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OPIS TECHNICZNY

I. Przedmiot opracowania
Przedmiotem opracowania jest projekt ukᐠadu technologicznego pomieszczeᑀ,
urzၐdzeᑀ i wyposaៀenia  zaplecza gastronomicznego szkoᐠy i przedszkola. Dania
majၐ byၰ wydawane na stoᐠówkᆐ oraz ma byၰ przewidziane przygotowywanie
wiᆐkszych iloᖰci posiᐠków w celu dostarczania ich do innych placówek (catering). 

II. Podstawy opracowania
Projekt ofertowy.

III. Materiaᐠy wyjᖰciowe
- Inwentaryzacja budynku oraz projekt wstᆐpny, koncepcyjny, 
- Przekazanie oczekiwaᑀ inwestora.

IV. Program:
1. Obsᐠuga gastronomiczna stoᐠówki szkoᐠy i przedszkola
2. Obsᐠuga gastronomiczna cateringu
3. Codzienna dostawa produktów oraz póᐠproduktów, przed otwarciem lokalu
4. Pozostaᐠe zaᐠoៀenia: zaplecze przystosowane do peᐠnego przygotowania

posiᐠku

V. Technologia
1. Dostawa produktów

Wejᖰciem z zewnၐtrz na poziomie piwnic, po czym surowce po obróbce
wstᆐpnej sၐ wnoszone klatkၐ schodowၐ na poziom parteru. 
• Ziemniaki oraz warzywa okopowe            do pomieszczenia MAGAZYN

WARZYW Z OBIERALNI၀ – regaᐠy [3.2] oraz podest [3.1]. Resztki do
pojemnika.

• Jaja            na POMIESZCZENIA DEZYNFEKCJI JAJ – stanowiska [1.1];
[1.2]; [1.3]; [1.4].

• Póᐠprodukty mroៀone (frytki, inne)             do POMIESZCZENIA SZAF
CHᐐODNICZYCH do zamraៀarki skrzyniowej [4.2].

• Miᆐso, drób i ryby            do POMIESZCZENIA SZAF CHᐐODNICZYCH do
szafy chᐠodniczej [4.1].

• Wᆐdliny              do POMIESZCZENIA SZAF CHᐐODNICZYCH do szafy
chᐠodniczej [4.1].

• Nabiaᐠ              do POMIESZCZENIA SZAF CHᐐODNICZYCH do szafy
chᐠodniczej [4.1].

• Produkty suche             MAGAZYN PRODUKTÓW SUCHYCH – regaᐠy
[5.1], [5.2] oraz [5.3].



2. Obróbka wstᆐpna
• Warzywa i  ziemniaki –  w  MAGAZYNIE WARZYW Z  OBIERALNI၀

przewidziano basen dwukomorowy [3.4] do mycia i  oczkowania
ziemniaków oraz stóᐠ roboczy [3.3] do koᑀcowego czyszczenia i sortowania
obranych warzyw. Obróbka wstᆐpna warzyw bᆐdzie siᆐ odbywaၰ z pomocၐ
urzၐdzeᑀ do tego celu przeznaczonych (obieranie mechaniczne). W
obieralni przewidziano obieraczkᆐ mechanicznၐ o wydajnoᖰci od 120 do
140 kg/h.

• Jaja – na STANOWISKU DEZYNFEKCJI JAJ znajduje siᆐ stóᐠ ze zlewem
jednokomorowym [1.3] gdzie jaja sၐ myte. Dezynfekcja nastᆐpuje w
naᖰwietlaczu UV do jaj [1.2]. Jaja przechowywane sၐ w  chᐠodziarce
podblatowej [1.1]. Jaja sၐ wybijane w POMIESZCZENIU WYBIJANIA JAJ,
bezpoᖰrednio przed zaniesieniem jaj do kuchni gdzie bᆐdၐ uៀyte w
procesie produkcyjnym.

3. Przygotowanie czyste
W pomieszczeniu kuchni wydzielono nastᆐpujၐce ciၐgi przygotowawcze:
• Stanowisko obróbki miᆐsnej – wyposaៀone w stóᐠ roboczy jednokomorowy

[1.24], kloc masarski [1.23], stóᐠ chᐠodniczy [1.21], wilka do mielenia miᆐsa
[1.22], oraz stóᐠ roboczy [1.20].

• Stanowisko obróbki warzyw –  wyposaៀone w  stóᐠ roboczy ze zlewem
dwukomorowym [1.6], oraz szatkownicᆐ do warzyw [1.7].

• Stanowisko obróbki mၐcznej – wyposaៀone w stóᐠ roboczy [1.5].
• Stanowisko obróbki rybnej – wyposaៀone w stóᐠ roboczy ze zlewem [1.4].
• Stanowisko krojenia pieczywa – wyposaៀone w stóᐠ roboczy [1.8].
• Stanowisko krojenia wᆐdlin – wyposaៀone w stóᐠ roboczy [1.9], krajalnice

[1.10] oraz lodówkᆐ podblatowၐ [1.11].

4. Obróbka termiczna
• Taboret jednopalnikowy [1.25]              o uniwersalnym zastosowaniu
• Piec konwekcyjno-parowy [1.29]            do gotowania na parze warzyw,

ziemniaków jak i innych produktów; przeznaczony takៀe do pieczenia ryb i
miᆐs

• Trzon 4-palnikowy [1.26]             o uniwersalnym zastosowaniu
• Trzon 4-pᐠytowy  [1.27]             o uniwersalnym zastosowaniu
• Patelnia elektryczna [1.28]              do smaៀenia miᆐsa oraz innych potraw 
• Bemar wodny [1.18]              do podtrzymywania staᐠej temperatury

wydawanych potraw 

• Nad urzၐdzeniami zainstalowano okap wentylacyjny [1.30]

5. Wydawanie posiᐠków
Przygotowane potrawy bᆐdၐ trafiaᐠy na dwie sale konsumpcyjne. Przy kaៀdej z
sal zlokalizowano zmywalniᆐ naczyᑀ. Dodatkowo przygotowywane posiᐠki na
kuchni bᆐdၐ dostarczane do pododdziaᐠów przedszkola. W  tym celu w
poziomie piwnic zlokalizowano pomieszczenie ekspedycji cateringu w którym



bᆐdၐ nakᐠadane potrawy do termosów, oraz bᆐdzie przebiegaᐠ proces mycia
termosów po ich powrocie. 

6. Zmywanie naczyᑀ
Zmywalnie naczyᑀ stoᐠowych zostaᐠy zlokalizowane przy pomieszczeniu
konsumpcyjnym. Proces mycia naczyᑀ przebiega nastᆐpujၐco:
• Z sali jadalnej naczynia trafiajၐ do zmywalni oknem podawczym na stóᐠ

odkᐠadczy, gdzie nastᆐpuje:
a) zrzucanie odpadów do kosza na odpady przez otwór umieszczony w

stole roboczym [4.2]. 
b) wstᆐpne mycie naczyᑀ – stóᐠ ze zlewem dwukomorowym [4.3];
c) mycie i dezynfekcja chemiczna oraz termiczna talerzy, naczyᑀ i

sztuၰców w zmywarce podblatowej [4.5];
d) po skoᑀczonym procesie mycia naczynia trafiajၐ do szafy przelotowej

[4.6];

W obu zmywalniach proces mycia naczyᑀ stoᐠowych przebiega tak
samo

• Naczynia kuchenne              stanowisko mycia naczyᑀ kuchennych
a) mycie naczyᑀ kuchennych             basen dwukomorowy [1.12];
b) osuszanie umytych naczyᑀ             regaᐠ ociekowy [1.13];

• Termosy cateringowe               stanowisko mycia termosów cateringowych
(piwnica)
a) mycie naczyᑀ kuchennych             baseny jednokomorowe [8.1];
b) osuszanie umytych naczyᑀ             regaᐠ ociekowy [8.2];

7. Odpady
Odpady poprodukcyjne z magazynów oraz z kuchni bᆐdၐ wynoszone na

zewnၐtrz i skᐠadowane w pojemnikach na odpady. 
Odpady pokonsumpcyjne nieorganiczne bᆐdၐ wynoszone na zewnၐtrz i

skᐠadowane w pojemnikach na odpady.

8. Transport wewnᆐtrzny
Produkty z  pomieszczeᑀ magazynowych na kuchniᆐ bᆐdၐ przenoszone.
Produkty oraz póᐠprodukty powinny byၰ przenoszone w  szczelnych
pojemnikach.

9. Utrzymanie higieny pomieszczeᑀ
Technologia zakᐠada pomieszczenie porzၐdkowe zlokalizowane w  obrᆐbie
zaplecza magazynowego, wyposaៀone w  regaᐠ magazynowy [7.2]
przeznaczony do magazynowania ᖰrodków czystoᖰci. Dodatkowo w
pomieszczeniu bᆐdzie znajdowaᐠ siᆐ basen jednokomorowy [7.1] do zlewania
brudnej wody oraz mycia mopów.



Dodatkowo personel, który opuszcza pomieszczenie obróbek czystych i udaje
siᆐ do pomieszczenia socjalnego bၐdហ obieralni warzyw, powinien zmieniaၰ
odzieៀ roboczၐ.

VI. Zaplecze socjalo-administracyjne personelu
Pomieszczenie socjalne dla personelu znajduje siᆐ w  obrᆐbie zaplecza
magazynowego. Przewidziano w nim szafki na odzieៀ wierzchniၐ oraz roboczၐ
[6.1]. W  pomieszczeniu socjalnym przewidziano takៀe stolik oraz
zlewozmywak z ociekaczem (wykonanie indywidualne)

VII. Media
Sposób zasilania urzၐdzeᑀ technologicznych bᆐdzie przedmiotem ustaleᑀ
pomiᆐdzy Inwestorem a Dostawcၐ wyposaៀenia.

VIII. Wytyczne instalacyjno-budowlane
1. Podᐠogi antypoᖰlizgowe
2. Kratki ᖰciekowe ze stali nierdzewnej – zaleca siᆐ zainstalowanie

profesjonalnych odwodnieᑀ liniowych, oferowanych m.in. przez firmᆐ
Optimet.

3. Zasilanie wz/wc – do baterii stojၐcych (z wyjၐtkiem umywalek do rၐk)
4. Odpᐠyw 㩠 50 – punktowo, dokᐠadnie w miejscach lokalizacji komór

zlewozmywakowych
5. Wentylacja grawitacyjna – we wszystkich pomieszczeniach w których

nie przewidziano wentylacji mechanicznej. 
6. Instalacja elektryczna – zgodnie ze szczegóᐠowymi wytycznymi do

urzၐdzeᑀ.
7. Naleៀy przewidzieၰ stacjᆐ uzdatniania wody spoៀywczej po

przeprowadzeniu analizy wody dostarczanej
8. Naleៀy zwróciၰ szczególnၐ uwagᆐ na moៀliwe kolizje urzၐdzeᑀ

technologicznych z instalacjၐ C.O.
9. W drzwiach pomieszczeᑀ: 

a) Magazyn produktów suchych 
b) Magazyn warzyw z obieralniၐ
c) Pomieszczenie szaf chᐠodniczych
d) Kuchnia
e) Zmywalnia A + Zmywalnia B
f) Pomieszczenie porzၐdkowe
g) Pomieszczenie wydawania cateringu
h) Pomieszczenie dezynfekcji jaj

Naleៀy wykonaၰ w dolnej czᆐᖰci otwory, które bᆐdၐ przyczyniaᐠy siᆐ do
zachowania wᐠaᖰciwej cyrkulacji powietrza.

10.Zᐠၐczki do wᆐៀy naleៀy zaprojektowaၰ w pomieszczeniach: 
II. Magazyn warzyw z obieralniၐ
III. Zmywalnia A + Zmywalnia B

Szczegóᐠowe wytyczne przekaៀe dostawca wyposaៀenia
technologicznego.



Pomieszczenia muszၐ speᐠnia wymogi Rozporzၐdzenia Ministra
Zdrowia w sprawie wymagaᑀ higieniczno-sanitarnych zakᐠadów i
wymagaᑀ dotyczၐcych higieny w procesie produkcji i w obrocie
artykuᐠami oraz materiaᐠami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z
tymi artykuᐠami (Dz. U. 2002, nr 234, poz. 1979)

IX. Wytyczne dla wentylacji mechanicznej
Powinien zostaၰ opracowany osobny projekt uwzglᆐdniajၐcy odpowiednie
parametry wentylacji mechanicznej

X. Dostawcy wyposaៀenia technologicznego: 
Dostawcy wyposaៀenia wybrani bᆐdၐ na  podstawie postᆐpowania
przetargowego. W ofercie przetargowej mogၐ byၰ ujete zamiennie inne
urzၐdzenia, lecz o conajmniej o takich samych parametrach lub lepszych. 


