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II . OPIS TECHNICZNY

1.

Wstep i przedmiot opracowania:

Opracowanie obejmuje technologie zespotu zywienia 5-oddziatowego przedszkola
w Dtutowie, ul. Gtdwna 69, gm. Diutdw.

W czesci zywieniowej budynek zaprojektowany w metodzie tradycyjnej, nie podpiwniczony,
dwukondygnacyjny (zespdt zywienia miesci sie na parterze).

W budynku przewiduje sie nastepujace instalacje:

- woda- z sieci wodociggowej- projektowane przytacze

- $cieki sanitarne do kanalizacji - projektowane przytacze

- energia elektryczna z sieci elektroenergetycznej- istniejace przytacze bez zmian (dla
obstugi mieszkan), projektowane przytacze kablowe dla przedszkola)

- ciepto- lokalne zrédto z gazowej pompy ciepfa znajdujacej sie na dziatce

- instalacja gazowa ze zbiornikdow znajdujacych sie w potnocno-zachodniej czesci dziatki.

- W pomieszczeniach zespotu zywienia wentylacja grawitacyjna (korytarze, zmywalnia,
magazyn), mechaniczny wyciag (kuchnia) oraz schtadzanie (magazyn produktéw suchych)

Wysoko$¢ pomieszczen w $wietle wynosi 3,01m.

Podstawa opracowania:

- wytyczne programowe podane przez Inwestora

— podktady architektoniczne

- Rozporzadzenie Nr 852-2004r. Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004r. w
sprawie higieny $srodkoéw spozywczych

- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997r. w sprawie
ogolnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy (Dziennik Ustaw Nr 129/97, poz.
844), z pozniejszymi zmianami (Dz. Ustaw Nr 91/2002, poz. 811).

Ukfad funkcjonalny

Zespdbt zywienia zlokalizowano w potnocno-zachodniej czesci projektowanego przedszkola.

Pomieszczenia zespotu potaczone bedg z pozostatg czescig komunikacjg ogding.

Od strony zaplecza zaprojektowano:

- wejscie z zewnatrz, stanowigce droge dostaw surowcéw i potproduktéow oraz wejscie
personelu kuchennego

- wyjscie na zewnatrz, stanowigce droge brudng usuwania odpadkéw z kuchni (odpadki
wynoszone do wyznaczonych pojemnikow znajdujacych sie w sSmietniku zlokalizowanym
przy drodze dojazdowej do zaplecza).

Z komunikacji ogdlnej zaplecza zaprojektowano wejscia do:

- WC

- schowka porzadkowego (szafa porzadkowa ze zlewem)

- pomieszczenia socjalnego (szatni z aneksem $niadaniowym)

- magazynu produktéw suchych

- magazynu owocow i warzyw

- kuchni

W kuchni zaprojektowano przejscie do przygotowalni warzyw i jaj, strefy porcjowania i

ekspedycji (rozdzielni) oraz do zmywalni i strefy mycia wozkow.

Nad drzwiami zewnetrznymi zaprojektowano daszki ochronne.
Charakterystyka technologii i program

Zespot zywieniowy przedszkola jest przystosowany do przygotowywania $niadan, obiadow i
podwieczorkéw dla dzieci uczeszczajacych do przedszkola.

Przedszkole przeznaczone na 5 oddziatéw, w kazdym oddziale po 25-cioro dzieci.
Zatrudnienie w przedszkolu:

- pracownik biurowy - 3 osoby

- personel pedagogiczny - 10 oséb

— kucharze - 2 osoby



- pomoce kuchenne - 2 osoby
- pracownicy sprzatajacy i konserwator — 3 osoby
tacznie: 20 osdb

Do obliczen zapotrzebowania surowcéw i do przyjecia urzadzen kuchennych mozna przyjaé,
ze 1 osoba dorosta= 2 positki dziecka.

Ilos¢ przygotowywanych positkdw catodziennych dla 5-ciu oddziatdw oraz personelu
przedszkola przyjmuje sie 165 (porcja dziecieca).

Dostawa surowcow

Od strony zaplecza przewidziano wejscie bedace droga dostaw surowcow i wejsciem
personelu.

Dla surowcéw i potproduktéow zaprojektowano magazyn warzyw i owocéw oraz magazyn
produktéw suchych (oba wyposazone w zamrazarki, a magazyn warzyw takze
w chiodziarke). Nie projektuje sie magazyny kiszonek. Suréwki i kiszonki bedg dostarczane
z zewnatrz w stanie gotowym do spozycia.

Niewielkie powierzchnie magazyndow powodujg koniecznos$¢ sukcesywnego zaopatrywania
w niezbedne surowce i potprodukty.

Obrébka surowcow

Do przygotowalni warzyw i jaj produkty trafiajg oknem podawczym z magazynu. Jeszcze
W magazynie warzywa i owoce podlegajg segregacji, w przygotowalni sg myte i recznie
obierane (ziemniaki takze bedg kupowane juz obrane i wymagajace jedynie oczkowania
i recznego doczyszczania). Do mycia warzyw i owocow przewidziano jedno stanowisko.

Drugie stanowisko w pomieszczeniu przygotowalni przewidziane jest do mycia i sterylizacji
jaj. Przy stanowisku znajduje sie rowniez chiodziarka, w ktorej mozna przechowywac jaja.

Mieso bedzie dostarczane z zewnatrz - w stanie czystym, po wstepnej obrdobce. Na
stanowisku obrdbki miesa mieso bedzie porcjowane, rozdrabniane.

Nie przewidziano stanowiska obrobki ryb, beda one sukcesywnie dostarczane do kuchni z
zewnatrz w stanie czystym. W kuchni czyste ryby bedg tylko optukiwane bezposrednio przed
obrébka termiczna.

Podstawowa produkcja odbywac sie bedzie w kuchni. Bedg tutaj wystepowaty nastepujace
procesy technologiczne:

- obrébka mechaniczna: wykrawanie, mielenie, mieszanie, rozdrabnianie, porcjowanie,
ubijanie itp.

- obrébka termiczna: gotowanie, smazenie, pieczenie, duszenie itp.

W kuchni oraz w przygotowalni migsa. przewidziano stanowiska mycia sprzetu kuchennego.

Ekspedycja positkow odbywac sie bedzie z rozdzielni potaczonej z kuchnig. Tutaj positki
(wraz z zastawg) umieszczane bedg na wozkach, ktére bedg przewozone do oddziatow
przedszkolnych. Dzieci jedzg positek w swojej sali. Po zjedzeniu brudne talerze wracajg na
wozkach do zmywalni.

Uwzgledniono drogi produktow, potraw i odpadkéw aby unikngé ich wzajemnego
krzyzowania sie.

Zatrudnienie

Praca w kuchni odbywac sie bedzie w godzinach 8-16. Przewiduje sie zatrudnienie personelu
na jedng zmiane.

W kuchni przewiduje sie nastepujace zatrudnienie:

- pracownik biurowy (intendent) — 1 osoba ( miejscem pracy jest pokdj biurowy w
istniejagcym budynku, ktérego parter adaptuje sie na pomieszczenia administracji
przedszkola)

- kucharz - 2 osoby



- pomoc kuchenna - 2 osoby (czynno$¢ zmywania wykonuje pomoc kuchenna po
zmianie odziezy roboczej)

Dla personelu przeznaczono pokdj socjalny petnigcy role szatni z aneksem $niadaniowym.
Pracownicy majg mozliwos¢ korzystania z WC dostepnego z komunikacji ogdlnej zaplecza.
Wszystkie czynnosci biurowe dotyczace zespotu zywienia bedg wykonywane przez
pracownika w pokoju intendenta.

Ogdlna charakterystyka wyposazenia technologicznego zaplecza produkcyjno-
magazynowego

Wyposazenie technologiczne powinno zawiera¢ maszyny i urzadzenia stuzace do:
- przyjecia towaru

- magazynowania towaru

- obrdbki wstepnej i obrébki mechanicznej oraz obrébki termicznej

- ekspedycji potraw

- zmywania naczyn stotowych

- celéw socjalnych

L.p. |Nazwa produktu No_rm_a IIos’c’l Okres IIos’c’I Miejsce magazynowania
zuzycia | surowcdéw | magazy-, SUrowcow
surowca| nha 165 |nowania| magazyno-
(kg) positkdéw (dni) wanych
(porcje (zapasy)
dziecinne)

1. |Mieso, podroby, ryby 0,10 16,5 2 33 chtodziarka i zamrazarka
2. |Thluszcze zwierzece 0,04 6,6 3 20 chtodziarka i zamrazarka
3. |Mleko ($niadania) 0,25l 42| 1 42| bezposrednio do kuchni
4. |Jaja 0,5szt 98szt 3 294szt chtodziarka
5. |Smietana 0,03 5 2 10 chtodziarka
6. |Pieczywo 0,10 16,5 1 17 mag. produktéw suchych
7. |Maka, makaron, kasza| 0,05 8,3 6 50 mag. produktow suchych
8. |Sdl, cukier 0,02 3,3 6 20 mag. produktéw suchych
9. |Przyprawy 0,01 1,65 10 17 mag. produktéw suchych
10. |Ttuszcze roslinne 0,02 3,3 5 17 chtodziarka
11. |Kiszonki 0,05 8,3 1 9 bezposrednio do kuchni
12. |Warzywa 0,2 33 5 165 magazyn warzyw
13. | Ziemniaki 0,25 41,3 5 207 magazyn warzyw
14. |Owoce 0,10 16,5 2 33 magazyn warzyw
15. | Przetwory 0,05 8,3 5 42 mag. produktéw suchych

owocowe,warzywne
16. |Mrozonki (czes¢| 0,10 16,5 5 83 zamrazarki

surowcow dostarczana

w tej formie)




Wyliczenie potrzeb w zakresie podstawowego wyposazenia czesci produkcji kuchni

Urzadzenia do gotowania:

L.p |Rodzaj positku Wielkosc Ilos¢ Wymagana |Uwagi
. porcji positkow w I. | pojemnos¢
kotta w I.

1. |Napoje mleczne ($niadania) 0,25 41,3 50 Przyjeto: 1 garnek.
Gotowanie na trzonie
gastronomicznym lub

taborecie

2. |Zupy obiadowe 0,30 49,5 60 Przyjeto: 1 garnek.

Gotowanie na
taborecie gazowym

3. |Ziemniaki 0,25 41,3 60 Przyjeto: 1 garnek.
Gotowanie na trzonie
gastronomicznym lub

taborecie

4. |Jarzyny (2 rodzaje) 0,15 24,8 50 Przyjeto: garnki.
Gotowanie na trzonie

gastronomicznym.

5. |Kompot-deser 0,20 33 40 Przyjeto: 1 garnek.

Gotowanie na trzonie
gastronomicznym lub
taborecie

Ogotem przyjeto:

- 2 trzony gastronomiczne 4-ro palnikowe gazowe z piekarnikami elektrycznymi
(gotowanie w garnkach)

- 2 taborety gazowe (gotowanie w garnkach)

Urzadzenia do smazenia lub duszenia:

Maksymalna ilo$¢ porcji podlegajgca smazeniu lub duszeniu wynosi 165 sztuk.
Czas smazenia lub duszenia wynosi 1 godzine.

Potrzebna powierzchnia patelni: n= 165/(400 x 1)=0,42m2,

gdzie 400- katalogowa wydajno$¢ smazenia z 1m2 patelni.

Przyjeto 1 patelnie elektryczng o powierzchni ptyty grzewczej 0,43m?2.

Zmywania naczyn stotowych

Brudne sztuéce i naczynia bedg wdzkami odbierane z sal zaje¢ dzieci i przewozone do
zmywalni. W zmywalni po usunieciu resztek jedzenia, bedq myte w zmywarko-wyparzarce.
Po umyciu naczynia bedq umieszczane w szafie przelotowej znajdujacej sie miedzy
zmywalnig a kuchnia.

Maksymalna ilosc¢ talerzy, kubkéw, sztuécdw do mycia (po obiedzie):
165 x 6 = 990 szt.

Wozki po przewiezieniu brudnych naczyn beda myte w aneksie mycia wézkdw, czyste
zostang przewiezione do pomieszczenia rozdzielni positkdw, gdzie bedg czekaty na kolejny
zatadunek i wywdz positkéw do sal.

Czyste naczynia i sztu¢ce beda przechowywane w szafach przelotowych (miedzy zmywalnig
a kuchnia).



Odpadki

Odpadki ze zmywalni, odpady z kuchni oraz z obieralni bedgq wynoszone w zamykanych
pojemnikach komunikacjq ogdlng zaplecza i kierowane do $mietnika, w ktorym bedq
ustawione pojemniki na w/w odpady.

Miejsce chwilowego magazynowania odpadkéw powinno by¢ odpowiednio zabezpieczone
przed dostepem 0s6b nieupowaznionych oraz zwierzat.

. Wyposazenie technologiczne.

Ilos¢ i rodzaj wyposazenia technologicznego podano na rysunku nr 1. Na rysunku podano
przyktadowe urzadzenia - istnieje mozliwo$¢ zainstalowania innych, o nie gorszych
parametrach.

Oprocz wyspecyfikowanych urzadzen nalezy przyja¢ dodatkowe wyposazenie pomieszczen
takie jak: wieszaki na reczniki jednorazowe, dozowniki mydfa w ptynie itd.

Wszystkie elementy wyposazenia zespotu zywieniowego przedszkola powinny posiadac
certyfikaty dopuszczajqce do stosowania na terenie kraju uzyskane na zasadach i w trybie
okreslonych w odrebnych przepisach.

4. Wytyczne do projektow branzowych

4.1. Wytyczne do projektu wod-kan.

Do odpowiednich pomieszczen i punktow poboru, zgodnie z rysunkami rozplanowania
wyposazenia technologicznego nalezy przewidzie¢ doprowadzenie wody zdatnej do picia
oraz celéw gospodarczych, sanitarnych.

Ciepta woda zapewniona bedzie dzieki zestawowi gazowej pompy ciepta i kotta.

Przewidzie¢ krany ze ztaczka do weza (polewaczki) wg ich rozmieszczenia na rysunkach.
Weze powinny by¢ zawieszone na wys. 60 cm od posadzki.

Przewody wodociggowe wody zimnej prowadzone po wierzchu $cian pomieszczen wilgotnych
powinny byc izolowane.

Zlew do celdéw porzadkowych powinien by¢ umieszczony na wys. 55cm od posadzki (gorna
krawedz).

Scieki

Sie¢ kanalizacyjna we wszystkich pomieszczeniach tam, gdzie jest niezbedna powinna by¢
doprowadzona zgodnie z rysunkami rozplanowania urzadzen. W kuchni przy obrébce
cieplnej- odwodnienie liniowe.

Dla zespotu zywienia nalezy przewidzie¢ separator ttuszczu.

W kuchni i zmywalni kratki $ciekowe z wyjmowanymi wiaderkami do zatrzymywania czesci
statych, $rednicy min. 100mm.

Wszystkie przewody instalacyjne wodno-kanalizacyjne w pomieszczeniach powinny by¢ ze
wzgledow higienicznych prowadzone w zakrytych bruzdach lub obudowie.

4.2. Wytyczne do projektu c.o.

Temperatury w pomieszczeniach - zgodnie z normg PN-82/B-02402 ,Temperatury
obliczeniowe pomieszczen ogrzewanych w budynkach” .

Zakfada sie temperatury pomieszczen:

- pokdj socjalny z szatnig +24°C

- korytarze +20°C

- WC +20°C

- kuchnia, zmywalnia, aneks mycia wozkdéw,rozdzielnia positkdw +16°C

- magazyn produktéw suchych (pomieszczenie schtadzane) +16°C

- magazyn warzyw i owocow +12°C



Nie przewidywac ogrzewania pomieszczen magazyndw.

4.3. Wytyczne do projektu wentylacji

W pomieszczeniach zespotu zywienia nalezy przewidzie¢ wentylacje zapewniajacg minimalne
wymagane krotnosci wymian powietrza.

W kuchni nad urzadzeniami grzejnymi przewidziano okapy z odciqgiem powietrza.
Ostateczny typ okapu i jego wydajnos¢ — wg. projektu branzowego.

Okap z odciggiem powietrza i przewody wentylacyjne powinny by¢ wykonane z materiatu
niepalnego, odpornego na dziatanie tluszczu i wilgoci, tatwe do czyszczenia (posiadajace
atesty i aprobaty) oraz miec¢ konstrukcje uniemozliwiajacg skapywanie skroplin. Okap
powinien posiadac¢ os$wietlenie oraz filtry tluszczowe tatwe do wyjmowania i czyszczenia.
Magazyn produktéw suchych ze wzgledu na ciepto emitowane przez urzadzenia chtodnicze,
nalezy schtadzac.

4.4. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznych

4.4.1. Oswietlenie sztuczne

Proponuje sie stosowanie o$wietlenia o barwie biatej lub ciepto biatej. Typy opraw dla
kazdego pomieszczenia - wedtug projektu branzowego.

Nalezy zapewni¢ nastepujgce natezenia oswietlenia:

- kuchnia, rozdzielnia positkéw - 500 Ix

- zmywalnia, przygotowalnia warzyw i jaj, myjnia wozkéw — 300 Ix

- wezty sanitarne, magazyny - 100 Ix

Punkty os$wietleniowe nad stanowiskami pracy powinny by¢ rozmieszczone tak aby zapewnic
rownomierne oswietlenie i unikngé¢ zaciemniania.

W pomieszczeniach produkcyjnych (kuchnia, rozdzielnia positkéw, myjnia wdzkow,
przygotowalnia warzyw i jaj, zmywalnia) punkty $wietlne powinny by¢ zabezpieczone przed
rozpryskiem szkia.

4.4.2. Instalacja ochrony od porazen.

Urzadzenia i maszyny zasilane energig elektryczng wymagajq zastosowania instalacji od
porazen zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

4.4.3. Instalacja odgromowa.

Instalacje odgromowg nalezy zaprojektowac¢ zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, tj. z
normg PN-86/E-05003/01/02/03 - ,,Ochrona odgromowa obiektéw budowlanych”.

4.4.4. Gniazda wtykowe, zasilanie odbiornikéw technologicznych

Sposob podigczenia urzadzen elektrycznych oraz moc zainstalowang tych urzadzen podano
na rysunku nr 1.

Nalezy przewidzie¢ gniazda wtykowe do zasilania wszystkich urzadzen technologicznych, a
takze gniazda niezbedne dla potrzeb porzadkowych oraz do podtaczenia przenosnych
urzadzen naprawczych i przenosnego sprzetu kuchennego.

Instalacje elektryczne w kuchni, rozdzielni positkdw, myjni wozkdow, zmywalni, przygotowalni
warzyw i jaj oraz WC powinny by¢ zaprojektowane i wykonane zgodnie z wymaganiami jak
dla pomieszczen wilgotnych.

Gniazda wtykowe w pomieszczeniach produkcyjnych zespotu zywienia na wysokosci
ok.110cm.



Wymagania dotyczace wykonczenia wnetrz

5.1. Sciany i sufity

Sciany i sufity w zespole zywienia powinny byé¢ tynkowane bez jakichkolwiek ozdéb
sztukateryjnych.

W WC i pomieszczeniu socjalnym glazura do wysokosci 2,05m. W kuchni, rozdzielni
positkdbw, aneksie mycia wodzkéw, umywalni, przygotowalni warzyw i jaj, a takze
magazynach - glazura do petnej wysokosci.

Sufity malowane farbg emulsyjng na kolor biaty.

Narozniki $cian w magazynach i przy gtéwnych traktach komunikacyjnych nalezy
odpowiednio zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

Na potaczeniu Scian z posadzkg nalezy wykonaé promien krzywizny utatwiajacy utrzymanie
wiasciwego stanu sanitarnego.

5.2. Posadzki

We wszystkich pomieszczeniach podtogi powinny by¢ gtadkie, niescieralne, nie Sliskie i fatwe
do utrzymania czystosci (gres). W pomieszczeniach narazonych na zalewanie wodg, podtogi
powinny by¢ odporne na nasigkanie oraz zabezpieczajace przed poslizgnieciem sie, a takze
powinny by¢ dostosowane do odprowadzenia rozlanej wody.

5.3. Otwory okienne i drzwiowe

Okna powinny mie¢ konstrukcje umozliwiajacq state wietrzenie pomieszczen.

W oknach kuchni, przygotowalni warzyw i jaj, a takze w magazynie nalezy w oknach
zamontowac siatki przeciw owadom. Parapety podokienne powinny wystawac nie wiecej niz
3 cm poza wykonczone czesci pionowe muru podokiennego.

Drzwi w pomieszczeniach zespotu zywienia z materiatu zapewniajacego fatwe utrzymanie
czystosci, dot drzwi wejsciowych do czesci kuchennej i do zmywalni zabezpieczony przed
gryzoniami.

5.4. Oswietlenie pomieszczen swiattem dziennym

Pomieszczenie zmywalni i aneks mycia wozkow traktuje sie jako pomieszczenie czasowej
pracy, w ktorych taczny czas przebywania tego samego pracownika w ciggu jednej doby
trwa nie dtuzej niz 4 godziny. Nie posiadajq one okien.

Oswietlenie pomieszczen przeznaczonych na pobyt ludzi wyraza sie stosunkiem powierzchni
okien do powierzchni rzutu poziomego podtogi pomieszczen nie mniejszym niz 1:8.
Oswietlenie dzienne i sztuczne powinny by¢ rozwazane tgcznie.

. Uwagi ogolne

6.1. Wytyczne BHP

Pomieszczenia zespotu zywieniowego przedszkola zaprojektowano zgodnie z przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, uwzgledniajac:

- odpowiednie rozmieszczenie urzadzen technologicznych i wyposazen zapewniajac
mozliwos¢ tatwego poruszania sie miedzy stanowiskami pracy,

- dobrg wentylacje pomieszczen,

- dobre oswietlenie naturalne i sztuczne o odpowiednim natezeniu swiatta (Ix) wg.
obowigzujacej normy
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