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1. CHARAKTERYSTYKA I LOKALIZACJA OBIEKTU

Projektowana pracownia powstanie w parterowym budynku, dobudowanym
do Zespotu Szkot Zawodowych. Przylega¢ do niej bedzie druga pracownia
dydaktyczno-egzaminacyjna branzy technicznej, ktéra nie jest przedmiotem
niniejszego opracowania.

Obszerna sala zajeciowa oraz dwa przyleglte pomieszczenia, co pokazuje
podstawowy rzut projektu budowlanego, umozliwiaja zaprojektowanie funkcji
pracowni dydaktyczno-egzaminacyjnej w branzy gastronomicznej. Konkretnie
dotyczy to zawoddow:

1 — Technik zywienia i ustug gastronomicznych
2 - Kucharz

2. PROGRAM FUNKCYJNY

Edukacja w wyzej wymienionych zawodach, wymaga odpowiednich pomie-
szczen 1 urzadzen pozwalajacych na realizacje¢ zatozonego programu ksztalce-
nia. Niezbedna jest odpowiednia ilo$¢ stanowisk, w tym przypadku 6 dla
uczniow i od 2 do 6 dla prowadzacych zajecia i egzaminatoréw. W tym przy-
padku zaprojektowano 2 stale miejsca dla nauczycieli i stot centralny, gdzie w
razie koniecznos$ci moze zasig$é¢ komisja egzaminacyjna, czyli 4 osoby. Stot ten
bedzie jednoczesnie miejscem prezentacji dan przez uczniéw. Z powierzchni
przeznaczonej z zalozenia na pracownig¢, wygospodarowano niewielkg prze-
strzen oddzielong $cianka dzialowa od zasadniczej pracowni. Bedzie tu miejsce
przyjecia zaopatrzenia, nastgpnie miejsce sterylizacji i przechowania jaj i maga-
zyn ogolnospozywczy, wyposazony gtownie w urzadzenia chlodniczo-mrozni-
CZE;

Stanowiska egzaminacyjne i zarazem edukacyjne wyposazone beda w niezbe-
dne, okreslone przepisami sprzety. Bedzie to 6 stanowisk. Autor wprowadzit
dodatkowe urzadzenie, niezbedne w nowoczesnej kuchni, a mianowicie piekar-
nik konwekcyjno-parowy. Wszystkie podstawowe urzadzenia pokazane sa w
projekcie graficznym i w opisie funkcji oraz wyposazenia pomieszczen. Doda-
tkowe, wydzielone pomieszczenia to szatnia dla uczniow i zmywalnia naczyn i
narz¢dzi kuchennych oraz uzywanych wylacznie w pracowni naczyn stotlowych.
Projektujac pracowni¢ zadbano o wiasciwa ergonomie przy stanowiskach.

3. TECHNOLOGIA PRACOWNI GASTRONOMICZNEJ

Zaopatrzenie odbywac si¢ bedzie wyodrgbnionym wejsciem na zaplecze. Tu
zostanie przyjety 1 zwazony towar, a nastgpnie rozmieszczony w miejscach
przechowania, czyli w szafach chtodniczo-mrozZniczych lub na regale magazy-
nowym. Stad nastapi rozdysponowanie zaopatrzenia do stanowisk roboczych, za



wyjatkiem miejsca umycia ponownego jaj (kupione jako myte) i ich sterylizacji
naswietlarkg UV. Teoretycznie w pracowni tego typu nie ma koniecznosci wy-
dzielania z niej takiego stanowiska oraz innych przygotowalni, jak to sie robi w
zaktadach zbiorowego zywienia. Zaistniata jednak mozliwo$¢ stworzenia takie-
go miejsca. Wszystkie czynnosci przygotowawcze, czyli mycie warzyw,
obieranie, oczkowanie, takze mycie owocoéw i migsa, ryb lub drobiu odbywa sig¢
na stanowiskach uczniowskich. Dopuszcza si¢ takze mycie naczyn stolowych,
stuzacych gléwnie do ekspozycji, w tej samej sali ale na odrgbnym stanowisku.
Tu, wykorzystujac miejsce w przylegtym pomieszczeniu potgczono 2 funkcje,
czyli mycie naczyn stolowych oraz naczyn i narz¢dzi kuchennych na wyodre-
bnionych stanowiskach. Kazde stanowisko wyposazone zostanie w odpowiedni
stot roboczy, zlewozmywak 2 lub 1-komorowy (wg uznania), kuchenke elektry-
czng 4-palnikowa z piekarnikiem z ptyta ceramiczng lub indukcyjna, kuchenke
mikrofalowa, wage elektroniczng i niezbedne narzedzia do pracy. Wykaz narze-
dzi przeno$nych mechanicznych i tradycyjnych, pokazany jest w zalaczonej do
projektu dyrektywie z wytycznymi. Jesli chodzi o takie sprzety jak kuchenka
mikrofalowa, waga elektroniczna, czy wszelkie urzadzenia mechaniczne przeno-
$ne, to nie ma wymogu stosowania ich dla kazdego stanowiska. Autor pokazuje
jednak kuchenki mikrofalowe i wagi zainstalowane przy wszystkich stanowi-
skach. To znacznie usprawni zajecia. Projekt pokazuje takze nowoczesny pie-
karnik konwekcyjno-parowy bedacy aktualnie nieodzownym urzadzeniem w
nowoczesne] kuchni. Pokazany tu piekarnik jest urzadzeniem w peini profesjo-
nalnym i bardzo przydatnym w edukacji. W sali zaj¢ciowej bedzie tez mozli-
wos¢ prowadzenia edukacji przy pomocy srodkéw audiowizualnych. Do tego
celu mozna umie$ci¢ nad tablicg zaplanowana, za stotem nauczycielskim, spu-
szczany z nad niej ekran roletowy i z umieszczonego na wysiegniku/péice pod
sufitem projektora multimedialnego emitowaé programy edukacyjne. Obok
ekranu i tablicy mozna tez zainstalowa¢ odpowiedniej wielkosci odbiornik TV,
dzialajacy takze jako monitor do odtwarzania programéw z komputera lub
pendrive. We wspomnianym zapleczu, gdzie bedzie odrebnie basen do mycia
naczyn kuchennych i narzedzi oraz zlew mycia wstgpnego naczyn stotowych i
zmywarka podblatowa, znajda si¢ tez regaly na naczynia. W pracowni urzadzo-
no miejsce mycia ragk z 2 umywalkami. Podobne miejsce znajduje si¢ w potozo-
nej nieopodal szatni dla uczestnikow zajec. Szatnia ta wyposazona jest w odpo-
wiednig ilos¢ szafek ubraniowych typu BHP (czysta-brudna). Z czesci szatni
wydzielono niewielkie pomieszczenie na sprzety porzadkowe 1 §rodki czystosci.
Po zakonczonych zajgciach uczniowie sami sprzataja swoje stanowiska i ogolnie
cala pracowni¢. Wszystkie $mieci, resztki i odpadki po zajgciach usuwane begdg
w workach plastikowych do zewnetrznych pojemnikéw na $mieci komunalne.
Czynnos$¢ ta wykonywana begdzie na sam koniec pracy.

Odziez ochronng jak fartuchy, kitle, itp. uczniowie utrzymywac¢ musza w
czystosci i pra¢ we wlasnym zakresie.



4. ORGANIZACJA ZAJEC UCZNIOWSKICH

Zaklada si¢ uczestnictwo 6 uczniow w jednych zajeciach, szczegdlnie na egza-
minach. Podczas normalnych zaje¢ dydaktycznych liczba stuchaczy moze by¢
podwojona, czyli po 2 uczniow na stanowisku. Przed rozpoczeciem jakich-
kolwiek dziataf na terenie pracowni praktycznej nauki zawodu, wszyscy ucznio-
wie powinni przej$¢ przeszkolenie BHP w zakresie podstawowym oraz ochrony
p-poz i zachowania na wypadek pozaru. Wskazane byloby, zeby uczniowie
przeszli normalne badania lekarskie, okreslajagce mozliwos¢ wykonywania tego
zawodu i stan ogélny zdrowia, a takze badania niezbg¢dne dla pracownikow
sektora spozywczego na nosicielstwo. Uczniom nalezy tez stopniowo wdrazac¢
zasady dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej (GHP i GMP), bgdace pod-
stawa obowiagzujgcego w Unii Europejskiej systemu monitoringu i eliminacji
zagrozen zdrowotnych. Niezbedne jest tez gruntowne zapoznanie uczniow z
bezpieczng obstuga maszyn i urzadzen oraz umieszczenie w widocznym miejscu
instrukcji w tym zakresie.

5. WYTYCZNE SANITARNE, BHP I P-POZ

Sciany, sufity w obydwu pracowniach nalezy pomalowaé na jasny kolor, naj-
lepiej na bialo. Wszystkie $ciany przy urzadzeniach znajdujacych si¢ w praco-
wni gastronomicznej i jej zapleczu nalezy wytozy¢ ptytkami glazurowanymi do
wysokos$ci minimum 140cm. Posadzki powinny by¢ wylozone plytkami greso-
wymi o wlasciwosciach antyposlizgowych. Wszystkie powierzchnie pracowni i
urzadzen nalezy my¢ profesjonalnymi §rodkami myjacymi i zarazem dezynfeku-
jacymi. Zaleca si¢ produkty takich firm jak : ,,Merida”, ,,Ekolab”, czy "Johnson
- Diversey”.

Pracownie nalezy wyposazy¢ w podstawowe instrukcje BHP i P-poz, zainsta-
lowane w widocznym miejscu. Mogg by¢ one umieszczone na $cianie w szatni.
Niezbedne jest tez wyposazenie tych pracowni w sprzet gasniczy wedlug
wskazan uprawnionego rzeczoznawcy od spraw p-poz. Konieczne jest wlasciwe
oswietlenie ogolne i1 stanowiskowe na poziomie 300 do 500Lx, zaleznie od
stanowiska i wedtug wskazan instruktora BHP.

6. UWAGI KONCOWE

Pracownie bedg odpowiadaly programowo i technicznie wymogom Inwestora.
Nalezy zapewni¢ pomieszczeniom wiasciwa wentylacje mechaniczna, wywie-
wno-nawiewna i grawitacyjng. Wentylacja spetniaé musi okreslone przepisami
normy. W projekcie nie opisuje si¢ urzadzen ruchomych/przenosnych i dro-
bnych narzedzi. Reguluja t¢ kwestie odpowiednie standardy. Przyktad takiego
standardu urzadzenia pracowni, autor zatacza do niniejszej dokumentacji. Zaleca
si¢ zastosowanie w pracowniach ogrzewania podlogowego. Rozwiazanie takie



sprzyja wygodnemu, bez kolizyjnemu z urzadzeniami grzewczymi ustawieniu
mebli 1 urzadzen, eliminuje potencjalne siedliska kurzu, itp.

Projekt nalezy uzgodni¢ z lokalnym ,,Sanepidem” lub rzeczoznawca do spraw
higieniczno-zdrowotnych.

dam Pawlowski



7. OPIS WYPOSAZENIA PRACOWNI GASTRONOMICZNEJ
EDUKACYJNO-EGZAMINACYJNEJ

0.1 — Dostawy zaopatrzenia

1 — stolik z dolna pdtka dla przyjecia towaru, wym. 100x60x85cm, mozliwy

montaz potek nad stolikiem lub szafki wiszacej

2 — waga elektroniczna stalowa

3 — umywalka do rak, typ gastronomiczny (kuchenny), montowana do $ciany,
wym. 29,5x40x17cm

0.2 — Mycie i sterylizacja jaj kupowanych jako wstepnie myte

4 — stot ze zlewem 1-komorowym, wym. 120x60x88cm

5 —sterylizator UV, 230V

6 — chlodziarka na jaja, wym. 60x60x85cm, 230V, 0,09kW

0.3 — Magazyn

7 — regal magazynowy, wym. 90x45x180cm

8 — szafy chtodniczo-mroznicze, 3szt., wym. 60x60x185cm, 230V, 0,30kW,
sugerowany dostawca ,,Szwedzkie AGD” Torun

0.4 — Sala zajeciowa, wykladowo-egzaminacyjna

9 — regal magazynowy, wym. 130/140x35/40x180cm

10 — stot dla egzaminatora i obserwatora lub dla prowadzacych zajecia,
zabudowany z przodu i bokéw, wym. 140x60/65x76cm

11 — tablica szkolna, a nad nia zainstalowany ekran roletowy dla rzutnika multi-
medialnego (wymiary dowolne)

12 — odbiornik TV, z funkcja monitora i mozliwo$cig odtwarzania programow
edukacyjnych z pendrive

13 — piekarnik konwekeyjno-parowy, 5-poétkowy na stelazu z prowadnicami
blach GN1/1, sugerowany model: ,,UNOX** Combi Cheflux TM
wym. 75x77x77cm, nr katalog. 900390, sterowanie manualne, zasil. 400V —
3N, 7,1kW, podtaczenie do wody i odprowadzenia skroplin (cena netto ok.
8700zt netto! - dobry i tani)

14 — stolik stalowy z dolnymi potkami, wym., wym. 100x60x85cm, suger.
dostawca mebli oraz wszystkich urzadzen technologicznych ,,Lodo” - To-
run, przedstawiciel renomowanej firmy ,,Stalgast” oraz serwisant

15 — st6t stalowy z pétkami w potowie jego dlugosci, wym. 220x60x85cm, potki
110x60cm, w czesci wolnej od potek miejsce np. dla pojemnika na odpadki

16 — wyzej wymieniona potka

17 — waga elektroniczna do 2-3 kg

18 — kuchenka mikrofalowa, umieszczona na pélce przysciennej, na wys. 145¢m
od posadzki, wym. 50/50x40x ok. 28cm, 230V, 800W

19 — kuchenka elektryczna z plyta grzewczg indukcyjna lub ceramiczna i z
piekarnikiem elektrycznym termoobiegowym (oszczedna i nie niszczy
naczyn !), wym. 60x60x85cm, moc ptyty tacznie ok. 5SkW dla 4 palnikow i
ok. 3 kW dla piekarnika, zasil. 400V- 3N lub 230V (zalecane podwodjne



rozwigzanie, gniazda przytacza kuchenki na $cianie pod stotem roboczym
nr 15
20 — okap wyciagowy typu domowego z wentylatorem i tapaczem tluszczu, oraz
oswietleniem, wym. 60x60xXcm, 230V i podtaczenie do centralnej magi-
strali wywiewu mechanicznego, sugerowana instalacja dla niej — $rodkiem
sali
21 — zlew 1-komorowy z ociekaczem, urzadzenie na szafce, wym. 80x60x85cm,
szafka na nézkach wys. ok. 10cm, umozliwiajacych sprzatanie i mycie
posadzki
22 — stot centralny z dolng polka do prezentacji dan i czynnosci pomocniczych
oraz na urzadzenia przeno$ne (roboty kuchenne, wilki do miesa, krajalnice,
itp. na poétce), wym. 210x60/70x85¢cm
23 — rzutnik multimedialny zainstalowany na wysiegniku, pod sufitem, zasil.
230V, obstuga sprzetu przy stole nr 10
24 —umywalki gastronomiczne, jak w poz. nr 2
25 — dyspenser r¢cznikdéw papierowych
26 — pojemnik na zuzyte reczniki
27 — kloc masarski drewniany lub polietylenowy, wym. 50x40x85cm liczac z
podstawa
0.5 — Zmywalnia naczyn i narze¢dzi kuchennych oraz naczyn stolowych
28 — basen do mycia recznego naczyn i narzedzi kuchennych,
wym. 80x60x85cm
29 — pojemnik na resztki i odpady, zamykany klapa, $rednica 30/35¢cm
30 — stot ze zlewem 1-komorowym i czgsciag odkiadczo-ociekowg oraz dolng
potka w czesci pod zlewem, wym. 130x70x88cm, przestrzen na zmywarke
podblatowa wolna od noég konstrukcyjnych i o wym. 61,5x70x85cm
(,,Lodo” - Torun)
31 — zmywarka przemystowa, typu podblatowego, z funkcja wyparzania i nabty-
szczania (standardowa), wym. 60x60x85/84,5¢m (,,Lodo” - Torun)
32 — uzdatniacz wody do zmywarki (,,Lodo” - Torun)
33 —regaly magazynowe z pétkami perforowanymi lub gretingowymi (zebrowe)
0.6 — Kgcik porzadkowy
34 — zlew 1-komorowy na stelazu, wys. montazowa, max 45cm, wym. zlewu
50/55x50/55x16/17cm
35 — wiadro porzadkowe z wyciskaczem do mopa
36 — polki przyscienne na $rodki czystosci
0.7 — Szatnia uczniowska
37 — szafki typu BHP (brudna-czysta), wym. 80x50x200cm w wersji podwojnej
czyli nadstawne jedna na drugg
38 —umywalki do rak jak w poz. 2 i 24
39 — dyspenser recznikéw papierowych
40 — pojemnik na zuzyte reczniki



Informacja dotyczaca usytuowania o$wietlenia oraz gniazdek elektrycznych i
przytaczy wody zimnej i cieptej do urzgdzen oraz odptywu $ciekéw.

Oswietlenie i pobor pradu

Nad stanowiskami roboczymi polozonymi przy Scianie bez okien i drzwi umie-
sci¢ centralnie $wietlowki 2-rurowe w oprawach hermetycznych di. 120cm lub
analogiczne w skutecznosci oswietlenie lodowe. Natezenie o$wietlenia nad
stanowiskami roboczymi 500Lx. W identyczny sposob rozmiescié takie oswie-
tlenie na calej dlugosci strony przeciwnej nie sugerujgc si¢ ustawieniem sta-
nowisk.

Do przylaczenia kuchenek z piekarnikiem stosowaé podwdjne przytacze czyli

400V-3N 1 230V, na $cianie pod stotem roboczym. Gniazdka do obstugi
mikrofali, wagi oraz przeno$nych urzadzen mechanicznych wskazane poczwo-
rne.
Przyiaczenia wody i odptywu éciekéw dla zlewow i umywalek instalowaé pod
urzadzeniami na wys. ok. 40-45cm (zaworki cieptej i zimnej wody do wezykéw
potaczeniowych z bateriami oraz wpust rury odptywowej z syfonu @ 50mm).
Wyjatek stanowi zlew w kaciku porzadkowym, gdyz odplyw jest nisko przy
podtodze przez tzw. syfon wannowy, a punkty mocowania baterii wyprowa-
dzone sg ze Sciany za zlewem na wysokosci, umozliwiajgcej wstawianie do
komory zlewu wiadra porzadkowego i napetnianie woda.

Zardéwno piekarnik konwekcyjno-parowy jak i zmywarka naczyn wymagaja
przylaczenia wody wybiodrczo, zimnej lub cieptej i odprowadzenia skroplin lub
zrzucane] wody (zmywarka). Wpust rury odplywowej ze zmywarki zainstalo-
wac¢ na wys. 10cm od posadzki bez wzgledu na to, czy zmywarka zrzuca wode
grawitacyjnie lub czy posiada pompg.




