DOKUMENTACJA TECHNOLOGICZNA ZAPLECZA GASTRONOMICZNEGO —CATERING

OPIS TECHNICZNY
Projekt technologiczny zaplecza rozdzielni positkow cateringowych
w budynku Przedszkola Publicznego w Skoczowie
przy ul. Potudniowej 6.

1. Dane ogdine
1.1 Podstawa opracowania.
Podstawe opracowania stanowig:
— zlecenie inwestora
— uzgodnienia z inwestorem
— rozporzgdzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych
— rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie
— rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997r. w sprawie
ogolnych przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy

1.2. Przedmiot cel opracowania

Przedmiotem niniejszego opracowania jest projekt technologii pomieszczen zaplecza rozdzielni
positkbw cateringowych w remontowanej i dostosowywanej czesci pomieszczen Przedszkola
Publicznego w Skoczowie przy ul. Poludniowej 6. Rozdzielnia positkéw zrealizowana bedzie w wyniku
adaptacji pom. istniejgcego bloku zywieniowego dla potrzeb dzieci uczeszczajgcych do placéwki
oswiatowe] budynku (kuchnia z zapleczem magazynowo-socjalnym). Rozdzielnia cateringowa jako
zespot pomieszczen do wydawania positkdw dla dzieci stanowi¢ bedzie wydzielong czes¢ budynku,
dostepng poprzez istniejgcy uktad komunikacji wewnetrznej. Obecnie pomieszczenia petnity funkcje
kuchni wewnetrznej obiektu, jednakze ze wzgledu na konieczno$¢ dostosowania obiektu do wymagan
przepisOw prawa zywnosciowego oraz przepisoéw techniczno-budowlanych, podjeto decyzje o zmianie
technologii zaplecza gastronomicznego. Planowane jest urzgdzenie pomieszczen kuchni zaleznej
(cateringowej), ktéra obstugiwana bedzie poprzez podmiot zewnetrzny (blok zywieniowy w budynku
realizowanego przedszkola publicznego przy ul. Potudniowej - nowy obiekt). Obecnie zatozeniem
programowym funkcji pomocniczej pomieszczen obstugi zywieniowej dla dzieci jest wykorzystanie
istniejgcego zaplecza socjalno-sanitarnego dla personelu, dostepnego drogami komunikacji
wewnetrznej w budynku (zaplecze szatni, z ustepem dla personelu- bez zmian). Opracowanie
technologiczne dotyczy zaplecza gastronomicznego rozdzieleni cateringowej, jako kuchni zaleznej w
stosunku do istniejgcego bloku zywieniowego, bedgcego w zarzadzie organu zatozycielskiego placowki
odwiatowo-wychowawczej. W zwigzku z szczegotowymi wymaganiami dotyczgcymi zaktaddw produkciji
srodkdw spozywczych przedstawiono ponizsze rozwigzania dostosowujgc na etapie projektu
budowlanego zatozenia ktérych przedmiotem sg ustalenia dotyczace wymagan w zakresie rozwigzan
programowo-funkcjonalnych i technicznych obejmujgcych miedzy innymi: lokalizacje, warunki higieniczno-
sanitarne, wykonczenie oraz wyposazenie technologiczne, zatrudnienie i warunki BHP.
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2. Uktad funkcjonalny

Niniejsze opracowanie dotyczy zaplecza zywieniowego, rozdzielni positkow w ktérym wydawane bedg positki
cateringowe dla dzieci uczeszczajgcych do placowki przedszkolnej. Celem zapewnienia obstugi zywieniowej
w budynku, zaplanowano zmiane technologii wyposazenia i wykorzystania pomieszczen poprzez
przypisanie howej funkcjonalnosci w zakresie przyjecia positkéw, rozdziatu i zapewnienia konsumpcji przy
wykorzystaniu naczyn wielokrotnego uzytku. Pomieszczenia potgczone sg wewnetrznym korytarzem
komunikacyjnym dla personelu, zabezpieczonym przed dostepem dzieci. Zaplecze gastronomiczne
rozdzielni positkow bedzie stwarzato mozliwosci peinej obstugi zywieniowej przy zatozeniu wiasciwej
organizacji dostaw gotowych positkéw (pojemniki transportowe) lub positkbw wymagajgcych koncowej
obrobki (odgrzewanie, porcjowanie, itp.).

Uktad funkcjonalny zaplecza gastronomicznego istniejgcej czesci budynku stanowia:

— Strefa dostaw asortymentu.

—  Strefa przyjecia i wypakowania produktow- positkéw cateringowych i produktéow gotowych

— Rozdzielnia positkéw z stanowiskami do ewentualnej obrébki koncowej zywnosci (podgrzewanie)
potgczona z jadalnig dla dzieci.

— Zmywalnie naczyn stolowych potgczone z ciggiem komunikacyjnym (korytarz) do dystrybuciji
positkow dla dzieci.

— Pomieszczenie zmywania wozkow transportowych zywnosci

— Pomieszczenie socjalno-gospodarcze

Strefa przyjecia i wypakowania termoportow

Projektuje sie wydzielone pomieszczenia na kondygnacji piwnicy, ktére dostepne bedzie z korytarza
komunikacyjnego (strefa dostawy). Pomieszczenie to bedzie miejscem rozpakowania termoportow
z opakowan ochronnych (zewnetrznych) celem przekazania czystych pojemnikow z zywnoscig
(daniami) do pomieszczenia rozdzielni positkdw na | pietrze. Komunikacja miedzy pomieszczeniami
realizowana bedzie poprzez dzwig do przewozu zywnosci (stan istniejgcy - bez zmian).

Magazyn podreczny.

W programie funkcjonalnym zaplanowano takze pom. do przechowywania produktéw gotowych
i poétproduktéw (istniejgce pomieszczenie petnigce obecnie funkcje obieralni warzyw i owocow).
Potprodukty i produkty gotowe w postaci mleka, napojow, itp. magazynowane bedg na regatach lub
w urzagdzeniach chtodniczych.

Rozdzielnia cateringowa

Bedzie to miejsce rozdziatu gotowych dan dostarczanych w ramach cateringu z kuchni wtasciwe;j
(docelowo blok zywienia w realizowanym przedszkolu na dziatce sgsiedniej obok budynku). Dodatkowo
w pomieszczeniu istnieje mozliwo$C przygotowywania napojow gorgcych i chtodzacych. Positki
wydawane bedg w systemie transportu wézkowego w zamknietych naczyniach, bezposrednio do sal
zajec opiekunczo-wychowawczych - miejsca konsumpcyjne dla dzieci (bez zmian).
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Naczynia kuchenne i drobny sprzet zmywane bedg w duzym, 1-komorowym zlewie (wydzielone
stanowisko). Przewidziano tu regaty na naczynia kuchenne oraz stét z szafkg na drobny sprzet
kuchenny. Rozdzielnia cateringowa posiada potgczenie ze zmywalnig naczyh stotowych na poziomie
| pietra. Dystrybucja positkow na kondygnacje parteru (2 sale zaje¢ dla dzieci) realizowana bedzie
poprzez transport dzwigiem do przewozu zywnosci - bez zmian.

Zmywalnie naczyn stotlowych

Na kondygnacji | pietra zlokalizowane jest pom. zmywalni naczyn stotowych do obstugi naczyn
wieloktornego uzytku, wykorzystywanych na poziomie tej kondygnacji. Naczynia stotowe
wykorzystywane do dystrybucji positkbw na poziomie parteru zmywane bedg w wydzielonym
pomieszczeniu przy szybie windowym. Zatozeniem funkcjonalnym jest brak mozliwosci transportu
brudnych naczyn stotowych ,drogami czystymi” dystrybucji, dostaw positkow. Zmywalnie bedg miejscem
odbioru brudnych naczyh z pom. sal dla dzieci oraz ich zmywania, wyparzania i suszenia. Naczynia
przewozone beda specjalnymi wézkami do ww. pomieszczenh. Czyste, wyparzone i wysuszone naczynia
magazynowane bedg w szafie magazynowej dostepnej takze z rozdzielni cateringowej (poziom | pietra).
Odpady zbierane bedg w zamykanych pojemnikach i po zakoniczeniu pracy wynoszone na zewnatrz do
pojemnika na odpady. Zwrot naczyh realizowany bedzie poprzez drzwi wejSciowe z korytarza
komunikacji ogélnej - bez zmian.

Zmywalnia wozkow do cateringu
Bedzie to miejsce stuzgce do mycia wozkéw transportowych stuzgcych do obstugi sal dla dzieci.
Pomieszczenie zlokalizowane na | pietrze w sgsiedztwie rozdzielni cateringowej wyposazone bedzie
w baterie z wyjmowang wylewka.

Zaplecze socjalno-gospodarcze personelu

Wiasciwe zaplecze socjalno- sanitarne z ustepem zapewniono w istniejgcej czesci budynku (szatnia dla
personelu obstugujgcego zaplecze kuchenne, ustep dla personelu) - bez zmian. Dodatkowo
zaplecze wyposazone jest w pomieszczenia gospodarcze, przeznaczone na sprzet i Srodki
do utrzymywania czystosci. Stanowiska poboru wody do celédw porzadkowo-gospodarczych
w zamykanej szafie ( zlew 1-komorowy na wys. 0,5 m z wyjmowang baterig prysznicowg).

Personel zaktadu

Obstuga kuchni zaleznej (rozdzielni positkéw cateringowych) realizowana bedzie przez 2-3 osoby
obecnie zatrudnione w placéwce przedszkola (osoby posiadajgce orzeczenie lekarskie potwierdzajgce
mozliwos¢ pracy w kontakcie z zywnoscig).

Praca odbywa¢ sie bedzie na jednej zmianie. Pracownicy powinni uzywac czystej odziezy roboczej
i obuwia roboczego, fartucha ochronnego oraz nakrycia gtowy catkowicie zastaniajgcego wtosy. Odziez
robocza powinna by¢ co najmniej raz dziennie zmieniana. Pranie odziezy bedzie zlecone upowaznionej
i wyspecjalizowanej firmie pralniczej, a na tg okoliczno$¢ bedzie prowadzona dokumentacja w postaci
rejestru prania i przyjecia z pralni odziezy robocze;.

W obiekcie nalezy przestrzegac rezimu sanitarnego (zakaz palenia tytoniu, spozywania positkéw poza
pokojem socjalnym). Personel nadzorujgcy powinien przeprowadza¢ codzienng kontrole stanu zdrowia
os6b pracujgcych. Osoby, ktére ze wzgledu na stan zdrowia mogg spowodowac zanieczyszczenie
mikrobiologiczne, powinny by¢ natychmiast odsuniete od pracy.
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Osoby kontrolujgce lub wizytujgce kuchnie zalezng sg zaopatrzone w biatg odziez roboczg
lub w jasnych kolorach oraz obuwie robocze i nakrycie gtowy jednorazowego uzytku. Podczas kontroli
lub kontroli zaktadu nalezy przestrzega¢ zasady kierunku ruchu - od produktu przeznaczonego
do dystrybucji (rozdzielnia) do produktéw dostarczanych do budynku (strefa dostaw, zmywalnia).
Procesy produkcyjne - (podgrzewanie, przygotowywanie dan, rozdziat positkéw), muszg odbywa¢ sie
pod kontrolg oséb posiadajgcych odpowiednie kwalifikacje z zakresu technologii i higieny.

Pracownicy zatrudnieni przy produkcji musza posiada¢ udokumentowane szkolenie BHP w zakresie
obstugi maszyn i technologii oraz przestrzegania warunkéw sanitarnohigienicznych w catym procesie
produkcyjnym. Dopuszczenie do pracy na stanowiskach zwigzanych z zywnoscig powinno zostac

potwierdzone przez lekarza medycyny pracy (zaswiadczenie).

3. Dane techniczno-uzytkowe czesci podlegajacej opracowaniu technologicznemu

Zestawienie pomieszczen-PIWNICA

Numer Nazwa Powierzchnia | Wykonczenie
posadzki

01 ROZPAKOWANIE TERMOPORTOW 585 m? pt. ceramiczne

02 KORYTARZ ISTNIEJACY 31.17m? pt. ceramiczne

03 KORYTARZ PROJEKTOWANY 21.70 m? pt. ceramiczne

Suma ogdlna:: 4 58.72 m?

Zestawienie pomieszczen-PARTER

Nr

Nazwa

Powierzchnia

Wykonczenie
posadzki

1 IMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH-PARTER 4.60 m? ptf. ceramiczne
2 KORYTARZ ISTNIEJACY-PARTER 16.44 m?* pt. ceramiczne
Suma ogdina:: 2 21.04 m?

Zestawienie pomieszczen- | PIETRO

Nr Nazwa Powierzchnia | Wykonczenie
posadzki

11 |ROIDIZIELNIA CATERINGOWA 22.53 m? pt. ceramiczne
12 [ZMYWALNIA WOZKOW TRANSPORTOWYCH 3.79 m? pt. ceramiczne
13 |ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH-I PIETRO 7.56 m? pt. ceramiczne
14 |MAGAZYN PODRECINY 5.73 m? pt. ceramiczne
15 |KOMUNIKACJA 7.55 m* pt. ceramiczne
Suma ogdlna:: 5 47.16 m?
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4. Wytyczne dla branz projektowych
Wytyczne do projektu wod.-kan.

Osie symetrii odpltywéw z basenéw i zlewdw - na wysokosci 300 mm. Przewody
doprowadzajgce wode do urzadzen nalezy wyposazy¢ w zawory odcinajgce. Instalacje
wodociggowe nalezy zaprojektowa¢ zgodnie z aktualnymi PN.

W obiekcie powinno sie uzywa¢ wody spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzgdzeniem.

W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje doprowadzajgce wode powinny
by¢ kryte w obudowie.

Wode zimng i ciepta nalezy doprowadzi¢ do urzadzen technologicznych 2zgodnie
z DTR, oraz do przyboréw sanitarnych i zaworéw ze ztgczkg do weza.

Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiada¢ stosowne atesty.

W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych "czystych"
nie nalezy projektowa¢ studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.
W razie koniecznosci przewody kanalizacyjne mozna prowadzi¢ w bruzdach lub obudowie.
Wszystkie Scieki z maszyn i urzadzenh powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji przez wpusty
podiogowe - z zachowaniem przerwy powietrzne;j.

Scieki z pom. rozdzielni oraz zmywalni naczyn stotowych (przed wprowadzeniem ich
do kanalizacji komunalnej) powinny by¢ odprowadzone do instalacji kanalizacji technologicznej
- tluszczowej, wyposazonej w urzgdzenia do odtluszczania $ciekdédw. Wszystkie urzgdzenia do
podczyszczania sciekdédw powinny by¢ usytuowane w odlegtosci minimum 5 m od okien i drzwi
lub w oddzielnych pomieszczeniach poza obszarem oddziatywania na budynek.

Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalniach nalezy
wyposazyé we wstepne tapacze odpadkéw (koszyki). Srednica przewoddéw kanalizacyjnych
odprowadzajgcych scieki z pomieszczen zaplecza rozdzielni i zmywalni powinna wynosi¢ min.
50mm.

Urzadzenia wymagajgce wody zmiekczonej bedg posiada¢ wtasne uzdatniacze wody (maszyny
do mycia naczyn stotowych)

Biezgca zimna i ciepta woda na potrzeby obiektu doprowadzona bedzie z instalacji
wodociggowej - wodociag publiczny. Scieki socjalno-bytowe odprowadzane beda do kanalizacji
sanitarne;j.

W celu spetnienia wymagan higieniczno-sanitarnych nalezy zapewni¢ we wszystkich punktach
czerpalnych biezaca cieptg /temp. 55°C-60°C/ wode. Przed wprowadzeniem $ciekéw z pom.
produkcyjnych do oczyszczalni nalezy oczysci¢ je z ttuszczu stosujg tapacz ttuszczu przy
doborze ktérego nalezy przyjgé¢ 0,5 kg ttuszczéw na 1 m3 Sciekow.

Szczegoty rozmieszczenia przyborow sanitarnych przedstawiono na rys. arch-bud.

Wytyczne ogdlne do projektu wentylacii.

Dla spetnienia wymogéw dotyczgcych wentylacji pomieszczeh nalezy w kazdym

z pom. wykona¢ wentylacje mechaniczng, nawiewno-wywiewng. Opracowanie rozwigzan wentylac;ji
w tym zakresie przedstawione zostanie wg. oddzielnego opracowania. Urzgdzenia wyciggowe
przewidziane do montazu w pomieszczeniach powinny zapewnia¢é odprowadzanie zuzytego
powietrza na takim poziomie aby doptyw $wiezego powietrza wynosit min. 30m3h na osobe
przebywajgcg w pomieszczeniu /wg. Polskiej Normy PN-83/B-03430/. Dodatkowo zaklada sie
wykonanie nawiewu w pom. rozdzielni cateringowej oraz instalacje miejscowego odciggu par i ciepta
znad urzadzen grzewczych w postaci urzgdzenia pochtaniajgcego (okap).
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Projektowane wydajnosci urzgdzen mechanicznych wspomagajacych wentylacje pomieszczen.
- Rozdzielnia cateringowa /wentylacja mechaniczna wg. obliczen/ - min. 500 m3/h.
- Zmywalnia wézkéw min. 150 md/h.
- Zmywalnia naczyn - wentylacja mechaniczna min. 150 m3/h.
- Pomieszczenie przyjecia cateringu.

Warunki wykonania:

Oprocz wentylacji ogolnej nalezy uwzgledni¢ okapy zaprojektowane nad wiekszymi zrédtami ciepta
(piece, podgrzewacze).

W rozdzielni przewiduje sie zastosowanie okapu zapewniajgcego 80 % wymiany powietrza
W pomieszczeniu.

Okap powinien by¢ wykonany z materialu niepalnego, odpornego na dziatanie tluszczu
i wilgoci. Dolna krawedz okapu powinna znajdowac sie na wysokosci min. 2,0 m nad podtogg. Okap
powinien by¢ wyposazony w tatwe do wyjecia i umycia fapacze ttuszczu (filtry).

Oprécz okapu nalezy przewidzie¢ wywiew ogdlny w celu usuniecia zanieczyszczen wydostajgcych
sie spod okapow. W przypadku pracujgcych wyciggow konieczne jest doprowadzenie odpowiedniej
ilosci powietrza, rekompensujacej ilos¢ powietrza wycigganego.

W strefie przebywania ludzi predko$¢ przeptywajgcego powietrza nie powinna by¢ wigeksza niz
0,25 m/s.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowac¢ odpowiedni uktad cidnien tak, aby
powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych do pomieszczenh
0 wyzszych wymaganiach.

Przewody wentylacyjne nalezy wykonac¢ z materiatdw posiadajgcych atesty i aprobaty. Instalacje
izolowac i ttumic tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu dopuszczony Polskg Norma.

UWAGA! Przy doborze urzadzenh wentylacyjnych do zaplecza kuchennego nalezy uwzglednic¢ bilans
ciepta pochodzgcego z urzadzen technologicznych

Ogrzewanie.

— Stosowaé grzejniki gtadkie i tatwe do utrzymania w czystosci - ewentualnie ogrzewanie
podtogowe.

— Temperatura obliczeniowa w pomieszczeniach powinna zapewnia¢ wiasciwe warunki
do przechowywania produktéw. W zwigzku z powyzszym pomieszczenia te nalezy wyposazy¢
w higrometry i termometry.

— Wszystkie przewody instalacji wentylacyjnej nalezy wykonaé z atestowanych materiatow
tatwych do utrzymywania w czystosci.

Wytyczne do projektu instalacji elektryczne;.

— Instalacje elektryczne zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN.

— W projektowanym obiekcie energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celéw oswietleniowych
i technologicznych.

— Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone rownomiernie, nie powodujgc
zacienienia.

— Stosowane oswietlenie powinno zapewni¢ wiasciwe oddawanie barw w celu unikniecia jej
pozornej zmiany przez potrawy.

— Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiada¢ szczelne oprawy ze wzgledu na mycie
pomieszczen woda.



DOKUMENTACJA TECHNOLOGICZNA ZAPLECZA GASTRONOMICZNEGO —CATERING

— W pomieszczeniach o podwyzszonej wilgotnosci instalacja elektryczna powinna by¢
hermetyczna.

—  Wspotczynnik wykorzystania urzagdzen wynosi 0,7. Wskazane jest zapewnienie 20% rezerwy.

— Sposob zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pragdem - zgodnie
z DTR urzadzen.

— Natezenie oswietlenia - zgodnie z normg PN-EN 12464-1:2004.

— Oswietlenie sztuczne potgczonych ze sobg pomieszczen przeznaczonych na staty pobyt ludzi
oraz ruchu ogdlnego nie powinno wykazywac rézni¢ natezenia, wywotujgcych ol$nienie przy
przejsciach miedzy tymi pomieszczeniami.

5. Gospodarka wodno-$ciekowa

Biezgca zimna i ciepta woda na potrzeby adaptowanych pomieszczen doprowadzona bedzie poprzez
przytacze wodociggowe do budynku. Scieki socjalno-bytowe - odprowadzone zostang do kanalizacji -
bez zmian. W celu spetnienia wymagan higieniczno-sanitarnych nalezy zapewni¢ we wszystkich
punktach czerpalnych biezacg cieptg /temp. 55-C-60-C/ wode.
Szczegoly rozmieszczenia przyboréw sanitarnych przedstawiono na rys. technologicznym. Przewody
instalacji wod-kan nalezy zaprojektowac jako podtynkowe -zaplecze rozdzielni.

6. Wyposazenie pomieszczen

Rozmieszczenie urzgdzen technologicznych uzaleznione jest od potrzeb i wymagan funkcjonalnych
i zalezy od rodzaju prowadzonej dziatalnosci dlatego na obecnym etapie zaktada sie wyposazenie
ktérego propozycje rozmieszczenia (urzadzenh i sprzetu technologicznego) przedstawiono na rys.
technologicznym. Wykaz urzadzen i szczegdlowe dane dotyczgce zestawienia sprzetu
technologicznego przedstawiono w zatgczniku (alternatywnie mozna zastosowaC urzgdzenia
0 podobnych parametrach i wlasciwosciach uzytkowych). Pomieszczenia zaplecza gastronomicznego
wyposazone bedg w urzgdzenia posiadajgce odpowiednie atesty do stosowania w branzy spozywczej
oraz $wiadectwa potwierdzajgce dopuszczenia do kontaktu z zywnoscig.

Wszystkie oscieznice montowac bez progéw. Przewody wentylacyjne, poziome prowadzone bedg w suficie
podwieszonym lub obudowie z ptyt GKF na ruszcie stalowym.

7. Rozwiagzania techniczno-budowlane - Zbiorczy zakres prac wykoriczeniowych
Rozdzielnia cateringowa i zmywalnia
- Montaz przyboréw sanitarnych jak na rys. technologicznym
- Montaz mechanicznych urzadzen wyciggowych o wydajnosci jak w pkt. dot. wentylaciji.
- Montaz urzadzenia pochfaniajgcego pary i ciepto nad urzgdzeniami do obrébki termicznej
o wydajnosci wynikajgce z obliczen i bilansu ciepta i wilgoci
- Wykonczenie scian pt. ceramicznymi do petnej wysokosci lub farba zmywalna
- Wykonanie posadzki z pt. ceramicznych
- instalacja oswietlenia z elementéw wykonanych z tworzyw sztucznych zabezpieczonych
przed sttuczeniem /bez oston szklanych/ o natezeniu ok. 400Ix
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8. Technologia zaplecza gastronomicznego

Dostawy srodkéw spozywczych do strefy przyjecia dan cateringowych (czesci gastronomicznej)
odbywac sie bedag niezaleznym wejsciem na poziomie piwnicy (wydzielony korytarz komunikacyjny).
Asortyment dostarczany do pom. przyjecia cateringu transportowany bedzie w pojemnikach (termoportach).
Nastepnie termosy zostang wypakowane i umieszczone w komorze dzwigu do transportu zywnosci (bez
zmian). Produkty cateringowe (bez zewnetrznych opakowan transportowych) przetransportowane zostang
na poziom | pietra do pom. rozdzielni positkéw. Dodatkowo zaplecze rozdzielni przystosowane bedzie do
przygotowywania napojoéw (mleko, herbata, soki) lub dystrybucji gotowych dan dostarczanych z zewnatrz do
magazynu podrecznego w sgsiedztwie rozdzielni cateringowej. Z uwagi na ograniczony udziat tych
produktow w bilansie zywieniowym dzieci, a takze w celu unikniecia kolizji dostaw ,czystego produktu” (dania
cateringowe w termosach), transport sr. spozywczych do magazynu podrecznego realizowany bedzie
poprzez wewnetrzny bieg schodowy - bez zmian.
W pomieszczeniu rozdzielni zainstalowane bedg blaty pomocnicze i punkty wodne w uktadzie
zapewniajgcym przygotowywanie wydawanych potraw, mycie sprzetu kuchennego mycie rgk. Dodatkowo
w pomieszczeniu rozdzielni positkdw cateringowych zainstalowany bedzie zespdt urzgdzen do obrdbki
termicznej (podgrzewanie dan, zup, soséw, napojow, itp.).
Rozlokowanie urzadzenh i sprzetu eliminuje krzyzowanie sie¢ poszczegolnych operacji przy obrobce
zywnosci. Przygotowane i podzielone dania zostang umieszczone w pojemnikach transportowych
(np. opakowania GN) i razem z naczyniami stotowymi przewiezione wézkami transportowymi do miejsca
konsumpciji (sale zaje¢ dla dzieci) - bez zmian. Dystrybucja positkéw na poziom parteru realizowana bedzie
z wykorzystaniem dzwigu do transportu zywnosci (rozdzielno$¢ czasu miedzy dostawami dan
i dystrybucjg). Zaréwno w trakcie dostaw dan do rozdzielni positkéw na | pietrze jak réwniez transportu
woOzkow z daniami do sali na parterze, zywnos¢ zabezpieczona zostanie w pojemnikach transportowych
(pojemniki GN). Zwrot brudnych naczyh odbywac sie bedzie poprzez ich przewiezienie woézkami
transportowymi do pom. zmywalni naczyh stotowych na poziomie | pietra i parteru. Niedopuszczalne jest
transportowanie brudnych naczyh dzwigiem do transportu zywnosci. Zmywalnie wyposazone beda
w zlewozmywak dwukomorowy, umywalke do mycia rgk i zmywarke gastronomiczng posiadajgcg funkcje
wyparzania (temp. > 85 °C) i suszenia przeznaczong do mycia naczyn stotowych.
Naczynia po umyciu i osuszeniu magazynowane bedg w szafie dostepnej takze z rozdzielni positkow
(poziom | pietra) lub z czesci zmywalni (poziom parteru). Szczegotowy uktad technologiczny procesu
produkcyjnego przedstawiono na rys. technologicznym.

W zakresie dziatalnosci rozdzielni positkow dla dzieci przewiduje sie wydawanie dan gorgcych
z dostaw cateringowych, napojow chtodzgcych, gorgcych oraz drobnych przekasek przygotowywanych
z produktow gotowych.

Pomieszczenia przyjecia cateringu oraz zmywalni naczyh stotowych bedg miejscami czasowej pracy
dla pracownikéw (przedziat od 2-4 godz. na dobe). Praca polega¢ bedzie na przyjeciu gotowych dan
lub myciu pojemnikéw lub naczyh - typowa obstuga rozdzielni dan cateringowych.



DOKUMENTACJA TECHNOLOGICZNA ZAPLECZA GASTRONOMICZNEGO —CATERING

9. Warunki BHP i Ergonomii -ochrona pracy
Pomieszczenia pracy i ich wyposazenie bedqg stwarzaty pracownikom bezpieczne i higieniczne
warunki pracy poprzez:
- odpowiednig temperature i wymiane powietrza
- zapewnienie oswietlenia sztucznego
- odpowiednie wymiary pomieszczen i warunki ewakuacji
- wysokos¢ pom. rozdzielni min. 3,0 m

9.1 Powierzchnia robocza:
- na stanowisku pracy po odliczeniu urzgdzen i umeblowania bedzie wynosi¢ min. 2m2
a kubatura 15 m3 (brak czynnikéw szkodliwych)

9.2 Czynniki fizyczne
- hatas - Zastosowane w obiekcie urzgdzenia nie bedg przekracza¢ dopuszczalnych wartosci
réwnowaznego poziomu dzwieku okreslonego w przepisach
- wibracje - Stanowiska pracy nie bedg narazone na drgania o oddziatywaniu ogolnym
i miejscowym

9.3 Warunki pracy
- oswietlenie naturalne - bedzie zapewnione poprzez otwory okienne i $wiatlo sztuczne
- wentylacja - we wszystkich pomieszczeniach zapewniona bedzie stata wymiana powietrza
/wentylacja mechaniczna o odpowiedniej wydajnosci wg. projektu wentylaciji/.

10. Gospodarka odpadami

W wyniku prowadzenia dziatalnosci w obiekcie produkowane bedg odpady komunalne (kartony
papierowe, worki, resztki surowca - rozdzielnia). Odpady gromadzone bedg w zamykanych pojemnikach
na odpady i oprézniane kazdorazowo po zakonczeniu procesu produkcji - rozdziatu positkéw. Na
zewnatrz obiektu nalezy wydzieli¢ zabezpieczony przez czynnikami zewnetrznymi zasobnik o wiekszej
pojemnosci, w ktérym odpady bedg sktadowane w celu przejecia ich przez firmy wywozowe (odlegtos¢
pojemnika min. 10m od okien i drzwi pomieszczen przeznaczonych na pobyt ludzi). Odpady
przejmowane bedg przez przedsiebiorstwo komunalne na podstawie stosownej umowy - stan istniejgcy
(bez zmian).



