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OPIS TECHNICZNY — TECHNOLOGIA

1. Przedmiot i zakres opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny kuchni i zaplecza stotdwki w Zespole
Szkot Specjalnych nr 17 w Gdyni (remont wraz z przebudowag czesci pomieszczen w piwnicy
oraz na parterze).

Zaplecze kuchenne bedzie obstugiwac¢ ok.100 - 120 dzieci ( przewidywane dwie zmiany do 50
dzieci) oraz ok. 72 osoby personelu (administracja, pedagodzy, pomoc socjalna i techniczna).

2. Projektowane zmiany w stosunku do stanu istniej acego.

2.1. Piwnica

Zasadniczg zmiang w stosunku do stanu istniejgcego, jest uporzadkowanie i ,zblokowanie”
funkcji jakim stuzg remontowane pomieszczenia oraz klarowne wydzielenie stanowisk
przygotowania i obrobki zywnosci w kuchni wiasciwej.

Do kuchni przylegajg dwa korytarze wewnetrzne. Pierwszy faczy kuchnie z magazynami i
obieralnig, drugi z zapleczem socjalnym i gospodarczym.

W miejscu obecnej wentylatorni zaprojektowano duzy magazyn dla produktéw suchych oraz
wymagajacych chtodzenia, magazyn warzyw zostat przeniesiony blizej drzwi dostawczych.
Powiekszona zostata obieralnia, tak by zmiescito sie kompletne stanowisko dezynfekcji jaj.
Obieralnia zostata potgczona oknem podawczym z kuchnia.

W kuchni wszystkie urzadzenia grzewcze zostaly ,zebrane” pod projektowane okapy
wentylacyjne, rozdzielone zostaly stanowiska obrobki  produktow  spozywczych,
(zaprojektowana zostata odpowiednia ilo$¢ blatow roboczych) oraz stanowisko mycia garow.
Pomieszczenie socjalne personelu kuchennego zostato przeniesione do pom. z oknem,
wyposazone jest w zlew na szafce i niezbedne umeblowanie. Do pom. socjalnego przylega
wezet sanitarny. W miejscu istniejgcego WC projektuje sie pomieszczenie gospodarcze na
potrzeby kuchni i zaplecza kuchennego.

Oprocz wiw zmian projektuje sie doposazenie kuchni w urzadzenia i stoly robocze ze stali
nierdzewne.

Do generalnego remontu sg przewidziane posadzki, okladziny scian, stolarka drzwiowa,
armatura, instalacje wentylacji mechanicznej, elektrycznej i czesciowo wod-kan.

2.2 Parter

W pomieszczeniach na parterze, t.j. w stotdwce, wydawalni i zmywalni planowane sg przede
wszystkim prace remontowo — budowlane,: wymiana posadzek, oktadzin sciennych, stolarki
drzwiowej, instalacji wentylacji mechanicznej i elektrycznej. Obok prac remontowych
planowana jest rowniez wymiana mebli i czesci urzadzen gastronomicznych nie spetniajgcych
obecnych przepiséw i wytycznych sanitarnych dla placéwek zywienia zbiorowego (m.in.
montaz mebli ze stali nierdzewnej, wygospodarowanie aneksu gospodarczego w zmywalni, )
Zasadniczg zmiang jest rozdzielenie drég:

~czystej’- wydawalnia/stotéwka

i ,orudnej” — stotéwka/zmywalnia

poprzez zmiane komunikacji pomiedzy tymi trzema pomieszczeniami.

4. Opis procesu technologicznego

Projektujgc przebudowe i remont zaplecza kuchennego przyjeto nastepujagce zatozenia:
a) w szkole przygotowywane i wydawane bedzie ok. 100 - 120 obiadow
b) produkcja opiera sie na gotowych poiproduktach przywozonych w zamknietych
opakowaniach jednostkowych, jedynie jaja i warzywa sg surowcem, ktore bedag
magazynowane w pomieszczeniach magazynu warzyw i na wydzielonym stanowisku
jaj w obieralni ( piwnica).
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C) przyjeto wielkosc¢ porcji: zupy, ziemniaki, napoje - 0,3 l/osobe

d) przygotowane positki bedg przewozone windg z kuchni (w piwnicy) do wydawalni (na
parterze), skad beda rozwozone wozkiem kelnerskim (pomocnikiem) w wazach do
stolikbéw w stotowce.

e) zmywalnie i wydawalnie beda obstugiwa¢ 2 osoby, ktére rowniez pracujg w kuchni,
dlatego przy wejsciu do obu pomieszczen nalezy przewidzie¢ szafki na odziez roboczg
/ ochronna, uzywang w danej strefie.

f) po positku, brudne talerze zwozone beda do zmywalni przylegajacej do stotowki

g) wobzek do przewozenia positkbw bedzie myty w zmywalni i przechowywany w
wydawalni

4.1. Dostawa artykutow spozywczych do szkoty ( przyjecie i magazynowanie produktow)

Pétprodukty (mrozonki, duze porcje miesa i drobiu w szczelnych opakowaniach) oraz produkty
sypkie sg dostarczane do magazynu ogolnospozywczego w piwnicy, usytuowanego w poblizu
wejscia zapleczowego ( od strony wjazdu - dostawy).

Miesa i wedliny, ttuszcze i nabiat oraz ryby ( przy zachowaniu rozdzielnosci asortymentowej)
nalezy przechowywac¢ w wydzielonych urzgdzeniach chtodniczych.

Z magazynu ogoélnospozywczego artykuty przewozone sg wézkiem do kuchni i poddawane
dalszej obrébce na odpowiednich stanowiskach.

Ziemniaki i wieksze partie warzyw bedg przewozone wozkiem, z samochodu dostawczego do
magazynu warzyw w piwnicy. Nalezy je sktada¢ na drewnianej kracie podiogowej i na
regatach. Nowalijki przechowywane w lodowce.

Jaja beda dostarczane do pom. obieralni, tam na stanowisku dezynfekcji jaj bedg myte,
naswietlane w urzadzeniu UV, potem przechowywane w lodéwce.

4.2. Przygotowanie surowcow i transport do kuchni

W pomieszczeniu obieralni, ziemniaki i warzywa a takze jaja poddawane sg obrobce i myciu
a nastepnie przekazywane oknem podawczym do kuchni.

4.3. Przygotowywanie i wydawanie positkéw

Kuchnia zostata podzielona na strefy petnigce rézne funkcje:

a) stanowisko (l) przygotowania potproduktow (mieso, ryby) do obrobki cieplinej,
wyposazone w stét stalowy ze zlewem oraz wilk do mielenia miesa

b) stanowisko (II) surowek wyposazone w stét i wielofunkcyjne maszyny kuchenne
ustawione na podstawie ( na szczycie stanowiska Il przewidziany jest zlew do celow
0g0lnych)

c) stanowisko (lll) do przygotowania potraw macznych, rowniez jako stét ekspedycji
positkow

d) strefa obrobki cieplnej (IV) — urzadzenia grzewcze zostaty uporzgdkowane i skupione
w jednym miejscu. Nad urzgdzeniami grzewczymi zamontowane beda okapy
wentylacyjne przyscienne z tapaczami tluszczu i oswietleniem.

e) stanowisko (V) mycia naczyn kuchennych, wyposazone w basen, regat ociekowy i
umywalke. Naczynia bedg przechowywane w dolnej zabudowie stotu centralnego.

Positki przewozone bedg windg, w pojemnikach zbiorczych do wydawalni na parterze, a
porcjowanie odbywac¢ sie bedzie przy stotach w stotéwece.
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4.4 Zwrot naczyn

Po positkach brudne naczynia zwozone sg do zmywalni, dostepnej od strony stotowki.
Nastepnie naczynia sg sortowane, optukiwane w zlewie z prysznicem, myte i wyparzane w
zmywarce gastronomicznej. Czyste naczynia odstawiane sg do szafy przelotowej
zamontowanej w Scianie dzielgcej zmywalnie i wydawalnie. Stamtad czystym wodzkiem sg
Znowu rozwozone razem z positkami do stotowki.

W sporadycznych wypadkach czyste naczynia moga by¢ podawane bezposrednio do
wydawalni poprzez okienko podawcze.

Wobzek do przewozenia positkbw myty jest w pomieszczeniu zmywalni i przechowywany w
wydawalni.

Odpadki niekonsumpcyjne zbierane bedg do pojemnikéw wytozonych zamykanymi workami
foliowymi i po zakonczeniu pracy wynoszone do kontenera na $mieci oddalonego od wyjscia z
zaplecza stotéwki o ok. 20m.

W pom. zmywalni przewidziano szafe stalowa, gospodarczg na mopy i Srodki czystosci, kratke
Sciekowg i baterie ze spryskiwaczem, umozliwiajgcym napetnienie i umycie wiadra.

Pom. gospodarcze w piwnicy znajduje sie w korytarzu wewn. przylegajacym do kuchni. Jest w
nim zlew gospodarczy i regat stalowy na srodki czystosci.

5. Zatrudnienie

Praca w kuchni odbywa sie w systemie jednozmianowym przy zatrudnieniu 2-3 oséb ( tak jak
dotychczas), ktore obstugujg kolejne stanowiska. W pomieszczeniu kuchni praca kucharek ma
charakter czasowy — pracujg do 4 godz. w ciggu zmiany, nastepnie wykonujg prace w innych
pomieszczeniach (wydawalnia, zmywalnia, magazyny, obieralnia). Rowniez w wydawalni
pobyt personelu jest dorywczy ( do 2 godz.) — pomieszczenie oswietlone wytgcznie Swiattem
sztucznym.

Przechodzac przez kolejne strefy personel kuchenny zobowigzany jest do  zmiany
(odpowiednio) odziezy roboczej.

Dla personelu pracujgcego w kuchni, wydzielone zostalo pomieszczenie socjalne z
sanitariatem. Pomieszczenie dostepne jest z korytarza zaplecza kuchennego. Miesci ono
szafki na odziez wierzchnig i roboczg oraz rzeczy osobiste, a takze miejsce do spozywania
positkow (szafka ze zlewem i ociekaczem, szafka wiszaca, stot i krzesta). Szatnia potgczona
jest z weztem sanitarnym.

6. Wytyczne techniczne

- Sciany w pomieszczeniach nr: 04-obieralnia, 05-kuchnia,08-WC personelu, 1.2- wydawalnia,
1.3-zmywalnia, do wys. 2,0m obtozone plytkami sciennymi. W pozostatych pomieszczeniach
zaplecza kuchennego sciany malowane farbami tatwozmywalnymi, nienasigkliwymi.

- Projektowane i istniejgce rury instalacyjne nalezy obudowac¢ ( np. pitytami GKIB) i
zabezpieczy¢ przed wilgocia.

- Posadzki w pomieszczeniach kuchennych powinny by¢ gtadkie, antyposlizgowe i odporne na
Scieranie. Potaczenia posadzek ze scianami powinny by¢ wyokraglone i bez spoin (dot.
kuchni, zmywalni i obieralni)

- Whnetrze istniejgcego dzwigu towarowego nalezy wyremontowaé, tzn. oczy$ci¢ i
przemalowac farbg olejng odpowiednig do kontaktu z zywnoscig - jest czescig drogi ,czystej”

- W kuchni, obieralni, zmywalni, wydawalni i w stotbwce zaprojektowana zostata wentylacja
mechaniczna nawiewno-wywiewna. W pozostatych pomieszczeniach pozostaje wentylacja
grawitacyjna i grawitacyjna ze wspomaganiem mechanicznym.

- umywalki wyposazone w mieszalniki cieptej i zimnej wody, pojemnik z mydiem i suszarki
elektryczne do rak.

Opracowanie:

mgr inz. Anita Wilczynska



