WYTYCZNE PROJEKTOWE DLA KUCHNI TYPU CATERINGOWEGO

1.0. PROGRAM UZYTKOWY.

1.1. Zakres dziatalnosci.

Kuchnia bedzie prowadzi¢ dziatalno$¢ w oparciu o gotowe dania i potrawy dostarczane z innego zaktadu
gastronomicznego (z petnym zapleczem produkcyjnym) bedgce pod nadzorem terenowej stacji
sanitarno-epidemiologicznej. Po dostawie bedg wyjmowane z termosow i przekazywane do kuchni w
celu podgrzania i porcjowania. We wszystkich pomieszczeniach kuchni jak i zaplecza kazdy z
pracownikow nie bedzie pracowat dtuzej niz 4 godziny — praca czasowa.

2.0. OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.

2.1. Zaopatrzenie kuchni cateringowej

Dostawa towarow odbywac sie bedzie raz dziennie. Na teren zaplecza prowadzi niezalezne wejscie z
komunikacji ogélnej. Wejéciem tym przewiduje sie dostawy towaréw do kuchni. Sniadania bedg
przygotowane w kuchni w formie kanapek lub dowozone, obiady przywozone z innego zaktadu
gastronomicznego, natomiast podwieczorek to owoce, ciasta lub buteczki dostarczane z innego zaktadu
cukierniczego. Napoje gorgce takie, jak kawa lub herbata przygotowywane bedg i podawane w
perkolatorach.

Zaopatrzenie kuchni odbywac¢ sie bedzie transportem dostawcéw w opakowaniach wielokrotnego
uzytku: termosy do transportu zywnos$ci — termoport z przednim zatadunkiem przeznaczony do
transportu zimnych i gorgcych positkéw w pojemnikach GN. Wykonany z opornego tworzywa. Wysoka
izolacje termiczng zapewniajg podwdjne Scianki wypetnione pianka poliuretanowg. Szczelna pokrywa
zamykana czterema klamrami. Termosy bedg zlokalizowane w specjalnie wydzielonym do tego
pomieszczeniu, nastepnie bedg one dostarczane do bemardéw o réznej pojemnosci.

2.2. Ekspedycja potraw.

Gotowe positki bedg podgrzewane lub ewentualnie porcjowane w kuchni. Nastepnie gotowe dania bedag
wydawane uczniom w stotéwce. Przed wydaniem positki bedg przetrzymywane w bemarach. W kuchni
wydzielona zostata takze zmywalnia sprzetow kuchennych, magazyn zasobow oraz magazyn sprzetu.
Wymaga sie $cistego przestrzegania przepiséw sanitarno-higienicznych, aby unikngé zatrué
pokarmowych

Przy opracowywaniu jadtospisow na poszczegodlne dni nalezy wzig¢ pod uwage urozmaicenia oraz
upodobania konsumentéw. Czas pomiedzy przygotowaniem positku, a jego dostarczeniem nie powinien
by¢ dtuzszy niz dwie godziny.

2.3. Zmywanie naczyn stotowych.

Brudne naczynia zwracane bedg do wydzielonej zmywalni naczyn, ktérg wyposazono w: stét
zatadowczy ze zlewem 1-komorowym, zmywarke przemystowg do naczyn, basen, szafy przelotowe.
Wymyte naczynia bedag przekazywane przez szafe przelotowg do kuchni. W zmywalni nie ma
oswietlenia naturalnego, gdyz zakfada sie, ze tgczny czas przebywania tego samego pracownika w
trakcie zmiany w tym pomieszczeniu nie przekroczy czterech godzin. Jest to wiec pomieszczenie pracy
tymczasowej i nie wymaga uzyskania stosownych odstepstw.

3.0. ZATRUDNIENIE.

Przyjeto tgczne zatrudnienie 5 oséb na zmianie.

Praca na zapleczu kuchni jest pracg czasowg, nie przekracza 4 godzin dziennie. Dla pracownikow
zaproponowano niezalezne pomieszczenie socjalne z zapleczem szatniowym oraz toalete.

4.0. WYTYCZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH
Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewnetrznych oraz grzejniki powinny byc¢
gtadkie, szczelne, prowadzone pod tynkiem lub zabezpieczone ostonami.



4.1. Wytyczne architektoniczno-budowlane.

Wysokos¢ pomieszczen w Swietle powinna wynosi¢ dla dziatdbw: ekspedycyjnego i
produkcyjnego - 3,0m, pomieszczen magazynowych, sanitarnych i gospodarczych - 2,5m
(wedtug aktualnych przepiséw warunkéw technicznych i BHP).

Sciany i sufity powinny byé wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i niepalnego.
Kolorystyka biata lub w jasnych kolorach.

We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych i zmywalniach Sciany nalezy
wylozyé oktadzing fatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i Srodkéw
dezynfekujgcych do wysokosci min. 2m.

Korytarze do wysokosci 1,6m powinny posiada¢ powierzchnie tatwo zmywalng.

Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

Wystepy w $cianach powinny mieé¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu i
kondensacje pary.

Na traktach komunikacyjnych nalezy zastosowac¢ odboje.

Podtoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie sliska i
tatwa do utrzymania w czystosci. Niedopuszczalna jest roznica poziomow (progi, stopnie itp.)
Posadzki w pomieszczeniach magazynowych, na korytarzach i w przejsciach do urzadzeh
technicznych powinny by¢ trwate, nienasigkliwe, nie sliskie i tatwo zmywalne.

W miejscach uzasadnionych technologicznie podiogi powinny posiadac¢ kratki sciekowe z
zamknieciem wodnym oraz wstepnymi tapaczami odpadkéw.

Drzwi zewnetrzne do magazyndw i zaplecza produkcyjnego powinny by¢ niepalne, stalowe lub
z wkfadka stalowg do wysokosci 30 cm ponad powierzchnie posadzki, osadzone w niepalnej
futrynie.

Drzwi powinny by¢ szczelne i mie¢ powierzchnie gtadkg, dostosowang do zmywania woda.

W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych i ekspedycyjnych nie powinny znajdowac
sie rewizje, przewody wod.-kan. powinny by¢ szczelnie obudowane.

Okna powinny mie¢ konstrukcje zapobiegajacg gromadzeniu sie brudu oraz umozliwiajgce state
wietrzenie pomieszczeh.

4.2. Wytyczne do projektu wod.-kan.

Szczegotowe informacje zawarte w projekcie branzowym. Przewody doprowadzajgce wode do
urzadzen nalezy wyposazyé w zawory odcinajgce. Instalacje wodociggowe nalezy
zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN.

W obiekcie powinno sie uzywa¢ wody spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzadzeniem i przebadanej przez Panstwowg
Inspekcje Sanitarng. Wyniki tych badan powinny byé przechowywane w dokumentacji zaktadu.
Kazdg umywalke i zlew wyposaza sie w armature z zimng i cieptg woda, $rodki do mycia rak i
ich higienicznego suszenia.

Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami, powinny posiadaé
zamkniecia syfonowe.

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

Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadaé stosowne atesty.

W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych "czystych"
nie nalezy projektowac studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.
Przewody kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w obudowie.

Wszystkie scieki z maszyn i urzgdzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji przez wpusty
podtogowe - z zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-B-01706/AZ1 z marca 1999r).
Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalniach nalezy
wyposazyé we wstepne fapacze odpadkéw. Srednica przewodéw kanalizacyjnych
odprowadzajgcych Scieki z pomieszczen produkcyjnych kuchni i zmywalni powinna wynosié¢

4.3. Wytyczne do projektu wentylacji.

Szczegotowe informacje zawarte w projekcie branzowym.

4.4, Ogrzewanie.

Szczegotowe informacje zawarte w projekcie branzowym.

4.5. Wytyczne do projektu instalacji elektryczne;j.



Szczegotowe informacje zawarte w projekcie branzowym.

W projektowanym obiekcie energie elektryczng nalezy przewidzieé dla celéw oswietleniowych
i technologicznych.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukgce ostony, chronigce
przed odpryskami szkta w razie stluczenia Zaréwek lub kloszy oraz mie¢ konstrukcje
umozliwiajgca fatwe ich czyszczenie.

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

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

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

W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna byé hermetyczna.

Sposoéb zainstalowania urzgdzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pradem - zgodnie z
DTR urzadzen.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewni¢ prawidtowe oswietlenie przy kazdym
stanowisku pracy

Nalezy zapewni¢ oswietlenie na poziomie 500Ix w pomieszczeniach pracy i 200Ix w pozostatych
pomieszczeniach.

4.6. Wytyczne przeciwpozarowe.

Elementy wyposazenia muszg spetniac warunki przepisbw w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowe;j.

Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozliwos¢ dwukierunkowego wyjscia z sal
restauracyjnych oraz ewakuacji z zaplecza gastronomicznego.

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie mogg kolidowac¢ z
systemami ochrony przeciwpozarowej.

Nalezy przewidzie¢ o$wietlenie awaryjne w korytarzach i przy drzwiach.

4.7. Wytyczne BHP.

Wszystkie urzgdzenia nalezy montowaé i uzytkowaé zgodnie z DTR dostarczong przez
producenta urzadzen.

Wszystkie urzgdzenia powinny posiada¢ aktualnie obowigzujgce znaki bezpieczenstwa.
Pracownicy powinni zapoznac sie z zasadami prawidtowej eksploatacji urzgdzen na podstawie
DTR.

Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepiséw sanitarno-
higienicznych, posiadaé aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie wydane przez
lekarza do celéw sanitarno-higienicznych.

Urzadzenia technologiczne nalezy wyposazy¢ w instrukcje BHP znajdujgcg sie w widocznym
dla obstugi miejscu.

4.8. Wytyczne Sanepid.

Wszystkie roboty nalezy wykonaé zgodnie z obowigzujgcymi przepisami Sanepid

Sprzet i $rodki uzywane do sprzatania, mycia i dezynfekcji przechowywane bedg w
wydzielonym pomieszczeniu porzgdkowym.

Przy umywalkach nalezy przewidzie¢ dystrybutor do mydta w ptynie i jednorazowych recznikéw
oraz kosze na zuzyte reczniki.

Niezbednym jest, aby w obiekcie znajdowata sie prawidtowo wyposazona apteczka.



