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1.0.

2.0.

Dane ogdlne.

1.1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny budowlany przedszkola z
zapleczem zywieniowym na okoto 125 dzieci w miejscowosci Bielicha gmina
Zakrzew.

1.2. Materialy wyjsciowe:

* Podktady architektoniczne.

« Katalogi urzgdzen.

* Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie
warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie. (Dz.U. Nr 75, poz.690, z 2002r. ze zmianami).

* Rozporzadzenie (WE) nr 852 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z
29-04-2004r. w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz. U. E. L 139 z
kwietnia 2004r.).

» Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(Dz.U. Nr 171, poz. 1225, z 2006r. ze zmianami).

» Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia
28.08.2003r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia
Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie ogoélnych przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz. 1650, z 2003r. ze
Zmianami).

e Uzgodnienia z Inwestorem.

Opis technologii kuchni.

2.1. Zakres dzialalnosci.

Projektowana kuchnia bedzie zapewnia¢ wyzywienie dla 125 dzieci w
przedszkolu.

Przyjeto nastepujgce zatozenia projektowe:

* mieso bedzie dostarczane w elementach kulinarnych,

 ryby bedg dostarczane w postaci filetow Swiezych i mrozonych w
opakowaniach prozniowych (vacum),

* warzywa okopowe bedg obierane na miejscu,

* przewiduje sie mycie warzyw lisciastych i owocéw,

* jajka bedg dezynfekowane na miejscu.

2.2. Godziny pracy.

Kuchnia na bedzie pracowa¢ w godzinach 7% — 15%,

2.3. Dostawa i magazynowanie surowcow.

Dostawy do obiektu bedg sie odbywaé na biezgco, wedtug potrzeb bez
koniecznosci dtuzszego magazynowania potproduktow i towardw. W celu
zapewnienia szybkiej rotacji produktow zaplecze przystosowano do
przechowywania niezbednego zapasu wystarczajgcego na  pokrycie
zapotrzebowania na 1-2 dni zywienia, zaktada sie, ze wiekszosS¢ produktow
bedzie zamawiana w ilosci potrzebnej do przerobienia od razu (tak zwane just in
time).

W strefie wejsciowej na zaplecze zaprojektowano stanowisko kontroli dostaw
wyposazone w blat i umywalke.

Przyjmuje sie, ze znaczna czes¢ surowcow i potproduktow bedzie dostarczana w
opakowaniach jednorazowych, jednak ze wzgledu na lokalizacje obiektu zaktada
sie mozliwos¢ przyjmowania dostaw w skrzynkach i pojemnikach zwrotnych. W
tym celu zaprojektowano pomieszczenie mycia skrzynek wyposazone w basen i
regat ociekowy.

Po dostawie surowce i towary bedg kierowane do miejsc magazynowania:
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» artykuty suche bedg przechowywane w magazynie na regale,

« warzywa bedg przechowywane w szafie chtodniczej i na regale w
przygotowalni warzyw,

* mieso bedzie przechowywane w stole chtodniczym w przygotowalni
miesa,

* mrozonki bedg przechowywane w zamrazarce w magazynie,

* jajka bedg przechowywane w lodéwce w przygotowalni jaj,

* nabiat i wedliny bedg przechowywane w wyznaczonej lodéwce w kuchni.

2.4. Obrobka wstepna.
Obroébka wstepna wykonywana bedzie na zapleczu.

* Mycie warzyw lisciastych i obieranie warzyw okopowych wykonywane
bedzie w przygotowalni warzyw wyposazonej w zlewy 1-komorowe do
mycia i obierania warzyw. Ze wzgledu na matg ilos¢ warzywa beda
obierane recznie. Czyste warzywa bedg kierowane do dalszej obrobki w
kuchni w zamykanych pojemnikach GN.

* Dezynfekcja jaj bedzie wykonywana w wydzielonym pomieszczeniu
wyposazonym w zlew do mycia jaj i naswietlacz UV. Wydezynfekowana
jajka bedg przenoszone do kuchni z zamykanych pojemnikach GN.

 Obrébka wstepna miesa bedzie wykonywana w przygotowalni miesa
wyposazone] w zlew do mycia miesa, blat roboczy i kloc masarski.
Wstepnie przygotowane mieso bedzie przenoszone do dalszej obrobki na
kuchni w pojemnikach GN.

2.5. Obrébka gtéwna.

Obrobka czysta wykonywana bedzie w kuchni. W tym celu zaprojektowano
stanowiska do obrébki czystej miesa, warzyw, dan macznych i dan
$niadaniowych (zimnych). Wyposazono je w zlewy z blatami roboczymi, stoty
chtodnicze i drobny sprzet.

Obrébka termiczna polegajgca na gotowaniu obiadéw wykonywana bedzie na
trzonie 6-ptytowym z piekarnikiem i piecu konwekcyjno-parowym.

Do mycia sprzetu kuchennego zaprojektowano stanowisko wyposazone w basen
do mycia garnkéw i regat ociekowy.

2.6. Ekspedycja.

Positki bedg podawane dzieciom w jadalni. Positki bedg naktadane w pojemniki
GN z pokrywami lub w wazy i bedg wynoszone na sale jadalni, gdzie beda
naktadane na talerze.

2.7. Zmywanie naczyn i usuwanie odpadow.

Do zmywania naczyn zaprojektowano pomieszczenie zmywalni naczyn
stotowych zlokalizowane w rejonie zaplecza zywieniowego. Naczynia bedg
podawane do zmywalni przez drzwi. Zmywalnie wyposazono w blat do
sortowania, zlew do wstepnego ptukania naczyn, komorowg maszyne do mycia
naczyn o temp. wyparzania +85°C i stdét odbiorczy. Czyste naczynia
magazynowane bedg w szafie przelotowej fgczgcej zmywalnie z kuchnig.
Odpady i opakowania jednorazowe po potproduktach bedg zbierane do
pojemnikdéw na odpady i 0 zakonczeniu pracy bedg wynoszone do pojemnika na
odpadki znajdujgcego sie na terenie posesji.

2.8. Zatrudnienie i zagadnienia socjalne.

W kuchni bedg pracowa¢ 4 osoby. Przewiduje sie prace na 1 zmiane. Na
najliczniejszej zmianie bedg pracowac¢ 4 osoby. Dla personelu zaprojektowano
szatnie z wezlem sanitarnym wyposazong w szafki ubraniowe dwudzielne oraz
aneks socjalny wyposazony w zlewozmywak, stot i krzesta.

W pomieszczeniu socjalnym przewidziano réwniez lodowke na probki.
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Przy komunikacji zaprojektowano pomieszczenie porzadkowe dla kuchni
wyposazone w zlew porzgadkowy i potki na srodki czystosSci.

2.9.

Program powierzchniowy.

Wykaz pomieszczen kuchennych wraz z powierzchniami podano w tabeli 4.1.
na koncu opracowania.
3.0. Wytyczne dla branz projektowych.

3.1.

Wytyczne wodno-kanalizacyjne.

W obiekcie nalezy doprowadzi¢ wode spetniajgcg wymagania wody pitnej.
Zapotrzebowanie na wode przyjeto na podstawie norm zuzycia wody dla
kuchni na poziomie 20l/positek na cele technologiczne, 1,51/m? do
sprzatania (1 mycie na dobe), oraz 90l/pracownika na cele socjalne i
30l/dziecko, zatem:

Qwoda = 125x20+84x1,5x1+4x90 = 2986 1/24h w tym 50% wody ciepte;j.

llo$¢ Sciekdw nalezy okresli¢ jako 95% wody technologicznej i 100% wody
do celéw porzadkowych i socjalnych, zatem:

Qsciek = (0,95x2500)+126+360 = 28611/24h

3.2.
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Zawartos$¢ tluszczu w $ciekach technologicznych wynosi ok. 0,2kg/m?®
zatem:

Qttuszcz= 0,2x2375x0,001= 0,5kg/dobe

Osie symetrii odptywoéw z basenow i zlewéw na wysokosci 300 mm, a z
umywalek na wysokosci 500mm.

W pomieszczeniach produkcyjnych instalacje wod-kan powinny by¢ kryte
w obudowie.

Przewidzie¢ zawor antyskazeniowy na doprowadzeniu wody do lokalu
zgodnie z PN-92/B-01706/A z 01.1999

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

W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych i ekspedycyjnych nie
nalezy projektowac¢ studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach
kanalizacyjnych. Przewody kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w obudowie.
Wszystkie scieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzone do
kanalizacji z zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-B-01706/AZ1 z
marca 1999r).

Wszystkie wpusty podiogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i
wydawalni nalezy wyposazy¢ we wstepne tapacze odpadkéw. Srednica
przewoddw kanalizacyjnych odprowadzajgcych $cieki z pomieszczen
produkcyjnych kuchni i zmywalni powinna wynosi¢ min. 100 mm.

Scieki z kuchni, przygotowalni i zmywalni przed wprowadzeniem do
kanalizacji ogolnej nalezy poda¢ oczyszczeniu w separatorze ttuszczy.
Wszystkie urzgdzenia do podczyszczania $ciekow powinny byé
usytuowane na zewnatrz budynku w odlegtosci minimum 5m od okien i
drzwi lub w osobnym pomieszczeniu poza obszarem kuchennym. Scieki z
bloku zywieniowego z wytgczeniem pomieszczenia socjalno sanitarnego
pracownikdw podigczy¢ do kanalizacji przez ttuszczownik, a wezet
sanitarny do kanalizacji sanitarnej.

Wykaz poszczegdolnych urzgdzen wymagajgcych zasilania wod-kan
znajduje sie w tabeli 4.0. na koncu opracowania.

Wytyczne instalacji elektrycznej.

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



3.3.

Oprawy os$wietleniowe muszg zabezpieczaC przed rozpryskiem szkia w
przypadku pekniecia zaréwki.

Na terenie zaplecza kuchennego stosowacC urzgdzenia klasy 1P44 lub
wyzszej.

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.

Sposob zainstalowania urzgdzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem
prgdem - zgodnie z DTR urzgdzen.

Na stanowiskach pracy zapewni¢ oswietlenie na poziomie 500Ix, w
pozostatych 200Ix.

Moc zainstalowana wynosi Pi=26,65kW.

Szczegbétowe zapotrzebowanie dla poszczegolnych urzgdzen podano w
tabeli 4.0. na koncu opracowania.

Wykaz obejmuje zapotrzebowanie energii wylgcznie dla wyposazenia
technologicznego. Nalezy przyjg¢ wspotczynnik jednoczesnosci k=0,7 i
zapewni¢ 20% rezerwy.

Wytyczne instalacji wentylacji.

Wentylacje pomieszczen nalezy projektowacC zgodnie z wymaganiami zawartymi
w aktualnych przepisach budowlanych i normach.

Ostateczng ilos¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢ na
podstawie zyskow ciepta i wilgoci od urzgdzen oraz ludzi.
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W czesci gastronomicznej nalezy projektowaé wentylacje mechaniczng
nawiewno-wywiewng.

Nalezy zaprojektowaé niezalezne uktady obstugujgce zaplecze kuchenne,
instalacje okapowg, wyciggi z toalet i ew. wycigg z separatora.
Orientacyjng ilos¢ wymian w pomieszczeniach oraz zalecane temperatury
przedstawia tabela 4.1. na koncu opracowania.

Wentylacja mechaniczna powinna dziata¢ w sposob cigglty o zmniejszonej
wydajnosci poza godzinami pracy (0,5 wymiany/h) z uruchamianiem
petnej wydajnosci na 1h przed rozpoczeciem pracy i wytgczaniem 1h po
zakonczeniu.

W strefie przebywania ludzi predkos¢ przeptywajgcego powietrza nie
powinna by¢ wieksza niz 0,25 m/s.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowaé odpowiedni
uktad ci$nien tak, aby powietrze nie przenikato z pomieszczenh o nizszych
wymaganiach sanitarnych do pomieszczen o wyzszych wymaganiach.
Przewody wentylacyjne nalezy wykonaé z materialdbw posiadajgcych
atesty i aprobaty. Instalacje izolowa¢ i tumi¢ tak, by nie zostat
przekroczony poziom hatasu dopuszczony Polskg Norma.

Oprocz wentylacji ogdlnej nalezy uwzgledni¢ okapy zaprojektowane nad
urzgdzeniami termicznymi.

Okapy powinny byé wykonane z materiatu niepalnego, odpornego na
dziatanie tluszczu i wilgoci. Dolna krawedz okapow powinna znajdowac
sie na wysokosci 2,0m nad podtogg. Okapy powinien byé wyposazone w
tatwe do wyjecia i umycia fapacze ttuszczu (filtry).

Nalezy zapewni¢ mozliwosS¢ czyszczenia kanatdw instalacji okapowej
(rewizje) z czestotliwoscig 2x na rok.



3.4.

3.5.

3.6.
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Dane zyskow ciepta do obliczen przedstawia tabela 4.0. na koncu
opracowania.

Wytyczne architektoniczno-budowlane.

Sciany i sufity powinny byé wykonane z materiatu gtadkiego,
nienasigkliwego i niepalnego.

We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych $Sciany nalezy wytozyé
okfadzing tatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i Srodkow
dezynfekujgcych do wysokosci min. 2m (zaleca sie do petnej wysokosci).
Narozniki  scian  nalezy  zabezpieczy¢é przed  uszkodzeniami
mechanicznymi.

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

Podtoga na zapleczu powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie
Sliska i tatwa do utrzymania w czystosci, zas w pomieszczeniach
socjalnych réwniez ciepta.

W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiadaé
kratki sciekowe z zamknieciem wodnym oraz wstepnymi tapaczami
odpadkdw.

Nalezy wykonac¢ spadki 1,5% w kierunku wpustow podtogowych.

Drzwi zewnetrzne stalowe, a drzwi do pomieszczen i wejsciowe na
zaplecze zabezpieczone przed gryzoniami stalowg wktadkg do wysokosci
min. 30cm od poziomu posadzki.

Okna w czeéci produkcyjnej wyposazy¢ w siatki zabezpieczajgce przed
owadami.

Kanaty wentylacyjne oraz inne instalacje pod stropem nalezy obudowac.
Wytyczne przeciwpozarowe.

Zaplecze wyposazyC w instrukcje postepowania na wypadek wystgpienia
pozaru.

Zaplecze kuchenne wyposazy¢ w gasnice typu ABC o pojemnosci min.
2kg srodka gasniczego oraz gasnice typu AF 2kg w kuchni.

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

Wyktadziny podtdg, oktadziny Scian, zaluzje, kotary i mebloscianki itp.
wykonac z materiatdw co najmniej trudno zapalnych.

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie
moga kolidowac z systemami ochrony przeciwpozarowej budynku i lokalu.
Strop podwieszany osfaniajgcy kanaty wentylacyjne wykonaé z materiatéw
niepalnych lub niezapalnych, niekapigcych i nieodpadajgcych pod
wptywem ognia.

Wytyczne BHP.

Stanowiska pracy wyposazy¢ w instrukcje BHP.

Przedszkole powinno by¢ wyposazone w apteczke pierwszej pomocy
medyczne;j.

Umywalki wyposazy¢ w mydto w ptynie, reczniki papierowe i zamykane
kosze na odpady.

Wszystkie maszyny i urzgdzenia oraz zabawki i pomoce dydaktyczne
winny posiadac¢ deklaracje zgodnosci producenta z normami i oznaczenie
CE.



