si¢ beda z zup oraz dan  podstawowych:
miegsnych,rybnych,mgcznych,suréwek,deseréw,napojow goracych,zimnych itp.
przystosowanych recepturowo dla dzieci w wieku szkolnym.

Positki podawane bgda w naczyniach wielorazowego uzytku.

Obiady wydawane bedg do jadalni znajdujacej si¢ przy stotéwce.

Czes¢ obiadéw porcjowana bedzie do pojemnikéw transportowych i wywozona
w ramach kateringu zewnetrznego.

Dla przyjetego programu technologicznego stotéwki szkolnej wydzielono
nastepujace pomieszczenia:



- magazyn warzyw wyposazony w regaly, podesty

- magazyn artykuléw spozywczych i chlodnia do przechowywania
produktéw spozywczych suchych, dodatkéw oraz migsa, drobiu, ryb, wedlin,
tluszczy itp., wyposazony w urzadzenie chtodniczo-mrozace oraz regaly
zapewniajagce rozdzielne przechowywanie poszczegélnych —asortymentéw
produktow,

- przygotowalnia brudna z wydzielonymi stanowiskami do mycia i
obrobki wstepnej warzyw i ziemniakéw, ryb i drobiu (zamiennie) oraz mycia
i dezynfekcji jaj,

- kuchnia z wydzielonymi stanowiskami do obrébki migsa, przygotowania
potraw macznych, koncowej obrébki warzyw, obrébki zimnej potraw, obrdébki
termicznej, obrobki koncowej oraz aneksem do mycia i1 dezynfekcji naczyn
kuchennych,

- zmywalnia naczyn stofowych polaczona funkcjonalnie z kuchnig przez
kredens przelotowy oraz z jadalnig przez okno do zwrotu naczyn,

- wydawalnia obiadow

- myjnia pojemnikow transportowych

- pomieszczenie porzadkowe do przechowywania $rodkéw czystosci,
dezynfekcyjnych i sprzgtu porzadkowego,

- zespol sanitarno-socjalny dla personelu skiadajacy si¢ z szatni
umywalni

i WC

- biuro

- pomieszczenie na odpady

- jadalnia.

Uktad funkcjonalny pomieszczen oraz przyjete zalozenia organizacji pracy na
zapleczu stotéwki zapewniaja zachowanie rozdzielnosci drég brudnych
i czystych przy dostawie surowcéw, obrobce oraz dostawie gotowych potraw dla
konsumentéw. Réwniez organizacja stanowisk roboczych zapewnia ochrone
przed zanieczyszczeniami krzyzowymi podczas poszczegdlnych czynnosci.
Uwzglednione zostaty réwniez zasady dobrej praktyki produkcyjne;j.

1. WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE.

Rozmieszczenie wyposazenia technologicznego w poszczegdlnych
pomieszczeniach na zapleczu stotéwki podano w czesci rysunkowej niniejszego
opracowania.

Parametry techniczne poszczegélnych urzadzen przyjeto wedtug katalogéw
producentéw tych urzadzen.

Natomiast ostateczny wybor dostawcOw wyposazenia technologicznego lezy
w gestii Inwestora.



Nr Nazwa Hos¢ Zasilanie
Urzadzenia (szt.)
Moc W.Z. Scieki
(KW/V) w.C.
1 Szafka dwudzielna na odziez 4
wtasng i robocza
2 krzesto 1
3 Stolik $niadaniowy 1
4 Regal magazynowy 1
5 Paleta magazynowa 1
6 Loddéwka na jaja 4 0,2/230
7 Obieraczka do ziemniakoéw 1 0,55/400 | w.z. +
wsad 50kg
8 Basen 1-komorowy 1 W.Z. +
w.C.
9 Stét zlewozmywakowy 1 W.Z. +
w.C.
10 | Szatkownica do warzyw 1 0,55/230
11 |umywalka 3 W.Z. +
w.C.
12 |Zlewozmywak 1-komorowy 2 W.Z. +
w.C.
13 |Naswietlacz UV do jaj 1 0,77/230
14 | Stét roboczy z dolng potka 1
15 |Kosz zamykany na odpady 2
16 | Zlew porzadkowy 1 W.Z. +
w.C.
17 |Blat odktadczy na termosy 1
18 Szafa chtodniczo-mroznicza 3- 1 0,75/230
drzwiowa poj.14001
19 | Zamrazarka skrzyniowa 2001 1 0,10/230
20 | Paleta magazynowa 1
21 |Regal magazynowy 1
22 | Okno do zwrotu naczyn 1
23 | Zmywarka do naczyn 6,71/400 | w.z. +
kapturowa
24 | Stét zatadowczy ze zlewem 1 W.Z. +
w.C.
25 | Szafa przelotowa 1
26 | Kuchnia gazowa 4-palnikowa z 2 5,5/400
piekarnikiem elektrycznym 22,6KW/G
AZ
27 |Patelnia elektryczna 2 5,4/400
28 | Taboret gazowy 3 IKW/GAZ
29 | Okap wentylacyjny z 2 +
oswietleniem i tapaczem




skroplin

30 |Basen do mycia garéw z baterig 1 W.Z.
natryskowg w.C.

31 |Regal ociekowy 1

32 | Piec konwekcyjno-parowy 1 13,65/'400 | w.z
elektryczny poj. 10GN

33 |Lod6éwka na préby zywnosci 1 0,2/230

34 | Stét roboczy 5

35 | Stét odktadczy 1

36 |Lada wydawcza 1

37 Kuchenka mikrofalowa 1 0,7/230

38 |Robot wielofunkcyjny 1 1,4/230

39 |krajalnica 1 0,12/230

40 |kotleciarka 1

Pozostaty sprzet technologiczny i1 elementy wyposazenia, m.in.: sztucce, tace,
garnki, termometry, drobny sprz¢t kuchenny, zastawa stotowa itp. zostanie
zakupiony  przez  Inwestora  wedlug  potrzeb 1  przechowywany
w szafkach, na pétkach pod stotami roboczymi.

Wszelkie urzadzenia, elementy wyposazenia technologicznego, powierzchnie
robocze wykorzystywane w trakcie sporzadzania potraw, a w szczegdlnosci
bedace w kontakcie z zywno$cig muszg by¢ wykonane z materiatow gladkich,
zmywalnych i nietoksycznych oraz mozliwych do dezynfekcji.

2. ZATRUDNIENIE

W stotéwcee szkolnej planuje si¢ zatrudnienie 4 oséb pracujagcych w systemie
jednozmianowym. Pracownicy pracowa¢ beda w pomieszczeniach na zapleczu
stotowki. Stale stanowiska pracy przewidziano w kuchni. W pozostatych
pomieszczeniach pracownicy przebywa¢ beda dorywczo lub czasowo,nie dtuzej
niz 4 godz. dziennie.. Dla pracownikéw przewidziano zaplecze socjalne
sktadajace si¢ z WC,umywalni oraz szatni. Wyposazenie szatni stanowi¢ beda
indywidualne szafki dwudzielne na odziez wlasng i robocza dla kazdego
pracownika. Przewidziano réwniez miejsce do spozywania wtasnych positkéw
przez pracownikow.

3. WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE DO OPRACOWAN
BRANZOWYCH

3.1. Wytyczne do wykonczenia pomieszczen

Podlogi w pomieszczeniach zaplecza stoléwki powinny by¢ wykonane
z materiatow nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych, zmywalnych
1 antypos$lizgowych. Powinny by¢ wykonczone w sposéb latwy do czyszczenia
i dezynfekcji. Nalezy wykonac¢ je ze spadkiem 1,5% w kierunku kanalizacyjnych
wpustow podtogowych.



Sciany powinny byé wykonane z materiatéw nieprzepuszczalnych,
nienasigkliwych, zmywalnych i nietoksycznych, a ich powierzchnia powinna by¢
fatwa do czyszczenia i dezynfekcji. W pomieszczeniach takich jak:
przygotowalnia brudna, kuchnia, wydawalnia, zmywalnia naczyn stotowych,
pomieszczenie porzadkowe, WC, szatnia,umywalnia - §ciany do wysokosci min.
2,00m nalezy wykonczy¢ glazura.

Sufity i zamocowane w gorze elementy nalezy wykona¢ w spos6b zapobiegajacy
gromadzeniu si¢ brudu 1 ograniczajagcy kondensacj¢ pary oraz wzrost
niepozadanych plesni.

Okna powinny mie¢ konstrukcje zapobiegajaca gromadzeniu si¢ brudu oraz
umozliwiajacg wietrzenie pomieszczen i zamontowanie ram ze zdejmowalnymi
siatkami ochronnymi przeciw insektom.

Drzwi powinny by¢ tatwe do czyszczenia. Drzwi wahadtowe powinny posiada¢
przeszklone okna.

Wszystkie otwory zewng¢trzne do pomieszczen na zapleczu stoléwki, np.: progi,
polaczenia instalacyjne, wyloty wentylacyjne itp., nalezy zabezpieczy¢ przed
insektami i owadami poprzez ich uszczelnienie, obicie materiatem odpornym na
gryzonie oraz zastosowanie zdejmowalnych i fatwych do czyszczenia siatek.

3.2. Wytyczne do instalacji wody zimnej, cieplej i kanalizacyjnej.

Woda zimna dla potrzeb stoléwki zapewniona jest z wewngetrznej instalacji
wodociggowej z istniejacego budynku szkoty..

Orientacyjne zapotrzebowanie wody zimnej na cele technologiczne, sanitarne
i porzadkowe - 5,2 m%/d.

Woda ciepla dostarczana bedzie z wewngtrznej instalacji cieptej wody uzytkowe]
zasilanej z istniejacych podgrzewczy pojemnosciowych zlokalizowanych w
istniejagcym budynku szkoty.

Orientacyjne zapotrzebowanie wody cieptej dla potrzeb technologicznych
1 sanitarno - socjalnych - 2,6 m3/d.

Scieki sanitarne i technologiczne odprowadzane beda do do kanalizacji
sanitarnej poprzez projektowane przykanaliki. Scieki z technologii kuchni przed
wprowadzeniem do kanalizacji sanitarnej podczyszczane zostang na separatorze
tluszczu 1 skrobi. kanalizacji sanitarne;.

Przewidywania ilo$¢ $ciekow -4,94 m3/d.

W razie konieczno$ci podczyszczania S$ciekéw technologicznych przed ich
odprowadzeniem do kanalizacji, nalezy przewidzie¢ tapacz tluszczu. Moze on by¢
zainstalowany wylgcznie poza zapleczem restauracji, np. w pomieszczeniach
technicznych lub w studzienkach kanalizacyjnych.

Przewody instalacji wodnej i kanalizacyjnej powinny by¢ gtadkie, szczelne.
Nalezy prowadzi¢ je pod tynkiem lub zabezpieczy¢ ostonami. Kanalizacyjne
wpusty podlogowe powinny by¢ zasyfonowane, zabezpieczone kratkami.

W tabeli wskazano urzadzenia, do ktérych nalezy doprowadzi¢ wode¢ zimna
i ciepta oraz odprowadzi¢ S$cieki. Natomiast w czegsci rysunkowej projektu
naniesiono rozmieszczenie wpustow podtogowych oraz urzadzen sanitarnych.

3.3. Wytyczne do instalacji centralnego ogrzewania.

Cieplo dostarczane jest istniejacej kottowni gazowej zlokalizowanej w budynku
szkoty.



Przewody i grzejniki w pomieszczeniach na zapleczu restauracji powinny by¢
gladkie, szczelne. Instalacje c.o. nalezy prowadzi¢ pod tynkiem lub zabezpieczy¢
ostonami.

Nalezy przyjac¢ temperatur¢ poszczegdlnych pomieszczen wedtug obowiazujacych
norm, tj.:

- przygotowalnia brudna, kuchnia, zmywalnia naczyn + 16°C,

- szatnia, WC, + 24°C,

- magazyny, korytarze + 5° C,

- rozdzielnia kelnerska, sala konsumpcyjna + 20° C.

3.4. Wytyczne do instalacji elektrycznej i oSwietleniowej

Energia elektryczna potrzebna do zasilania urzadzen i o$wietlenia pomieszczen
zapewniona bedzie z tablicy kuchni TK.

Instalacje  elektryczne  nalezy  prowadzi¢ w  sposéb  bezkolizyjny
z innymi instalacjami w zakresie odleglosci 1 ich wzajemnego usytuowania,
zgodnie z obowigzujgcymi normami.

W tabeli urzadzen podano urzadzenia technologiczne, do ktérych nalezy
doprowadzi¢ energi¢ elektryczng. Dodatkowo w pomieszczeniach kuchni,
przygotowalni brudnej, przy stotach roboczych nalezy zainstalowa¢ dodatkowe
gniazda do podrgcznych urzadzen technologicznych.

Oswietlenie  sztuczne powinno zapewnia¢ prawidlowe  o$wietlenie
poszczegdlnych stanowisk pracy, nie powinno zmienia¢ barw, jak réwniez
powodowa¢ zacienienia stanowisk pracy. W pomieszczeniach takich jak:
przygotowalnia brudna, kuchnia, punkty o$wietlenia elektrycznego nalezy
wyposazy¢ w nietlukace ostony o konstrukcji umozliwiajacej ich fatwe
czyszczenie.

3.5. Wytyczne do instalacji wentylacji

Wentylacja zaplecza stotowki zapewniona zostanie poprzez system wentylacji
mechanicznej nawiewno - wywiewnej z odzyskiem ciepta.

Do poszczegélnych pomieszczen nalezy doprowadzi¢ nastepujace ilosci
powietrza:

- kuchnia - wedtug zyskow ciepta lecz nie mniej niz 15 w/h

- przygotowalnia brudna - 4 w/h

- zmywalnia naczyn - 4 w/h

- szatnia dla pracownikéw - 2 w/h

- WC -50 m3h

- pozostate pomieszczenia - 2 w/h.

W pomieszczeniach, w ktorych zostanie zainstalowana wentylacja mechaniczna,
nie mozna stosowac¢ wentylacji grawitacyjnej. Wentylacji pomieszczen sanitarno—
socjalnych nie nalezy taczy¢ w system wentylacji pomieszczen technologicznych.

W sanitariacie nalezy zastosowa¢ wentylacje mechaniczng o dziataniu ciggtym
lub wiaczang automatycznie.

Stanowisko obrébki termicznej w kuchni nalezy wyposazy¢ w okapy z wyciagiem
mechanicznym 1 tapaczem ttuszczu, posiadajace indywidualne wyprowadzenie
ponad dach. Konstrukcja okapéw powinna zabezpiecza¢ przed gromadzeniem si¢
skroplin. Ponadto na otworach wentylacyjnych nalezy zainstalowa¢ kratki tatwe



do zdejmowania i utrzymania w czystosci, zabezpieczone przed dostgpem
owadow.

Usytuowanie nawiewoéw i wywiewOw powietrza powinno umozliwi¢ swobodny
ruch powietrza, bez tworzenia si¢ ,martwych stref”, z zachowaniem kierunku
przepltywu powietrza od strony czystej do brudnej pomieszczenia.

Nie nalezy taczy¢ kanatéw wywiewnych wentylacji mechanicznej z pomieszczen
czystych i brudnych.

3.6. Wytyczne do instalacji gazowej.

Gaz ziemny dla potrzeb zaplecza zywieniowego nalezy doprowadzi¢ do urzadzen
technologicznych znajdujacych si¢ na stanowiskach obrébki termicznej potraw.
Instalacje gazowa nalezy doprowadzi¢ w sposéb zgodny zobowigzujacymi w tym
zakresie przepisami i normami.

W cze$ci rysunkowej nin. opracowania podano rozmieszczenie urzadzen
gazowych, a w tabeli — parametry tych urzadzen.

4. GOSPODARKA ODPADAMI

Odpady poprodukcyjne powstale podczas obrébki brudnej i czystej surowcoéw
gromadzone beda czasowo w pomieszczeniu na odpady, a nastepnie odbierane
przez zewnetrznych odbiorcéw wg procedur.

Odpady pokonsumpcyjne ze zmywalni naczyn gromadzone begdg czasowo w
zamykanych pojemnikach przy stanowiskach pracy, dezynfekowane, a nastgpnie
przechowywane w magazynie na odpady i odbierane przez zewnetrznych
odbiorcéw wedtug procedur.

Smieci usuwane beda do ogélnodostepnego $mietnika dla catego obiektu.

S. WARUNKI SANITARNO - HIGIENICZNE ORAZ
BEZPIECZENSTWA I HIGIENY PRACY

Pracownicy zatrudnieni w stoléwce szkolnej powinni posiada¢ aktualne
ksigzeczki zdrowia. Nalezy zapewni¢ im niezbedng odziez robocza.
Pomieszczenia powinny by¢ utrzymywane na biezgco w czystosci. Urzadzenia
wykorzystywane przy pracy powinny by¢ sprawne, bezpieczne. Przy transporcie
recznym towar6w nalezy przestrzega¢ obowigzujacych w tym zakresie przepisow
i norm. Na drogach komunikacyjnych i przy stanowiskach pracy nie nalezy
gromadzi¢ zbednych materiatéw mogacych mie¢ wptyw na bezpieczenstwo pracy.
Nalezy zapewni¢ pracownikom niezbedng ilo$¢ s$rodkéw  czystosci,
dezynfekcyjnych 1 sprzgtu porzadkowego.
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WYKAZ URZADZEN:

1.szafa dwudzielna na odziez
wtasng i roboczag

2.krzesto

3.stolik Sniadaniowy

4.regat magazynowy

5.paleta magazynowa

6.lodéwka na jaja

/.obieraczka do ziemniakdéw

8.basen 1-komorowy

9.stot zlewozmywakowy

10.szatkownica do warzyw

11.umywalka

12.zlewozmywak 1-komorowy

13.naswietlacz UV do jaj

14.st6t roboczy

15.kosz zamykany na odpady

16.zlew porzadkowy

17.blat odktadczy na termosy

18.szafa chtodniczo-mroznicza

19.zamrazarka skrzyniowa

20.paleta magazynowa

21.regat magazynowy
22.0kno do zwrotu naczyn
23.zmywarka do naczyn

24 .st6t zatadowcezy ze zlewem
25.szafa przelotowa
26.kuchnia 4-palnikowa z piekarnikiem
27 .patelnia

28.taboret

29.okap wentylacyjny
30.basen do mycia garéw
31.regat ociekowy

32.piec konwekcyjno-parowy
33.lodéwka na préby zywnosci
34.stot roboczy

35.stot odktadczy

36.lada wydawcza

37 .kuchenka mikrofalowa
38.robot wielofunkcyjny
39.krajalnica

40.kotleciarka
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PRAWA AUTORSKIE ZASTRZEZONE

POWIELANIE | UDOSTEPNIANIE BEZ ZGODY AUTOROW ZABRONIONE




