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1. Rzut pomieszczen kuchennych skala 1:100 rys. nr 1KU
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OPIS TECHNICZNY

I. Podstawa opracowania.

-projekt arch.-bud.

-ustalenia branzowe

-przepisy, normy, literatura techniczna

-ustalenia z uzytkowanikiem pomieszczen kuchni

II. Temat i zakres opracowania.

Tematem opracowania jest projekt budowlany technologii kuchni w budynku szkolnym.
Zakres projektu obejmuje:

-wyposazenie pomieszczen w niezbedny sprzet i urzadzenia

-ustawienie ciagéw technologicznych, produkcyjnych

III. Program dzialania.

Pomieszczenia kuchni i jej zaplecza znajduja sie na parterze.

W zapleczu kuchennym przygotowywane beda positki w pelnym zakresie.

W pomieszczeniach kuchennych odbywac beda sie procesy technologiczne takie jak:
-dostawa 1 przechowywanie produktéw spozywczych

-obrobka brudna

-przygotowanie surowcow

-obrébka cieplna

-wydawanie positkow

-zmywanie naczyn stotowych

-zmywanie naczyn kuchennych

Kuchnia wraz zapleczem bedzie uzywana okoto 8godz.

Przewiduje si¢ zatrudnienie 5 0séb na state do pracy w kuchni.

Do magazynowania surowcOw przewidziano magazyny:

-kuchenny

-chlodniczy

-owocOw 1 warzyw oraz ziemniakow i produktéw zywnosciowych w opakowaniach szklanych i puszkach

Utrzymanie warunkdw sanitarnitarno-higenicznych w obiekcie zobowigzany personel zatrudniony w
kuchni.

IV. Dane ogédlne

Kuchnia bgdzie znajdowaé si¢ w budynku gimnazjum i szkoty podstawowej. Pomieszczenia
kuchenne posiadaja wentylacje grawitacyjng 1 mechaniczng nawiewno-wywiewna. W kuchni
zainstalowano okap z wentylatorem mechanicznym. Jadalnia takze posiada wentylacje mechaniczng
nawiewno- wywiewna. Wentylacj¢ mechaniczng zaprojektowano wg oddzielnego opracowania.

Dziatanie wentylacji dostosowaé tak by w kuchni wytwarzata podcisnienie. Miejsce do sktadowania
odpadéw ($mietnik) musi by¢ oddalone min. 10m od pomieszczen z artykulami spozywczymi, a
pojemniki muszg by¢ szczelne. Odpady z kuchni i zaplecza beda usuwane na biezaco w szczelnych
pojemnikach. Resztki pozywienia poprzez miynek rozdrabniajacy beda wydalane do kanalizacji
sanitarnej. Pokdj socjalny przewidziano przy pomieszczeniach kuchennych. Ubikacje z natryskiem dla



personelu zaprojektowano  przy pomieszczeniu socjalnym, wytacznie dla pracownikéw kuchni.
Wysokos¢ pomieszezen kuchennych wynosi 3,16m.

V. WYMAGANIA TECHNOLOGICZNE

1. Dostarczanie produktow.

Produkty dzieli si¢ na produkty atwo ulegajace zepsuciu jak nabiat, ryby oraz trwale surowce.
Produkty psujace si¢ nalezy magazynowaé w szafkach chlodniczych, lodéwkach zamrazarkach w
temperaturze wedtug zalecen producentéw zas suche umieszcza¢ na regatach lub pojemnikach. Produkty
suche beda dostarczane do magazynu kuchennego i pobierane do wg zapotrzebowania. Owoce, warzywa
oraz ziemniaki bgda magazynowane w magazynie warzyw i pobierane na biezaco wg zapotrzebowania
dziennego do obrébki wstepnej. Produkty w stoikach i puszkach umieszczaé na regalach w magazynie
warzyw.

2. Pomieszczenia magazynowe

W magazynie warzyw przewidziano magazynowanie warzyw i owocéw oraz ziemniakow.
Ponadto zaklada si¢ przetrzymywanie produktow spozywczych w opakowaniach szklanych i puszkach.
Pomieszczenia wyposazy¢ w podesty i regaly. W magazynie kuchennym nalezy skladowaé produkty
sypkie (np. cukier, maka, przyprawy itp.). Pomieszczenia magazynowe posiadaja posiadajg posadzke z
terakoty.

3. Pomieszczenia do obrébki wstepnej i naswietlania jaj.

W przygotowalni dokonuje si¢ obrobki wstepnej surowcow, tj.:
- mycie i czyszczenie warzyw i owocOw oraz obieranie ziemniakéw
Naswietlanie jaj promieniami UV i przechowywanie ich w lodéwce przewidziano w oddzielnym
pomieszczeniu. Wyposazenie w urzadzenia wg. legendy rzutu pomieszczed kuchni. Pomieszczenie
posiada wentylacje grawitacyjna i mechaniczng nawiewno-wywiewna.

4. Magazynowanie produktéw latwo psujacych.

Do przechowywania stuzy magazyn chtodniczy wyposazony w szafy chtodnicze i zamrazarki.
Przetrzymywa¢ w nich nalezy:

-ciasta

-migso surowe, podroby i dréb biaty

-ryby surowe

-thuszeze roslinne i zwierzece oraz nabiatu

-wedliny i wyroby wedliniarskie

W pomieszczeniu zaprojektowano lodéwke do przechowywania prébek kontrolnych.

W urzadzeniach chlodniczych nalezy zapeinié wymagane temperatury w zaleznosci od
przechowywanych artykutow.

Podtoga: szczelna, gtadka tatwo zmywalna (tarakota).

Sciany: gtadka fatwo zmywalna (tarakota), zabezpieczone termicznie

Drzwi: gladkie bez zatamarn, od dotu zabezpieczone przed gryzoniami.

5. Kuchnia wla$ciwa.

Pomieszczenie, w ktérym dokonuje sig ostatecznej obrébki surowedw lub przetworéw w trzech fazach:



- rozdrabnianie i formowanie
- obrobka cieplna (gotowanie, smazenie i pieczenie)
- wykanczanie i porcjowanie
Odbywac si¢ to bedzie wg wydzielonych ciagéw technologicznych.
W kuchni powstajg gotowe potrawy do spozycia na goraco i zimno, dokonuje sie ekspedycji potraw na
jadalni¢ poprzez okno podawcze i zmywanie naczyn kuchennych.
Naczynia kuchenne po umyciu beda uktadane na ociekaczach i w dolnej czesci stotéw roboczych. Sprzet
taki jak: noze, szufle, tyzki, szczypce, widelce, deski, naczynia, powinien by¢ wydzielony dla
poszczegdlnych asortymentdw artykuléw spozywezych i nie uszkodzony.
W kuchni rozmieszczono stanowiska do:
- przygotowania potraw ( jedno do obrébki miesa, drobiu i ryb, drugie do obrébki
czystej np. potrawy maczne oraz stanowisko do rozdrabiania warzyw)
obrébki cieplnej
porcjowania i wydawania potraw
- zmywania naczyn kuchennych i drobnego sprzetu pomocniczego
mycia rak
Wyposazenie w podstawowe urzadzenia wg. Zestawienia.

6. Zmywalnia naczyn stolowych.

Posiada potaczenie z :

- jadalnig (zwrot brudnych naczyn)

- cekspedycja positkéw (przechowywanie naczyn czystych)

- zjadalnig do usuwania resztek pokonsumpcyjnych (np. kosci) w czasie jej nieuzytkowania
Wyposazenie w podstawowe urzadzenia wg. legendy parteru.

7. Jadalnia.

Posiada bezposrednie potaczenie ze zmywalnia naczyn stolowych oraz przez ekspedycje z
kuchnig. Musi by¢ dobrze wentylowana, aby uniemozliwi¢ przenikanie zapachéw i wilgoci z zaplecza
(zastosowanie nadci$nienia w stosunku do kuchni), czyli posiada¢ sprawna wentylacje grawitacyjng
1 mechaniczng nawiewno-wywiewng — 30m*/h osobe). Na sali znajduja sie stoliki z krzestami.
Pomieszczenie jest wentylowane poprzez zaprojektowana wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewna.
Przewiduje sig, takze przewietrzanie pomieszczen przez otwarcie okien.

VI. Wykonczenie wnetrz pomieszczen produkeyjnych.

Pomieszczenie powinno posiadaé posadzke latwo zmywalna (terakota). Sciany do wysokosci
2,0m musza mie¢ powierzchnie fatwo zmywalng (lamperie lub terakote), powyzej malowane w kolorach
jasnych, farbami klejowymi lub emulsyjnymi z dodatkiem wapna. Drzwi gladkie bez zataman, od dotu
zabezpieczenie przez gryzoniami. Umywalki do mycia rak wyposazyé wszystkie pomieszczenia
produkcyjne, zmywalnie naczyn stotowych. Umywalki wyposazy¢ w dozownik z mydlem w ptynie,
czysty recznik (najlepiej papierowy lub suszarki) i szczoteczke do rak. Ponad to umywalki wyposazy¢ w
pojemnik dozujacy ze Srodkiem dezynfekujacym A.H.D.2000. Przy umywalkach umiescié pojemniki na
zuzyte reczniki. Pomieszczenia  wyposazone sa w wode zimna i ciepta, wpusty podlogowe.
Pomieszczenie kuchni i obieralni wyposazy¢ w zawér ze ztaczka do weza. Srodki do utrzymania
czystosci pomieszcezen kuchni znajduja si¢ w korytarzu. Rury kanalizacyjne i wodociagowe powinno sie
obudowa¢ lub prowadzi¢ pod tynkiem. W obiekcie powinna by¢ uzywana woda dobrej jakosci, a woda
gorgca doprowadzana do punktéw poboru o temp. min. 45°C. Na $cianie wywiesi¢ instrukcje mycia.



Powiazanie funkcjonalne pomieszczen i stanowisk roboczych powinno zapewnié¢ najkrotszy i
jednokierunkowy przebieg surowca z wykluczeniem powrotu ta samg droga potproduktéw i gotowego
wyrobu. Okna wyposazy¢ w siatki przeciw insektom.

VII. Zatrudnienie

Zaktada si¢ zatrudnianie 5 pracownikéw na jednej zmianie.

Uzytkownicy zaplecza kuchni musza posiadac:

-aktualne ksiazeczki zdrowia do celow sanitarnych.

-szkolenie w zakresie podstaw wymogow higieniczno-sanitarnych (minimum sanitarne)

-trzy zmiany odziezy ochronnej (fartuch+ okrycie glowy), ptdciennej w kolorze jasnym.

Dla uzytkownikéw nalezy zapewnic:

-szafke dwudzielng do przechowywania odziezy (jedna cze¢$¢ na odziez osobista, a druga na ochronng).
- apteczke

Dla zatrudhionych w kuchni przewidziano pomieszczenie socjalne i oddzielng tazienke z we.

VIII Wytyczne utrzymania warunkow sanitarnych w obiekcie

Utrzymanie biezacego stanu sanitarno-higienicznego pomieszczen, urzadzen i sprzetu, nalezy traktowaé
jako nieodlaczny element technologii produkcji oraz higieny magazynowania i sprzedazy srodkéw
spozywczych. W celu utrzymania obiektu we wlasciwym stanie, nalezy kuchnie zaopatrzy¢ w instrukcje
ujmujaca najwazniejsze zagadnienia, a mianowicie:
1 - podstawowych obowiazkéw codziennych czynnosci
2 - myciai dezynfekcji
2.1 -mycia i dezynfekcji pomieszczen magazynowych, socjalnych, produkcyjnych, ciagdw
komunikacyjnych i jadalni.
2.2 -mycia i dezynfekcji pomieszczen i urzadzen sanitarnych
2.3 -mycia i dezynfekcji urzadzen chtodniczych
2.4 -mycia i dezynfekcji drobnego sprzetu i ruchomych czesci maszyn
2.5 -zmywania naczyn stotowych
2.6 -mycia i dezynfekcji rak
Do podstawowych obowiazkow uzytkownikow, w zakresie utrzymania biezacej czystosci
w obiekcie, nalezy:
- dbac o czystos¢ swojego stanowiska pracy, utrzymywac tad, porzadek, nie zasmiecaé bez potrzeby
otoczenia, usuwac niezwlocznie wszystkie zanieczyszczenia powstale w czasie produkcji
-pracownicy odpowiedzialni s3a za prawidlowe zabezpieczenie artykuldéw spozywczych przed
zanieczyszczeniem i zepsuciem
-kazdy uzytkownik powinien informowaé  wiascicielowi obiektu o wszystkich stwierdzonych
zagrozeniach i nieprawidlowosciach, a zwlaszcza o zauwazonych szkodnikach lub ich $ladach
-uzytkownik powinien dba¢ o wlasng higieng oraz czysto$¢ swojej szafki na odziez, a takze przestrzegaé
prawidlowej segregacji odziezy osobistej i ochronne;j.
Do dezynfekcji sprzgtu i naczyn wystarcza 1-minutowe dziatanie czynnego chloru o zawartosci 100 mg/1
o temp. + 20°C, gdy zawartos$¢ chloru spada do 50 mg/1 ,nalezy go wymienic.

Gdy na matlej powierzchni znajduje si¢ ttuszcz, stosuje sie do mycia goracy roztwdr detergentu
emulgujacego thuszcz, jak: mirax, ludwik lub inny o temp. + 50 °C.
Naczynia 1 sprzgt po koncowym ptukaniu nalezy wysuszy¢, bowiem wilgotna powierzchnia stwarza
korzystne warunki do rozmnazania drobnoustrojow.
Utrzymanie czystosci w zakladzie, wymaga codziennego sprzatania i mycia oraz gruntownych prac
okresowych.



Zlewy, umywalka, pojemniki na odpadki, powinny by¢ codziennie po zakonczeniu pracy
dezynfekowane 2% goracym roztworem sody, albo 3% roztworem chloraminy, wzglednie 5% roztworem
wapna chlorowanego. Srodki dezynfekujace, powinny by¢ wyraznie oznakowane w naczyniach
szezelnych. Otwory zewnetrzne, nalezy zabezpieczy¢ przed owadami i gryzoniami. Sprzet porzadkowy
1 srodki do utrzymania czystosci uzytkowane biezaco, przechowywaé w wydzielonym miejscu tj. szafie.
Nalezy oddzielnie uzywac i przetrzymywaé sprzet porzadkowy:

- do sprzatania pomieszczen powiazanych z kuchnia.

- do sprzatania wc dla personelu kuchni

- do sprzatania pozostatych pomieszczen

W obiekcie, nalezy posiada¢ wykaz srodkéw do mycia i dezynfekcji, dopuszczonych do stosowania w
branzy spozywczej z rozdzialem na:

-tradycyjne srodki do mycia i dezynfekcji

-Srodki dezynfekujace do stosowania w sanitariatach

-preparaty dezynfekujace do stosowania w branzy spozywczej

-preparaty dezynfekujace do rak

Stosowane $rodki i musza posiadaé $wiadectwo PZH.
Uwaga:
Kuchnia powinna by¢ prowadzona dziatalnos¢ z godnie Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia

z dnia 26.04.2004r. w sprawie wymagan higieniczno-sanitarnych w zaktadach produkcyjnych lub
wprowadzajacych do obrotu $rodki spozywcze.

Opracowat: inz. Kazimierz Pajda
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Rzut pomieszczen kuchni
Technologia
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UWAGA:

1. URZADZENIA WEDLUG ZALACZONEGO WYKAZU
¢. PRZED ZAKUPEM WYMIARY URZADZEN W SZCZEGOLNOSCI STOLOW
ROBOCZYCH DOPASOWAC PO POLOZENIU PLYTEK

OBIEKT: GIMNAZJUM 1 SZKOLA PODSTAWOWA W CHLOPICACH

1:100
ADRES: CHLOPICE - DZIALKI NR 1392 1 1389/8

DATA
INWESTOR: GMINA CHLOPICE 02.2007
NR RYS

RODZAJ PROJEKTU: PROJEKT ARCHITEKTONICZNO-BUDOWLANY R

AUTOR PROJEKTU INZ. KAZIMIERZ PAJDA UPR. NR S-97/00 / '<"‘7’6’1
"V




