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l. DANE INWESTYCJI

1. Inwestor:

PUBLICZNA SZKOLA PODSTAWOWA NR 25
RADOM, UL. STAROKRAKOWSKA 124/128

2. Dane ogoélne

Przedmiotem pracowania jest projekt technologiczny stotowki w Szkole Podstawowej nr 25 w Radomiu
przy ul. Starokrakowskiej 124/128.

3. Podstawa opracowania.

3.1. Inwentaryzacja istniejacych pomieszczen,

3.2. uzgodniony z Inwestorem zakres dziatalnosci gastronomicznej,

3.3. obowigzujace normy i przepisy sanitarne i BHP,

3.4. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 kwietnia 2004r. W sprawie wymagan
higieniczno sanitarnych w zaktadach produkujacych lub wprowadzajacych do
obrotu Srodki spozywcze,

3.5. Ustawa z dnia 11 maja 2001r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia.

4. Program produkcji i ustug

Zadaniem zaplecza gastronomicznego bedzie produkcja wyrobow kulinarnych o okreslonym
asortymencie do konsumpcji na miejscu. Dziennie bedzie produkowane 100 porcji positkow dla
uczniow. Positki na miejscu bedq wydawane przez trzy godziny. W systemie samoobstugowym
produkty te bedg wydawane przez okienko wydawcze z kuchni na sale konsumpcyjng bezpo$rednio do
konsumenta. Taka obstuga dotyczy takze napojow.

Sktadniki dan bedg dostarczane co dwa dni w formie surowcow i potproduktow. Warzywa i owoce bedq
przenoszone do przygotowalni warzyw. Jaja bezpo$rednio po dostawie przekazywane bedg do
wydzielonego miejsca w przygotowalni warzyw i natychmiast odkazane naswietlaczem UV i
przechowywane w wyznaczonej chtodziarce. Surowiec migsny dostarczany bedzie do przygotowalni
migsa. Surowce i pdiprodukty suche oraz inne potprodukty niewymagajace przechowywania w
temperaturach chtodniczych przekazywane bedg do magazynu produktéw spozywczych. Pozostate
potprodukty i surowce przekazywane bedg do odpowiednich szaf chtodniczych znajdujacych sie w
magazynie produktow spozywczych.

4.1. Asortyment podstawowy:

Zawiera dania zimne i gorgce podawane z pieczywem, grzankami, ziemniakami, surowkami, satatkami
takze réznego rodzaju zupy.

W ciggu jednego dnia przygotowywany bedzie 100 porcji zestawu obiadowego lub 100 porcji zupy
zgodnie ze specyfikg zaktadow zywienia zamknigtego:

zupa

danie gtowne

dodatek skrobiowy

dodatek warzywny (surowki lub warzywa gotowane)

deser (kompot, kisiel itp.)
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5. Zatrudnienie

Za catoksztalt pracy w zaktadzie gastronomicznym odpowiada szef kuchni, ktoremu podporzadkowano:
= obstuge obieralni warzyw, przygotowalni miesa, zmywalni, kuchni 2 osoby,

Razem 3 osoby.

Pomieszczenie socjalno-sanitarne zlokalizowano na zapleczu kuchni. Z pomieszczen tych moze

korzysta¢ 3 osoby.

6. Okreslenie pomieszczen gastronomii

Dla zrealizowania programu zawartego w pkt. 4. zaprojektowano odpowiednie pomieszczenia
zZlokalizowane na parterze budynku. Obiekt posiada jedno wejscie dla personelu i dostaw towardw oraz
jedno wyjscie do wynoszenia $mieci.

Wszystkie pomieszczenia kuchenne z salg konsumpcyjng zlokalizowano na jednej kondygnacji —
parterze.

7. Opis pomieszczen zasadniczych
7.1. Sala konsumpcyjna
Obiekt posiada 48 miejsc konsumpcyjnych usytuowanych na parterze szkoty.
7.2. Zmywalnia naczyn stotowych.

Brudne naczynia konsumenci odnoszg do strefy brudnej zlokalizowanej przy okienku odbiorczym w sali
konsumpcyjnej. Naczynia sg wstepnie myte w zlewozmywaku i przekazywane do zmywarki naczyn
stofowych z funkcjg wyparzania. Po umyciu i wyparzeniu umieszcza sig je w szafie przelotowej taczacej
zmywalnie z kuchnia.
Odpady pokonsumpcyjne i poprodukcyjne sktadowane sg w magazynie odpadkdw.
Pomieszczenie zmywalni wyposazono w:

= zlewozmywak,

= umywalke,

* maszyne do mycia i wyparzania naczyn stotowych,

= szafe przelotowg na naczynia czyste obustronnie zamykana.

7.3. Przygotowalnia warzyw

Stuzy do obrdbki wstepnej warzyw i owocdw oraz wstepnego rozdrabniania:
= mycie i obieranie warzyw i owocow,
= plukanie warzyw i owocow,
Do realizacji wyzej wymienionych zadan pomieszczenie wyposazono w:
= stdt roboczy,
= zlewozmywaki i umywalke,
W przygotowalni warzyw wydzielono miejsce przeznaczone do odkazania i przechowywania jaj,
Wyp0osazono je w:
= stdt roboczy ze zlewozmywakiem,
= naswietlacz do jaj i chtodziarke.

7.4. Przygotowalnia migsa

Przygotowalnia miesa stuzy do obrdbki wstepnej surowca migsnego i rybnego, przy czym surowiec
rybny moze by¢ przygotowywany tylko na zmiane z miesnym(w dniu, w ktérym przetwarzane jest mieso
nie ma obrobki ryb i odwrotnie):

= mycie i wstepne rozdrabnianie surowca miesnego lub rybnego.
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Do zrealizowania wyzej wymienionych zadan przygotowalnie migsa wyposazono w:
= stdt roboczy,
= Zzlewozmywak i umywalke,

7.5. Kuchnia wiasciwa

Kuchnia wiasciwa stuzy do przygotowania surdéwek, przygotowania potraw macznych i obrdbki
termicznej potraw takich jak:
= gotowane warzywa i ziemniaki,
= gotowane, smazone, pieczone, duszone miesa lub ryby,
= 508y,
= desery (kompoty, galaretki itp.).
Do realizacji wyzej wymienionego programu kuchnie wyposazono w:
= kuchnie elektryczna,
taborety podgrzewcze,
patelnie przechylng,
stoty robocze,
wydzielone stanowiska stoty robocze do przygotowywania surdéwek, potraw macznych i
migsnych,
=  zlewozmywaki i umywalke,
= aneks zmywania naczyn kuchennych (zlewozmywak, basen, ociekacz).

8. Uktad technologiczny zaplecza gastronomicznego

Cykl technologiczny przyjecia surowcow, przygotowania i wydawania positkow odbywa sie w
nastepujacej kolejnosci:

8.1. Zaopatrzenie

= caly asortyment produktéw suchych i nie wymagajacych przechowywania w warunkach
chtodniczych w opakowaniach jednostkowych dostarczany jest do wydzielonego magazynu,

= warzywa i owoce dostarczane sg bezposrednio do przygotowalni warzyw,

= surowiec migsny lub rybny dostarczany do przygotowalni miesa,

» jaja dostarczane do przygotowalni warzyw i natychmiast myte i odkazane naswietlaczem UV, a
nastepnie przechowywane w chfodziarce,

= surowce i potprodukty wymagajace chtodzenia w opakowaniach  jednostkowych
przechowywane sg w szafie chtodniczej w magazynie produktéw spozywczych.

8.2. Produkcja

= warzywa i owoce z magazynu sg myte i obierane w przygotowalni warzyw, nastepnie
rozdrabniane i przekazywane do kuchni wiasciwe;j,

= surowki i satatki produkowane w wydzielonym miejscu na kuchni wtasciwej,

= obrébka cieplna zaczyna sie po zakoniczeniu sporzadzania surowek i satatek,

= wytworzone potprodukty miesne i przygotowane w przygotowalni migsa przekazuje sie
bezposrednio do obrobki cieplnej w kuchni,

= probki potraw z kazdego dnia produkcji przechowywane sg w przeznaczonej do tego celu
lodowce umieszczonej w zamykanym magazynie produktow spozywczych.
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8.3. Ekspedycja

Gotowe potrawy gorgce i zimne oraz napoje kierowane sg do strefy wydawczej kuchni, potaczonej
oknem podawczym z salg konsumpcyjng i odbierane bezposrednio przez konsumentow. Obstuga
kuchni pobiera czyste naczynia i sztuce z szafy przelotowej na biezaco podczas ekspedycji potraw.

8.4. Gospodarka odpadami

Odpadki zywnosciowe i zwykte odpady (nie zywnosciowe) umieszczane sg w $mietniku zlokalizowanym
na zapleczu budynku. Odpady zywnosciowe przechowywane sg w przeznaczonym do tego celu
zamykanym pojemniku, a nastepnie przekazywane do utylizacj.

8.5. Wyposazenie

Dobér urzadzen technologicznych dokonany zostat na podstawie programu zaplecza
gastronomicznego. Zestawienie podstawowego wyposazenia gastronomicznego zawiera tabela nr2.
Nalezy zwrdci¢ uwage na sprzet wymagajacy podigczenia do wody i kanalizacji Sciekowej. Wymiary
takich samych urzadzen lub mebli z takimi samymi symbolami w réznych pomieszczeniach mogg sie
rozni¢. Wymiary urzadzen i mebli technologicznych nalezy uzgodni¢ po wykonaniu prac budowlanych i
wytozenia $Scian glazurg. W pomieszczeniu przygotowalni miesa umiescic taki zlew jednokomorowy z
blatem roboczym pod ktérym bedzie mozna umiesci¢ chtodziarke podblatowa.

9. Dane ogélne do wytycznych branzowych

Szczegotowe wytyczne budowlano instalacyjne sg zawarte w Rozporzadzeniu Ministra Infrastruktury z
dnia 12 kwietnia 2002r, ktére muszg by¢ spetnione przy projektowaniu. Zatem w rozdziale tym podaje
sie tylko szczegdty, ktére wynikajg z konkretnego rozwigzania.

9.1. Wytyczne budowlane

= Sciany tatwo zmywalne, nienasigkliwe, niemaskujace brudu, wytozone w zapleczu
gastronomicznym oraz sanitariatach ptytkami ceramicznymi do wysokosci opaski drzwiowe;
2,05m, powyzej powinny by¢ bielone, narozniki Scian przy gtownych traktach komunikacyjnych
zabezpieczy¢ przed uszkodzeniem,

= minimalna szeroko$¢ drzwi do pomieszczen produkcyjnych 1,0m,

= podfogi tatwozmywalne, przeciwposlizgowe najlepiej ceramiczne,

= potgczenia Scian z podiogami powinny by¢ zaokraglone w catym zapleczu produkcyjnym
(przygotowalnia warzyw, przygotowalnia migsa, kuchnia, zmywalnia naczyn stotowych)

= okna i inne otwory muszg mieC konstrukcje zapobiegajacq gromadzeniu sie brudu oraz
umozliwiajacq state wietrzenie pomieszczen przez gorne skrzydta lub wietrzniki umieszczone w
gdrnych cze$ciach okien, tatwe do otwierania z poziomu podtogi,

= okna, ktére moga by¢ otwierane na zewnatrz, musza by¢ wyposazone w fatwo dajace sie zdjaé
do czyszczenia siatki ochronne przeciw insektom,

= w przypadku gdy otwarte okna mogtyby byC przyczyng zanieczyszczenia artykutow, okna w
czasie produkcji muszg by¢ zamkniete i zabezpieczone przed otwarciem,

= w pomieszczeniach produkcyjnych uzywa sie drzwi o gtadkich i nienasigkliwych
powierzchniach,

= drzwi wejSciowe do zaplecza Zzywieniowego wyposazone w zabezpieczenia przeciwko
gryzoniom metalowe lub obite blachg na catej wysokosci,

= wszystkie ciggi wentylacyjne znajdujace sie w zapleczu zywieniowym nalezy zabezpieczy¢
przed gromadzeniem si¢ na nich brudu, zabudowanie powinno zabezpiecza¢ rowniez przed
dostepem gryzoni do zabudowanych przestrzeni,
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9.2. Temperatura

Temperatura w poszczegdélnych pomieszczeniach powinna by¢ zgodna z warunkami technicznymi.
Zespot kuchenny powinien mie¢ zainstalowane grzejniki gtadkie tatwo zmywalne.

9.3. Oswietlenie

Oswietlenie dzienne i sztuczne w kuchni i zmywalni powinno wynosi¢ 300 Lux (o$wietlenie ogélne) nad
stanowiskami pracy do 500Lux. W pozostatych pomieszczeniach zgodnie z warunkami technicznymi.

9.4. Woda - gastronomia

Do instalacji wodnokanalizacyjnej nalezy uwzgledni¢ tabele wyposazenia pomieszczen.
Nalezy zwroci¢ uwage na sprzety wymagajace poditaczenia wody i podtgczenia ich do kanalizacii:
zmywarka do naczyn, patelnia przechylna (w zalezno$ci od modelu).
Woda zimna
llos¢ positkow 100. Zapotrzebowanie wody zdatnej do spozycia 30l/positek x 100=3000I
Woda ciepta
Zuzycie wody cieptej o temperaturze +55°C wynosi 50% zapotrzebowania wody zimnej tj. : 30001 x 0,5
= 1500 I/dobe
Woda do celéw porzadkowych
Woda do potrzeb porzadkowych: przy wskazniku 2I/m?i 2 myciach dziennie 2Ix64,25m?x2=256l
Razem zapotrzebowanie wody: 4756l na dobe.
Scieki
Scieki technologiczne to 65% zapotrzebowania wody.
Scieki te odbiera sie bardzo starannie dobrang instalacjg kanalizacyjna, ktéra musi spetniac
nastepujace ogolne wymogi:
= przewody w kuchni winny by¢ obmurowane, po uprzednim odizolowaniu ich od muru i tynku,
= wszystkie $cieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzone do sieci posrednio poprzez
wpusty podtogowe posiadajg wyjmowane wiaderka osadnikowe,
= w pomieszczeniach magazynowych i kuchennych nie moga by¢ budowane studzienki kontrolne
na trasie przewodow odptywowych oraz instalowane czyszczarki rewizyjne,
= Scieki z pomieszczenia kuchni, przygotowalni migsa oraz ze zmywalni powinny by¢ kierowane
na centralny fapacz ttuszczu.

9.5. Wentylacja

Sala konsumpcyjna, kuchnia, przygotowalnie, zmywalnia naczyn stotowych powinny posiadac
wentylacje mechaniczna.

Wentylacja zespotu zywienia powinna by¢ niezalezna od ukfadu wentylacyjnego stosowanego dla
innych pomieszczen.

Wentylacja sali konsumpcyjnej powinna by¢ tak rozwigzana, aby uniemozliwiata przedostawanie sie do
niej zapachow i wilgoci z zaplecza produkcyjnego.

llo§¢ wymian powietrza w pomieszczeniach produkcyjnych powinna wynika¢c z  obliczen
uwzgledniajacych ilosci ciepta i wilgoci wydzielanych przez ludzi i urzadzenia.
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Wentylacja mechaniczna

Predko$C przeptywu powietrza w strefie przebywania ludzi moze wynosi¢ do 0.25 m/sek. llo§¢
powietrza wentylacyjnego okre$la sie na podstawie bilansu ciepta i wilgotnosci. W toalecie nalezy
zastosowac wentylacje mechaniczng o dziataniu ciggtym lub wigczang automatycznie

llo$¢ wymian powietrza powinna by¢ nie mniejsza niz:

= Kuchnia 10wymian/h
= Przygotowalnie 4 wymiany/h
= Zmywalnia naczyn stotowych 5 wymian/h

Wentylacja miejscowa

W specjalnych strefach sprowadza sie do chwytania duzej iloSci zanieczyszczen przy wykorzystaniu
wysokiej temperatury powietrza za pomocg okapu.

Zaprojektowana wentylacja miejscowa w formie okapdw jest zwigzana z intensywng emisjq ciepta i
zanieczyszczen (emulsja tluszczowa) i odbiera od otoczenia okoto 80% iloSci powietrza
zanieczyszczonego. Pozostate 20% powietrza nalezy odprowadzi¢ za pomocg wywiewu ogdlnego. Dla
zmniejszenia ilosci powietrza nawiewanego mozna zastosowaC okap z nawiewem miejscowym.
Higiena i zabezpieczenie ppoz. okapow

Ttuste opary sq parami, ktorych temperatura jest wysoka, wydzielajg sie przy gotowaniu, suszeniu,
smazeniu i wypiekaniu. Przejawiajg one tendencje do skraplania sie na wszystkich powierzchniach o
odpowiedniej niskiej temperaturze: na Scianach, sufitach, rurociggach, przewodach. Zjawisku temu
sprzyja dtugi czas dziatania i powtarzalnos¢ procesu wydzielania zanieczyszczen.

Jedynym skutecznym Srodkiem przeciw osadzaniu sie ttuszczéw w przewodach jest zastosowanie
filtrow oraz rynienek odptywowych.

Kategoria zagrozenia ludzi ZI lIl. Strefa pozarowa 8000m?.

9.6. Instalacja elektryczna

Wymagania ogolne dla instalacji i urzadzen elektrycznych wg Rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z
dnia 12 kwietnia 2002r ,W sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie”, oraz odpowiednich ustaw.

Maszyny i urzadzenia zastosowane wg projektu zasilane energig elekiryczng powinny posiadac
instalacje ochrony od porazen wykonang zgodnie z wymogami obowigzujacej normy.

Dobierajac ilo$¢ gniazd wtykowych, ich moc i potozenie nalezy dobra¢ uwzgledniajac tabele nr 2 i cze$¢
rysunkowg projektu.

Tabela 1 Jednostkowe pobory mocy i napiecia.

Symbol Nazwa urzadzenia llos¢ | Napiecie V. | Moc kW
urzadzenia na
rys.
SBE 710l Patelnia elektryczna 1 230/400 9,0
TE Taboret elektryczny 2 |230/400 5,0
AF1603C Szafa chtodnicza 1 230 0,35
FI-30 Zmywarka do naczyn 11230 3,45
uv Naswietlacz UV do jaj 11230 0,4
AEP 701 Szafa chtodnicza 1 230 0,2
KT17300 Chtodziarka podblatowa 2 230 0,15
CE-740 Kuchnia elektryczna 4 palnikowa z| 1 |400 15,3
piekarnikiem

taczne zapotrzebowanie mocy technologicznej wynosi 38,85 kW.
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Wspotczynnik jednoczesnosci tych urzadzen przyjmuje sie, jako 0,6 czyli faktyczne zuzycie energii
elektrycznej wyniesie okofo 23,31 kW.

Oswietlenie ogélne

W czesci produkeyjnej tj. w kuchni i zmywalni nalezy przewidzie¢ instalacje oSwietleniowg szczelng,
zabezpieczong przed ewentualnym rozpryskiem elementdéw szklanych.

Wymagane jest zainstalowanie osSwietlenia ewakuacyjnego korytarzy zasilanego przed gtownym
wytacznikiem o$wietlenia.

Natezenie oSwietlenia w poszczegdinych pomieszczeniach powinno odpowiadaé wymogom normy,
oraz obowigzujacego Rozporzadzenia Ministra Zdrowia.

Gniazda na napiecie 230 Vi 400 V

Gniazda technologiczne na napigcie 230 V i 400 V dla potrzeb maszyn i urzadzeh produkcyjnych
podano w tabeli.

Gniazda dla wyposazenia stuzacego do utrzymania porzadku nalezy rozmie$ci¢ regularnie wzdtuz $cian
pomieszczen produkcyjnych.

9.7. Uwagi:

Wszystkie meble powinny mie¢ zaslepione otwory, aby uniemozliwi¢ dostawanie si¢ zanieczyszczen
I bakterii.
Wszystkie elementy konstrukcyjne nie moga by¢ taczone za pomoca $rub lecz spawane.
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Tabela 2 Spis urzadzen.

SYMBOL
POMIESZCZENIE | URZADZENIA NAZWA WYMIAR
NA RYSUNKU
AS04.8 STOL ROBOCZY 80X60X85
AS04.9 STOL ROBOCZY 90X60X85
AS04.13 STOL ROBOCZY 130X60X85
AS04.17 STOL ROBOCZY 170X60X85
TE TABORET ELEKTRYCZNY B0X60X40
DM-S3211 STOL ROBOCZY ZE ZLEWEM 120X60X85
KUCHNIA CE-740 KUCHNIA ELEKTRYCZNA 70X60X85
4 PALNIKOWA Z PIEKARNIKIEM
DM-S3249 BASEN 2 KOMOROWY GLEBOKOSC | 120X60X85
KOMORY 40CM
AEP 701 SZAFA CHLODNICZA 70X85X200
SBE-710I PATELNIA ELEKTRYCZNA 60x70x85
DM-P3337 REGAL OCIEKOWY 120X50X200
DM-S3211 STOL ROBOCZY ZE ZLEWEM 120X60X85
PRZYG,\%E;XVALN'A DM-S3106 STOL ROBOCZY Z DESKA Z 120X60X85
TWORZYWA DO KROJENIA
DM-S3126 STOL ZE ZLEWEM DO OBROBKI 120X60X85
WARZYW
PRZYGOTOWALNIA | KT17300 CHLODZIARKA B0X60X85
WARZYW uv NASWIETLACZ DO JAJ 45X35X20
DM-S3272 STOL ROBOCZY ZE ZLEWEM Z 120X60X85
MIEJSCEM NA CHLODZIARKE
DM-S3211 STOL ROBOCZY ZE ZLEWEM 120X60X85
DM-S3309 SZAFA PRZELOTOWA Z DRZWIAMI | 100X60X200
ZMYWALNIA NACZYN PRZESUWNYMI
STOLOWYCH FI-30 ZMYWARKA NACZYN 65X85X85
DM-S3415 KOSZ ZE STALI NIERDZEWNE.J 37X37X45
ZAMYKANY, NA KOLKACH
DM-S3319 REGAL MAGAZYNOWY 140X60X180
MAGAZYN PROD. | AF1603C SZAFA CHLODNICZA Z KOMORA 140X80X200
SPOZYWCZYCH MROZNICZA
KT17300 CHLODZIARKA DO PRZECH. 52X60X85
PROBEK
SZATNIA Np. Ojega SZAFKA SZATNIOWA POTROJNA 3
7917391 x50x120x1800
MAGAZYN DM-P3301 REGAL MAGAZYNOWY 50X60X180
PORZADKOWY | DM-P3233 ZLEW PORZADKOWY 50X70X85
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Il. OSWIADCZENIE PROJEKTANTA

Zgodnie z art. 20 ust. 4 Prawa budowlanego (Dz. U. Nr 207 z 2003 r. poz. 2016 z pdzniejszymi
zmianami) O$wiadczam jako projektant, Zze projekt technologiczny stotéwki z zapleczem kuchennym w
Szkole Podstawowej nr 25 Radom ul. Starokrakowska 124/128 sporzadzono zgodnie z obowigzujacymi
przepisami oraz zasadami wiedzy techniczne;.

PROJEKTANT:
mgr inz. Michat Kucharski Winter
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