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I. OPIS TECHNICZNY

1. Dane ogolne :

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny modernizacji istniejqcej kuchni
w Przedszkolu nr 6 w Zywcu przy ul. Sporyska 39.

Budynek wyposazony jest w instalacje:
» wodociqgowq — zasilanq z wodociqgu miejskiego
» kanalizacyjnq miejskq
» instalacje elektryczng
» instalacje telefonicznq.

Dane charakterystyczne:
Powierzchnia uzytkowa pomieszczen przedszkola - 250,94, m’
Powierzchnia kotlowni i magazynu jarzyn w piwnicy - 24,00 m’

Kuchnia serwuje obecnie positki dla 75 dzieci i 10 0sob personelu. Stan techniczny urzqdzen
kuchni jest niezadowalajqcy — czeste awarie i zuzyty trzon kuchenny weglowy.

2. Materialy wyjsciowe :

Projekt opracowano na podstawie :

- Rozporzqdzenie Ministra Infrastruktury z 7 kwietnia 2004 r. zmieniajqce rozporzqdzenia w sprawie

warunkow technicznych jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. 2015r poz.
1422.)

- Rozporzqdzenie Ministra Pracy i polityki Socjalnej z 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogolnych
przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. 2003r Nr 169 poz. 1650 z pozn. zm.)

- Rozporzqdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamantu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w
sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz.Urz. UE L 139 z 30.04.2004r z pozn. zm.)

- Rozporzqdzeniem Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z 07 czerwca 2010r w sprawie
ochrony przeciwpozarowej budynkow, innych obiektow budowlanych i terenow (Dz.U. nr 109 poz.

719 2 2010r).

3. Charakterystyka funkcji technologicznej :

Kuchnia serwowac bedzie catodzienne wyZywienie dla 140 dzieci + 8 osob personelu
Zaprojektowany uklad funkcjonalny uwzglednia :
- bezkolizyjnq dostawe surowcow i towarow do zaplecza , oraz sposob ich sktadowania.
- organizowanie procesow produkcji w sposob zgodny z przewidywanymi potrzebami.
- obieg naczyn stolowych czystych i brudnych, zgodnie z obowiqzujqcymi przepisami
sanitarnymi
- bezkolizyjne usuwanie odpadow pokonsumpcyjnych - poprzez drzwi korytarzem do
magazynu odpadkow w na zewnqtrz budynku.

4. Dostawa surowcow oraz sposob ich sktadowania :

Surowce dostarczane bedq na biezqco, transportem samochodowym. CzeS¢ surowcow
dostarczana bedzie codziennie z pobliskich sklepow bezposrednio do produkcji w kuchni.

Magazynowanie ziemniakow i jarzyn na niewielki zapas, - projektuje sie w pomieszczeniu
piwnicy. Jarzyny przenoszone bedq w pojemnikach z piwnicy do przygotowalni brudnej mieszczqcej
sie w na I pietrze koto pomieszczenia kuchni.

W sasiednim pomieszczeniu magazynowane bedq owoce oraz przyprawy i kiszonki w stojach.



Produkty tatwo psujqce si¢ przechowywane bedq na pietrze w magazynie produktow
suchych w zamrazarce (28) oraz w lodowce (29). Pozostate produkty suche - na regatach (31).

Zasoby kuchni tj. zastawa stolowa , sprzet kuchenny itp. przechowywane bedq
w szafie (8) ustawionej w pomieszczeniu nr 113 kolo zmywalni naczyn.
Bielizna kuchni, serwety i obrusy, przechowywane beda w szafie pomieszczeniu nr 108 koto jadalni
dzieci.
W pomieszczeniu w magazynie podreczny nr 115 w lodowce, przechowywane bedq probki
Zywnosciowe.

Jaja, w niewielkich ilosciach - z uwagi na ciqgtq dostawe - przechowywane bedq
w lodowce ustawionej w pomieszczeniu przygotowalni na stanowisku mycia i dezynfekcji jaj.
W pomieszczeniu projektuje sie mycie w zlewie oraz dezynfekcja naswietlaczem ultrafioletowym typ
UV-254. Jaja po umyciu podawane przenoszone bedq w zamknietym pojemniku poprzez korytarz do
kuchni wiasciwej.

5. Organizacja procesu produkcyjnego :

W projekcie przyjeto zasade obiegu naczyn czystych i brudnych polegajqcq na :
»  wydzieleniu zmywalni naczyn stotowych
usytuowaniu zmywalni w funkcjonalnym powiqzaniu z wydawalniq ,poprzez szafe
przelotowq na czyste naczynia
» rozplanowaniu urzqdzen zmywalni i wydawalni wykluczajqcych mozliwosé
krzyZzowania sie drog transportowych czystych i brudnych.

Naczynia brudne odnoszone bedq przez personel pomocniczy do zmywalni pom. nr 112.

Prawidlowq organizacje procesu produkcyjnego w kuchni, wymuszono dzieki takiemu
rozmieszczeniu poszczegolnych stanowisk, ze surowce pobrane z magazynu muszq przejsc przez
poszczegolne stanowiska pracy w przygotowalni brudnej , aby trafi¢ do ostatecznej obrobki w
kuchni.

Przygotowalnie brudnq ziemniakow i jarzyn projektuje sie w pomieszczeniu nr. 117.
Oczyszczone i przygotowane polfabrykaty z przygotowalni brudnej jarzyn, przenoszone bedq
wydzielonq wydzielonym korytarzem w pojemnikach recznie do kuchni , na stanowisko obrobki
recznej.

Przygotowalnie brudnq dla ryb i miesa projektuje si¢ na pietrze w wydzielonym
pomieszczeniu obok kuchni.
Surowce pobrane z magazynu zywnosci przenoszone bedq recznie przez korytarz do kuchni
na stanowisko obrobki recznej.

W przygotowalni brudnej projektuje sie stanowiska:
»  stanowisko ze stotem i zlewem do obrobki recznej ziemniaki i warzywa
»  stanowisko ze stotem i zlewem do obrobki recznej mieso, ryby
» stanowisko ze stolem i zlewem dezynfekcji i wybijania jaj
» umywalke do mycia rqk

Wstepnie obrobione surowce przenoszone bedq w pojemnikach do kuchni wlasciwej.

W kuchni wilasciwej wydzielono stanowiska :

- stanowisko obrobki warzyw

miesno - rybne (naleiy uiywaé oddzielnych deseczek do
przygotowywania miesa i ryb)

stanowisko potraw maqcznych

stanowiska obrobki termicznej

- stanowisko mycia sprzetu produkcyjnego

- stanowisko potraw gotowych - wydawalnia



Stanowiska obrobki termicznej w kuchni zlokalizowano w poblizu przewodow
wentylacyjnych. Do jednego z przewodow wentylacyjnych nalezy wiqczy¢ okap z nad urzqdzen
termicznych (15)

Gotowe dania z kuchni ekspediowane bedq na stanowisko wydawalni , a nastepnie — podawane
przez okienko podawcze z kuchni na korytarz i roznoszone recznie do sali jadalni pomieszczeni nr
107.

Nad catlosciq zaopatrzenia i prawidlowego funkcjonowania kuchni czuwaé bedzie intendentka,
dla ktora posiada oddzielny pokoj na pietrze obok kuchni.

6. Usuwanie odpadow pokonsumpcyjnych :

Usuwanie odpadow pokonsumpcyjnych w zmywalni naczyn stotowych, zapewniono dzieki
odpowiedniemu rozmieszczeniu urzqdzen zmywalni, oraz usytuowaniu pojemnika hermetycznego na
odpadki bezposrednio obok drzwi pod blatem stotu (7) z otworem do zrzucania odpadkow.

Odpadki sktadowane bedq do pojemnika hermetycznego o pojemnosci 10 dol5 1
wymoszczonego workiem foliowy , ktory po zakonczeniu pracy wynoszony bedzie korytarzem na
zewnqtrz budynku.

Gospodarke odpadami nalezy prowadzi¢ zgodnie z ustawq o odpadach z dnia 27 kwietnia 2001 r.
(Dz. U. Nr 62 poz. 628)

Na zewnqtrz budynku wydzielony jest utwardzony plac na kontener- Smietnik.
Kontener oprozniany bedzie przez stuzby komunalne miasta.

7. Zatrudnienie :

W kuchni projektuje sie zatrudnienie :
- intendentka - 1 osoba

- personel kuchni - 3 osoby
Czas pracy od 8°” - 16

8. Pomieszczenia higieniczno - sanitarne i biurowe

Szatnie dla personelu zlokalizowano na pietrze obok wejscia bocznego do budynku przedszkola.
W szatni projektuje sie szafki ubraniowe szt 9, o wymiarach 38*38*180, kazda z przegrodkq na
odziez wierzchniq i roboczq.

Przed wejsciem do kuchni- w korytarzu - projektuje sie wieszak Scienny na biale fartuchy robocze,
ktore personel kuchni winien zalozy¢ przed wejsciem do bloku Zywieniowego.

Na i pietrze istnieje oddzielne WC dla personelu przedszkola.
W przedsionku WC istnieje umywalka do mycia rqk z cieplq i zimnq wodq oraz pojemnik z mydtem.

Sprzet porzqdkowy oraz srodki czystosci przechowywany bedzie w wydzielonym
pomieszczeniu nr 111 na I pietrze z wejsciem z korytarza. W pomieszczeniu istnieje si¢ regal na
srodki czyszczqce i dezynfekujqce, zlew z cieplq i zimng wodaq, kurek ze ztqczkq do weza fi 15 mm.



11. WYPOSAZENIE 1 URZADZENIA w KUCHNI - PIETRO
Poz. Nazwa urzqdzenia llos¢ | Moc | Uwagi

rys kW

1 Zmywarka naczyn typ ,STALGAST” 1 - istn.

2 Zlew 3 - komorowy 1 - istn.

3 Stol stalowy przyscienny z dolng potka 1 - istn.

4 Szafa przelotowa na naczynia 1 - istn.

5 Podgrzewacz elektr, wody 1501 1 - istn.

6 Milynek podzlewowy 1 istn.

7 | Stol 90%50 cm z otworem do zrzucanie odpadkow 1 - istn.

pokonsumpcyjnych

8 Szafa wbudowana na zasoby kuchni(talerze, garnki, sztuéce) kpl - istn.

9 Kociolek warzelny elektryczny 3%30 1 3 12,0 Dproj.
10 | Taboret elektryczny 1 5,0 proj..
11 | Piec konwekcyjny 1 3,0 proj.
12 | Kuchnia 4-palnikowa 7 piekarnikiem 1 4,0 istn.
13 | Patelnia elektryczna 1 3,0 istn.
14 | Kuchnia elektr. 6- palnikowa z piekarnikiem 3,2*2,6kW + 1 Droj.

3*1L,5 kW 12,3

15 | Okap wentylacyjny nad urzqdzeniami grzewczymi 1 - proj.
16 | Stol roboczy stalowy przyscienny z dolna potkq 150*70%85 1 - proj.
17 | Stol roboczy stalowy przyscienny z dolna potkq 150*70%85 1 - proj.
18 | Stél roboczy stalowy przyscienny z dolna potkq 200*70*85 1 - Dproj.
19 | Stél roboczy stalowy przyscienny z dolna potkq 120%70*85 1 - Dproj.
20 | Stot roboczy stalowy przyscienny z dolna potkq 100%70%85 1 - proj.
21 | Lodowka — na probki Zywnosci 65%65%65 1 0,8 istn.
22 | Lodowka 65%65*150 1 - istn.
23 | Stét roboczy stalowy 7z dolng potkq 120%70*85 2 - proj.
24 | Lodowka 65%65%65 1 - istn.
25 | Stot roboczy stalowy ze zlewem 1 - proj.
26 | Naswietlacz jaj ultrafioletowy typ UV-254 1 0,3 istn.
27 | Maszyna do obierania ziemniakow i jarzyn 1 1,1 proj.
28 | Stol 7 dolnq potkq 100%60 — dania gotowe 1 - proj.
29 | Stolik 7 dolnq szafkq 120%45 — wydawanie positkow 1 - proj.
30 | Regal na sprzet porzadkowy 130%40 1 - istn




9. Program powierzchniowy pomieszczen przedszkola .

N

Nr pom. | Nazwa pomieszczenia | m ilos¢
PIWNICE
1 Kottownia m’ 8,60
2 Magazyn ziemniakow i jarzyn m 15,40
Razem m’ 24,00
PIETRO
101 | Klatka schodowa m 10,91
102 | Komunikacja m’ 19,70
102a | Komunikacja m 9,70
103 | Sala zabaw dzieci m’ 55,13
104 | Pomieszczenie gospodarcze m’ 2,15
105 | Pomieszczenie gospodarcze m’ 2,31
106 | Pomieszczenie gospodarcze m 2,15
107 | Sala zabaw dzieci - jadalnia m 44,70
108 | Pomieszczenie gospodarcze m’ 2,15
109 | Klatka schodowa m’ 8,68
110 | Korytarz m 14,85
111 | Sprzet porzqdkowy m’ 1,80
112 | Zmywalnia naczyn m 3,80
113 | Zasoby kuchni m’ 2,83
114 | Kuchnia wlasciwa m’ 21,20
115 | Magazyn podreczny kuchni m’ 1,60
116 | Magazyn produktow suchych m 10,07
117 | Przygotowalnia wstepna m’ 10,42
118 | Intendent m’ 9,86
119 | Biuro dyrektora 8,90
120 | Korytarz m 1,21
121 Szatnia personelu m 5,54
122 | WC personelu m’ 1,28
RAZEM m’ 250,94
OGOLEM: m’ 274,94

wysokoS¢ pomieszczen pietra -

10. Wytyczne budowlane :

3,40 m

- Posadzki wykona¢ z materiatu jak zaznaczono na rysunku

- Cokoliki wykonac z tego samego materiatu co posadzki

- Okna w pomieszczeniach produkcyjnych winny posiadac wywietrzniki gorno -uchylne,

- W pomieszczeniu kuchni i przygotowalni okna uchylne zabezpieczy¢ siatkq przeciw owadom.
- Wykonac wentylacje grawitacyjnq wszystkich pomieszczen.

- Wykonac¢ okap wentylacyjny nad wszystkimi urzqdzeniami termicznymi w kuchni.

- Rozbudowad instalacje wod - kan z punktami poboru i kurkami ze ziqczkq do weza jak na

zalqczonym rysunku.

- Uzupetnic¢ kratki Sciekowe w pomieszczeniach produkcyjnych i sanitarnych.
- Wykonac instalacje sity i swiatta. Zarowki w pomieszczeniach produkcyjnych winny posiadac

klosze przeciw rozbryzgowe szkia.

Pozostate wytyczne jak w tabeli:

Pomieszczenia

a)Sciany do wys. 2,0 m
b)Sciany powyzej 2,0 m, c) sufity

Izolacje
Instalacje

Kuchnia — Wydawalnia a)
Przygotowalnia
Mycie jaj, Zmywalnia

oktadzina zmywalna do wys. 2.0m
b,c) malowanie klejowe kolor biaty

przeciw wilgociowa podtogi
Wentylacja — okap nad
urzqdzeniami termicznymi.

Pomieszczenia
magazynowe

a,b,c) malowanie wapienne
bez wzorow i deseni

Sanitariaty , umywalnia

a) oktadzina zmywalna do wys  2.0m

b,c) malowanie klejowe

Wentylacja grawitacyjna
wspomagana wentylatorkiem
wiqczanym wylqcznikiem swiatta

7
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