OPIS TECHNOLOGICZNY KUCHNI:

I CZESC OGOLNA
TYTUL:

Przebudowa i adaptacja czesci istniejgcego budynku oswiatowego na potrzeby Publicznego
Przedszkola oraz kuchni wraz z niezbedngq infrastrukturg techniczng. Inwestycja zlokalizowana na
dz. nrewid. 134/2 w miejscowosci Miastkdw Koscielny, gm. Miastkdw Koscielny.

INWESTOR:

Gmina Miastkdw Koscielny
ul. Rynek 6
08-420 Miastkdw Koscielny

. PODSTAWA OPRACOWANIA

Uzgodnienia z inwestorem.

Program funkcjonalno-uzytkowy,

Wizja lokalna.

Pomiary inwentaryzacyjne w terenie.

Normy i normatywy techniczne, oraz literatura zwigzana z tematem.

Konsultacje branzowe.

Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie  warunkow
technicznych, jokim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie /Dz. U. Nr 75,
poz. 690 z pdzniejszymi zmianami/,

Rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 29 wrzesnia 2003 r. w sprawie
ogdinych przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy /Dz. U. Nr 169 poz.1650/,

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia /Dz. U. z 2006r, nr
171, poz. 1225

Katalogi urzgdzen i wyposazenia

lll.  ZAKRES OPRACOWANIA

Ninigjszy projekt obejmuje cze$¢ opisowq, ustalajgcg wyposazenie w maszyny i urzgdzeniaq,
wytyczne budowlano-instalacyjne oraz cze$¢ rysunkowq technologii kuchni wraz z
pomieszczeniami przynaleznymi.

IV. PROGRAM UZYTKOWY

W obrebie projektowanej kuchni wydziela sie pomieszczenia podstawowe tj.: pomieszczenia
bezposrednio zwigzane z przygotowaniem i wydawaniem positkdw oraz pomieszczenia
pomocnicze stanowigce zaplecze socjalno-sanitarne pracownikdw kuchni. Pomieszczenia
podstawowe to: kuchnia gtdéwna, zmywalnia naczyn, rozdzielnia positkdw, postdj wozkow
tfransportowych, magazyny: warzyw, produkiéw suchych, zasobdw, chtodnia, pom.
wstepnego przygotowywania warzyw, pomieszczenie dezynfekcji jaj, pom. na odpadki. W
sktad pomieszczeh pomocniczych wchodzg: pom. intendentki /zlokalizowane w bezposrednim
sgsiedztwie szatni/, pom. socjalne/szatnia pracownikdw kuchni, wezet sanitarny, pomieszczenie
porzgdkowe. Zaplecze kuchenne skomunikowane poprzez wewnetrzny uktad korytarzy.
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V.  ZESTAWIENIE POWIERZCHNI /WYKAZ POMIESZCZEN KUCHNI

ZESTAWIENIE POMIESZCZEN KUCHNI
Nr NAZWA WYSOKOSC RODIAJ POWIERZICHNIA
pom POMIESZICIENIA POMIESZCZENIA | POSADIKI | UIYTKOWA (m2)
1. |ROZDZIELNIA 330m GRES 9.1
2. |[IMYWALNIA 330m GRES 8,3
3. |KUCHNIA GFOWNA | 330/270 m| GRES 32,9
4. |MAGATYN ZASOBOW| 3,30m GRES 33
5. |STREFA DOSTAWY 330m GRES 3
6. |MAGAIYN PR. SUCHE| 3,30m GRES 43
7. |POM.PORZADKOWE | 3,30m GRES 2.4
8. |POM.ODPADKOW | 330m GRES 1.5
9. |POM.SIAF CHtOD. | 3,30m GRES 47
10. |PRZYG. WARZYW 330m GRES 7.8
10A.[MAGAZYN WARZYW | 3,30m GRES 2.4
11. |DEZYNFEKCJA JAJ | 3,30m GRES 2.4
12. |KOMUNIKACJA WEW.| 3,30 m GRES 19,9
13. |POM. SOCJALNE 330m GRES 6,8
14, |WC 330 m GRES 44
LACINIE 113.7

Vl. PROGRAM UStUG

Dzieci w przedszkolu przebywac¢ bedqg od godz. 7.00 do 17.00, czyli 10 godzin dziennie. Dzieci
bedqg korzystaty z trzech positkdw - sniadanie, obiad, podwieczorek.
Dla ustalenia programu produkcji kuchni przyjmuje sie nastepujgce zatozenia liczbowe:

- ilo§¢ dzieci w przedszkolu - 110 0séb
- ilo§¢ personelu dydaktycznego - 11 oséb
- ilos¢ personelu kuchni - 50s6b

Razem: - 126 oséb.

Projekt technologiczny zaktada, iz kuchnia bedzie dodatkowo obstugiwac ucznidw szkoty
podstawowej. Przewidywana docelowa ilo§¢ wydawanych positkdw wynosi ok. 250 szt

VIl. PODSTAWOWE PROCESY TECHNOLOGICZNE

DOSTAWA | MAGAZYNOWANIE SUROWCOW

Produkty w stanie surowym bedq dostarczane poprzez Sluze przyje¢/dostaw do magazyndw,
tam sktadowane i w miare potrzeb pobierane do produkcji. Dla produktéw ulegajgcych
szybkiemu zepsuciu przewiduje sie szafy chtodnicze i zamrazarki.

PRZYGOTOWANIE SUROWCOW

Produkty surowe bedqg dostarczane do zaplecza kuchni, gdzie w przewidzianych do tego celu
pomieszczeniach poddane bedqg obrdébce wstepnej, jak: mycie, sorfowanie, obieranie itp.
Artykuty spozywcze sktadowane w magazynie niewymagajgce obrdébki wstepnej pobierane
bedg sukcesywnie, bezposrednio do kuchni.

OBROBKA TERMICZNA
Obrébka termiczna produktéw odbywac sie bedzie w oparciu o takie urzgdzenia jok:
kuchenka gazowa szesciopalnikowa, taboret gazowy, patelnia elekiryczna oraz piec
konwekcyjno-parowy.

WYDAWANIE POSItKOW

Dzieci przedszkolne positki spozywac bedq w salach zaje¢ wraz z personelem pedagogicznym.
Positki do sal dzieci, ze wzgledu na ich lokalizacje na | pietrze, dostarczane bedqg za pomocqg

112



windy fowarowej. Komunikacja pomiedzy pracownikami kuchni a  personelem
pedagogicznym odbywac sie bedzie za pomocqg interkomu. Positki przewozone bedqg w
wozkami fransportowymi w szczelnie zamknietych pojemnikach, fermosach itp.

Uczniowie szkoty podstawowej positki spozywac bedq w pomieszczeniu przylegtym do kuchni
zaadoptowanym na stotdwke /obecnie szatnia /korytarz/ . Positki wydawane bedqg poprzez
okienko podawcze bezposrednio do pomieszczenia stotdwki.

ZMYWANIE NACZYC STO+OWYCH

/mywanie naczyn stotowych odbywac sie bedzie w pomieszczeniu zmywalniach
przylegajgcym bezposrednio do pom. kuchni gtéwnej i rozdzielni positkdw. Czyste naczynia
przechowywane bedqg w projektowanych szafach przelotowych.

UTRZYMANIE CZYSTOSCI NA ZAPLECZU

Zaplecze gastronomiczne sprzatane bedzie po kazdym dniu pracy, a czynnosci z tym zwigzane
obejmowac¢ bedg mycie blatéw roboczych, poétek regatdbw oraz czesci scian pokrytych
glazurg.

Do srodkdw myjacych nalezy stosowac¢ detergenty o wtasciwosciach dezynfekujgcych.

Sprzet porzgdkowy uzywany na zapleczu przechowywany bedzie w pomieszczeniu
porzgdkowym wyposazonym w zlew porzgdkowy.

Przy wszystkich umywalkach przewidzie¢ mydto ptynne w pojemnikach oraz reczniki
jednorazowego uzytku. Przewidzie¢ tez pojemniki na zuzyte reczniki.

VIIl. ZATRUDNIENIE | CZAS PRACY

Praca w kuchni odbywac¢ sie bedzie od godziny 6.00 do 17.00. Przewiduje sie zatrudnienie
personelu na 1 zmiane wedtug tzw. ,tamanego” harmonogramu pracy, 1j. przesuniecie godzin
pracy poszczegolnych pracownikdw dla zapewnienia 11-tu godzin pracy.

llo§¢ zatrudnionych - 5 oséb.

Personel zatrudniony w kuchni powinien posiada¢ aktualne badania lekarskie wraz z
ksigzeczkg zdrowia uprawniojgcg do kontaktu z zywnoscig. Dla potrzeb personelu
przewidziano pokdj socjalny i wezet sanitarny.

IX. WYTYCZNE DO PROJEKTOW BRANZOWYCH
WYTYCZNE BUDOWLANE

= Wysoko$¢ pomieszczen w Swietle powinna wynosi¢ dla dziatdw: ekspedycyjnego i
produkcyjnego - min. 3.0 m, dla pomieszczeh magazynowych, sanitarnych i socjalnych -
min. 2.50m

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

= We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych i zmywalniach sciany nalezy
wytozy¢ oktadzing tatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i srodkdw
dezynfekujgcych do wysokosci min. 2m - zaleca sie oktadziny do petnej wysokosci scian

= Korytarze do wysokosci 1.6m powinny posiadac¢ powierzchnie tatwo zmywalng.

= Narozniki scian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

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

= Podtoga w czesci kuchennej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie $liska i
tatwa do utrzymania w czystosci. Niedopuszczalna jest réznica poziomdw (progi, stopnie
itp.)

= W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiadac kratki sciekowe
z zamknieciem wodnym oraz wstepnymi tapaczami odpadkdw.
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Drzwi zewnetrzne do magazynéw i zaplecza produkcyjnego powinny by¢ gtadkie,
dostosowane do zmywania wodgq, stalowe lub z wktadkg stalowqg do wysokosci 30 cm
ponad powierzchnie posadzki.

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

Okna powinny miec¢ konstrukcje zapobiegajgcg gromadzeniu sie brudu.

WYTYCZNE BRANZY SANITARNEJ

WYTYCZNE INSTALACJI C.O

ogrzewanie pomieszczeh realizowane bedzie za pomocq istniejgcego kotta
gazowego

w projektowanych pomieszczeniach nalezy zapewnic¢ temperature zgodng z normg
PN-82/B-02402.

WYTYCZNE INSTALACJI WENTYLACYJNEJ

wszystkie pomieszczenia powinny posiadac wentylacje,

wentylacje mechaniczng nalezy zaprojektowac zgodnie z obowigzujgcymi normami,
wszystkie systemy wentylacyjne nalezy obudowac ptytami gipsowo-kartonowymi na
stelazu stalowym;

w obudowach umiesci¢ klapy rewizyjne w migjscach wskazanych przez producenta
urzgdzen wentylacyjnych;

hatas wywotywane przez urzgdzenia wentylacyjne nie moze przekracza¢ 45db dla

pomieszczenh, w ktdrych pracujqg ludzie.
szczegotowe informacje zgodnie z projektem branzowym

WYTYCZNE INSTALACJI WODNO-KANALIZACYJNEJ

Przewody doprowadzajgce wode do urzgdzen nalezy wyposazy< w zawory odcingjgce.

Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN.

W obiekcie powinno sie uzywac¢ wody spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzgdzeniem i przebadanej przez Pahstwowq
Inspekcje Sanitarng. Wyniki tych badan powinny by¢ przechowywane w dokumentacii
zaktadu.

Kazdg umywalke i zZlew wyposaza sie w armature z zimng i cieptg wodg, srodki do mycia
rgk i ich higienicznego suszenia.

Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny byc¢ zabezpieczone kratkami, powinny
posiadac¢ zamkniecia syfonowe.

Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadac 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 urzgdzeh powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji przez
wpusty podtogowe

Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalniach nalezy
wyposazy¢ we wstepne tapacze odpadkdw.

Szczegdtowe informacje zgodnie z projektem branzowym.

WYTYCZNE BRANZY ELEKTRYCZNEJ

W projektowanym obiekcie energie elekiryczng nalezy przewidzie¢ dla celdéw
oswietleniowych i technologicznych.
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Punkty os$wietlenia elekirycznego powinny by¢ wyposazone w niettukgce ostony,
chronigce przed odpryskami szkta w razie sttuczenia zardwek lub kloszy oraz miec
konstrukcje umozliwiajgcq tatwe ich czyszczenie.

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

Stosowane o$wietlenie powinno zapewni¢ wtasciwe oddawanie barw w celu unikniecia
jej pozornej zmiany przez potrawy.

Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiadac szczelne oprawy ze wzgledu na mycie
pomieszczeh wodq.

W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.
Sposéb zainstalowania urzgdzeh oraz zabezpieczenia przed porazeniem prgdem -
zgodnie z DTR urzgdzenh.

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

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

Szczegotowe informacje zawarte w projekcie branzowym.

WYTYCZNE BHP

Wszystkie urzgdzenia nalezy montowac i uzytkowac zgodnie z DIR dostarczonqg przez
producenta urzgdzen.

Wszystkie urzgdzenia powinny posiadac¢ aktualnie obowigzujgce znaki bezpieczenstwa.
Pracownicy powinni zapoznac sie z zasadami prawidtowej eksploatacji urzgdzeh na
podstawie DIR.

Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepisdw sanitarno-
higienicznych, posiadac¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie wydane
przez lekarza do celdw sanitarno-higienicznych.

Urzgdzenia technologiczne nalezy wyposazy¢ w instrukcje BHP znajdujacg sie w
widocznym dla obstugi miejscu.

WYTYCZNE SANEPID

X.

Wszystkie roboty nalezy wykonac zgodnie z obowigzujgcymi przepisami Sanepid

Sprzet i §rodki uzywane do sprzgtania, mycia i dezynfekcji przechowywane bedg w
wydzielonym pomieszczeniu porzgdkowym.

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

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

GOSODARKA ODPADAMI

Odpady bedg wstepnie segregowane przy sktadowaniu i okresowo wywozone przez
specjalistyczne firmy z ktérymi uzytkownik ma podpisane umowy. Sktadowanie poszczegdinych
odpaddw prowadzic w kontenerach Ilub pojemnikach zabezpieczajgcych przed ich
rozprzestrzenianiem sie po terenie i wptywami czynnikdw atmosferycznych.

sprawdzajgcey: projektant:
mgr inz. arch. Adam Napiérkowski mgr inz. arch. Dorota Kuczewska
upr. nr 7/PDOKK/2013 upr. nr 10/PDOKK/2011
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