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1. Dane ogélna.

1.1.Inwestor.
GMINA WLOSZCZOWA
29-100 Wioszczowa
Ul Partyzantow 14

1.2.Inwestycja.
Budowa Przedszkola Gminnegowe Wtoszczowie
Dz. nr ewid. 3815/2, 3815/3, 5112/2, 5136, 3807/3 potozona we Wtoszczowie przy ul.

Roézane;.

1.3.Jednostka projektowa.
ARMAX sp. z o0.0.
27-200 Starachowice
Ul. 1-go Maja 13

1.4.Przedmiot opracowania.
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny pomieszczen produkcyjno-
magazynowych i socjalnych, usytuowanych w zapleczu kuchennym oraz w piwnicy

Przedszkola we Wtoszczowie.

1.5.Podstawa opracowania.

e Umowa nr CRU.87.2016.FIP zawarta w dniu 02.06.2016 r. na ,Opracowanie
dokumentacji projektowej na budowe¢ przedszkola gminnego we Wtoszczowie”
pomigdzy Gming Wloszczowa reprezentowang przez Burmistrza Gminy Wtoszczowa,
a Pracownia Projektowa ,,ARMAX” sp. z 0.0.

e Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrze$nia 1997 r. w
sprawie ogolnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy Dz.U. 1997 nr 129 poz.
844 z pdzniejszymi zmianami (Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy 1 Polityki
Spotecznej z dnia 28 sierpnia 2003 r. w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu

rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogolnych przepisow
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bezpieczenstwa i higieny pracy Dz.U. 2003 nr 169 poz. 1650 i z 2007r Dz.U. nr 49

poz. 330)

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29

kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dziennik Urzedowy L

139, 30/04/2004 P. 0001 — 0054)

2. Materialy projektowe.

Projekt opracowano na podstawie nastgpujacych danych:

- podktady architektoniczne,

- 1lo$¢ 0s6b spozywajacych positki i ich rodzaj okreslone przez Inwestora i Uzytkownika

- okreslenie wydajnosci kuchni w oparciu o ilo$¢ 0sdb 1 stosowne normy,

- normy i przedmiotowa literature,

- katalog urzadzen i wyposarzenia.

3. Zestawienie powierzchni.

Powierzchnia

Lp. |Nazwa pomieszczenia )
[m°]
41 Korytarz 14,67
42 Pom. socjalne, szatnia 11,74
43 Lazienka dla personelu 451
44 Pom. wstgpnej obrobki 1 4,46
45 Pom. wstgpnej obrobki 2 5,42
46 Pom. na sprze¢t porzadkowy 1,29
47 Pom. urzadzen chtodniczych 10,54
48 Kuchnia wtasciwa 44,01
49 Zmywalnia naczyn stotowych 7,03
50 Pom. na odpadki 3,18
51 Korytarz 22,73
52 Sala konsumpcyjna 83,95
53 wWC 3,37
55 Kuchnia mleczna 6,96
56 Mycie butelek 4,70
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Razem 228,26 m2
051 |Korytarz 28,92
052 |Magazyn warzyw 14,86
053 |Korytarz 29,36
054 | Magazyn 14,79
055 |Magazyn 16,55
056 |Magazyn 17,86
057 |Magazyn produktéow suchych 15,61
058 | Postdj i mycie wozkow 17,65
Razem 155,6 m2

4. Opis technologiczny.

4.1.Dane ogolne.

Projektowane zaplecze produkcji positkow dziata¢ bedzie na potrzeby zywienia dzieci
siedmiu oddziatéw przedszkolnych oraz ztobka (~ 190 dzieci). Wszystkie potrawy i napoje
podawane beda w naczyniach wielorazowych.

Kuchnia przedszkolna produkowac¢ bedzie $niadania, obiady w pelnym zakresie:
potrawy migsne, rybne, warzywne - przygotowywane na miejscu od surowca do produktu.

Przygotowywane beda rowniez desery, ciasta i podwieczorki oraz cieple napoje.

Zaopatrzenie kuchni w surowce i1 polprodukty odbywaé si¢ bedzie transportem
dostawcow w opakowaniach fabrycznych do odbioru hurtowego. Jarzyny lisciaste, niektore
warzywa a takze owoce, migso i ryby dostarczane bgda w skrzyniach, kartonach lub
pojemnikach metalowych. Produkty po przyjeciu beda warzone i dostarczane wédzkami do
odpowiednich magazynéw i chtodni. Z magazynow, ktore znajduja si¢ w piwnicy produkty
beda dostarczane do kuchni za pomoca windy.

Zaopatrzenie w jaja odbywa si¢ okresowo 1 jaj dostarczane sa w opakowaniach

dostawcy.
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4.2.0pis pracy kuchni.
4.2.1. Dostawa i magazynowanie surowca.

Wielko$¢ 1 czgstotliwos¢ dostaw realizowana bgdzie w oparciu o harmonogram,
sporzadzany okresowo na potrzeby zywienia zbiorowego.

Produkty po przyjeciu beda warzone i rozprowadzane do odpowiednich magazynow.
Przewiduje sig, ze produkty tatwopsujace si¢ przechowywane beda w szafach chtodniczych 1
mrozniczych dostosowanych do asortymentu i odpowiednich warunkow przechowywanie.

Dobowa porcja produktow zywnos$ciowych wydawana bedzie do produkcji szefowi
kuchni bezposrednio z magazyndéw 1 chtodni.

Warzywa 1 owoce dostarczane i1 sktadowane bgda w skrzyniach odpowiedniej
wielkosci dla kazdego gatunku.

Kiszonki dostarczane i przechowywane beda w stojach i puszkach ustawionych
nast¢pnie w magazynie na regalach.

Migso, drob, dostarczane begda wstgpnie oczyszczone 1 podzielone na gatunki
konsumenckie. Ryby beda dostarczane w postaci filetowanej i nie wymagajace czyszczenia,
W postaci §wiezej w pojemnikach z lodem lub zamrozone w odpowiednich opakowaniach.

Wedliny dostarczane beda w pojemnikach metalowych.

Produkty suche dostarczane beda w opakowaniach fabrycznych do obrotu hurtowego;
w kartonach, workach, paczkach i lekkich opakowaniach drewnianych.

Woda mineralna, soki, niektére przyprawy ptynne dostarczane beda w transportach

zwrotnych.

4.2.2. Przygotowanie surowcow.

Warzywa i owoce poddawane sa obrobce wstepnej w przygotowali wstepnej warzyw,
gdzie po umyciu i obraniu warzywa zostaja przewozone do kuchni gléwnej do obrobki
termicznej, lub na wydzielonym stanowisku (stoly nierdzewne, stot ze zlewem, stot
chtodniczy, szatkownica) przygotowywane sa suréwki.

Migso i drob po wyjeciu z chtodni przewozone jest do wydzielonego aneksu na
kuchni gtéwnej, gdzie odbywac si¢ bedzie ostateczna obrobka.

Koncowa obrobka ryb odbywac si¢ bedzie w wydzielonym aneksie na kuchni glownej

(stoty nierdzewne, stot ze zlewem , stét chtodniczy) skad trafia do obrobki termiczne;.
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Artykuly suche i nie wymagajace obrobki wstepnej dostarczane beda do

odpowiednich anekséw na kuchni gléwnej bezposrednio z magazynu produktow suchych.

4.2.3. Obrébka termiczna.

W pomieszczeniu kuchni gléwnej znajduja si¢ stanowiska pracy zwiazane z obrobka
wlasciwa (czysta) surowcow, taka jak: porcjowanie, panierowanie migsa i ryb, formowanie
potraw macznych, oraz stanowiska obrobki termicznej zwiazanej z produkcja zup,
ziemniakow 1 warzyw, herbaty i kompotéw, zup i napojow mlecznych, migsa i ryb oraz

wyrobow macznych.

4.2.4. Przygotowanie potraw zimnych.

W wyodrebnionej czgéci kuchni na oddzielnych stanowiskach-stotach wykonywane
bgda wszelkie czynno$ci zwiazane z przygotowaniem S$niadan, kolacji czy czynnoSci

pomocnicze przy przygotowaniu obiadow.

4.2.5. Zmywalnia naczyn kuchennych.

Zmywanie naczynh 1 przyborow kuchennych odbywac¢ si¢ begdzie w aneksie zmywania
naczyn kuchennych usytuowanym przy obrobce termiczne;.

Aneks mycia naczyn kuchennych wyposazony jest w stot z basenem do mycia sprzgtu
kuchennego i regat ocieckowy na naczynia kuchenne. Aneks zlokalizowane jest tak, aby
dostep do niego byt mozliwie najdogodniejszy 1 jednocze$nie nie stanowit przeszkody w

ciagu technologicznym.

4.2.6. Ekspedycja posiltkow.

Wyprodukowane wyroby trafia¢ beda bezposrednio na salg konsumpcyjna usytuowana
przy pomieszczeniu kuchni. System wydawania positkow na 2 tury po 75 dzieci (po 3

oddziaty). Przewiduje si¢ konsumpcje w oddziale integracyjne oraz oddziale dla Ztobka.
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4.2.7. Mycie naczyn stolowych.

Brudne naczynia stotowe z jadalni podawane bgda do zmywalni, gdzie po usunigciu
resztek i sptukaniu beda myta i wyparzane ( minimalna temperatura wyparzania 85°C) w
zmywarce.

Po umyciu naczynia podawane bgda przez szafe przelotowa do wydawalni. Tu

naczynia beda tez przechowywane.

4.2.8. Usuwanie odpadkéw konsumenckich.

Najwigksza ilos¢ odpadkéw kuchennych usuwana jest w postaci resztek
pokonsumpcyjnych w zmywali naczyn stolowych a takze wytwarzana podczas obrobki
wstepnej ziemniakow 1 warzyw. Odpadki te umieszczane w zamknigtych pojemnikach nalezy
wynosi¢ do wydzielonego miejsca gromadzenia odpadoéw statych wskazanego w projekcie
budowlanym — czgs$¢ Zagospodarowanie Terenu.

Czas wynoszenia odpadkow nie moze kolidowac z czasem dostaw towarow.

Odbidr odpadkow do utylizacji lub wywoz na wysypisko nie jest obiekty niniejszym
opracowaniem. Gospodarka odpadami winna by¢ podporzadkowana wymaganiom

obowiazujacej ustawy o odpadach i rozporzadzen wykonawczych.

4.2.9. Utrzymanie czystosci.

Dla zachowania nienagannego stanu higienicznego pomieszczen i stanowisk pracy
konieczne jest mycie 1 dezynfekcja urzadzen i drobnego sprzgtu kuchennego, mebli
gastronomicznych, jak rowniez podtdg i $cian pomieszczen. Za te czynno$ci powinien by¢
odpowiedzialny wyznaczony pracownik, a czynno$ci mycia i dezynfekcji musza by¢
przeprowadzone zgodnie z przyjetymi procedurami zawartymi w instrukcjach. Instrukcje te
musza by¢ opracowane dla kazdego rodzaju powierzchni i materiatu 1 musza okreslaé:

- poszczegolne fazy mycia i dezynfekcji oraz czgstotliwos¢ tych zabiegow,

- rodzaj srodkéw myjacych oraz dezynfekujacych; ich st¢zenia, temperatury i czas dzialania
na powierzchnig,

- sposob suszenia umytych powierzchni,

- sposOb mycia, dezynfekcji i przechowywania sprzgtu i urzadzen uzywanych do mycia i

dezynfekc;ji.

str. 9



Do przechowywania $rodkow czystosci i sprzetu porzadkowego przewidziano
pomieszczenie porzadkowe wyposazone w regat na sprzgt porzadkowy i $rodki czystosci.

Dodatkowo w sktadziku zainstalowano zlew 1-komorowy.

4.2.10. Pomieszczenie socjalne.

Dla potrzeb socjalnych pracownikéw przewidziano pomieszczenie szatni wyposazone
w szafki na odziez zewnegtrzna osobista 1 na fartuchy robocze, szatke kuchenna ze
zlewozmywakiem 1 wiszaca oraz stolik $niadaniowy z krzestami. Wezet sanitarny z WC 1

natryskiem dostgpne sa poprzez przedsionek z umywalka.

4.3. Ustalenia technologiczne
4.3.1. Czas pracy kuchni.

Przewiduje si¢ system pracy jednozmianowej w godz. 7-15.

4.3.2. Pracownicy.

W kuchni j zatrudnione beda: kucharza, pomoce kuchenne oraz intendenci — razem 7
0s0b.

Ilo$¢ 0sdb podano w przyblizaniu dla zobrazowania liczby zatrudnienia w kuchni.
Pracownicy powinni posiadac :
- aktualne orzeczenia lekarskie do celow sanitarno-epidemiologicznych okreslone w
przepisach o chorobach zakaznych i zakazeniach — dla osob bioracych udziat w procesie
produkcji lub w obrocie zywnoscia ,
- kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higieny odpowiednie do wykonywanej pracy
oraz sposobu postgpowania na stanowiskach pracy, dopuszczajace do pracy przy produkcji i
dystrybucji zywnosci,

- zosta¢ wyposazeni w zapas odziezy roboczej odpowiedniej do stanowiska pracy.
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5. Wytyczne branzowe.
5.1. Wytyczne budowlane.

Obiekt powinien odpowiada¢ obowiazujacym przepisom dotyczacym projektowania
budynkéw uzytecznosci publicznej. Do wykonczenie wngtrz nalezy stosowa¢ materiaty
odpowiadajace obowiazujacym normom 1 warunkom technicznym pod wzgledem trwatosci,
higieny, estetyk i wymoga przeciwpozarowym.

Wngtrza powinny spetnia¢ nastgpujace dodatkowe wymagania:

- §ciany 1 sufity wszystkich pomieszczen winny mie¢ gtadka powierzchnig,

- Sciany nastgpujacych pomieszczen nalezy wykonczy¢ materiatami fatwo zmywalnymi,
nienasiakliwymi i odpornymi na wilgo¢ do min. 2,1m:

- narozniki $cian i shupow powinny by¢ zabezpieczone przed obttukiwaniem;

- drzwi do oddzialéw produkcyjnych i magazynowych winny by¢ do dolu zabezpieczone
przed gryzoniami do wysoko$ci 400mm

- okna powinny by¢ otwierane do wewnatrz a w pomieszczeniach produkcyjnych
zabezpieczone siatka przed owadami,

- posadzki w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢ fatwo zmywalne, nienasiakliwe,
odporna na §cieranie, antystatyczne i przeciwposlizgowe,

- miejsca taczenia $cian z posadzka winny by¢ wykonane z zaokragleniem, tak by utatwic
zmywanie i czyszczenie ,i zapobiec gromadzeniu si¢ brudu i kurzu

- w pomieszczeniach gdzie $ciany sa wylozone materiatami ceramicznymi nalezy wykonaé
cokoliki wysoko$ci min. 10 cm z materiatu jak na podtodze lub podobnego.

- wszystkie podtogi nalezy wykona¢ ze spadkiem 0,5% w kierunku kratek sciekowych.

5.2. Wytyczne dla wentylacji i CO.

W okresie grzewczym w pomieszczeniach zaplecza kuchennego, tak jak z w catym
obiekcie nalezy zapewni¢ temperatury zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z
dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow technicznych jakim powinny odpowiadaé
budynki i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz. 690, z p6zn. zmianami).

Temperatury obliczeniowe w pomieszczeniach przyja¢ zgodnie z norma PN-82-B-
02402 Ogrzewnictwo - Temperatury ogrzewanych pomieszczeh w budynkach. W
pomieszczeniach sktadowania ziemniakow, warzyw i owocOw temperatury winny wynosi¢ od

6 do 10°C.
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Wszystkie pomieszczenia powinny by¢ wentylowane mechanicznie.

Wentylacja mechaniczna kuchni powinna by¢ oddzielna od wentylacji innych
pomieszczen. Przy obliczaniu wentylacji tych pomieszczen nalezy uwzgledni¢ zyski ciepta i
wilgoci. Ilo$¢ ciepta, ktora nalezy uwzgledni¢ przy obliczaniu ilo$ci wymian wynosi ok. 25%
ogolnej mocy zainstalowanych urzadzen grzewczych.

Kuchnia jako pomieszczenie z urzadzeniami grzewczymi gazowymi powinna miec
zapewniong ciagla wymiang powietrza wystarczajaca do spalania gazu oraz zabezpieczenia
przed przekroczeniem dopuszczalnych stgzen zanieczyszczen szkodliwych dla zdrowia.

Nad takimi urzadzeniami jak: patelnie, trzony kuchenne, taborety oraz piec
konwekcyjno-parowy przewidziano okapy o konstrukcji zapewniajacej jak najmniejsze
osadzania si¢ kurzu i tluszczu. Okapy nalezy podlaczy¢ do mechanicznej instalacji

wywiewne;j.

5.3. Wytyczne dla instalacji wod kan.

Woda w obiekcie zuzywana begdzie do celow technologicznych, porzadkowych 1
sanitarnych. Woda powinna odpowiada¢ warunkom okreslonym w Rozporzadzeniu Ministra
Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi (Dz.U. 2007 nr 61 poz. 417)

Wode nalezy doprowadzi¢ do punktow poboru wody zgodnie z czeScia graficzna
projektu. W pomieszczeniach z kratkami $§ciekowymi nalezy doprowadzi¢ wode zimna (krany
czerpalne) do zmywania posadzek. Woda doprowadzona jest z istniejacej siec wodociagowe;.
Scieki odprowadzane sa do kanalizacji sanitarne;.

Ciepta woda przygotowywana jest w wymienniku cieptej wody potaczonym z kotlem
gazowym 1 dostarczana jest z pomieszczenia kotlowni. Instalacja cieptej wody uzytkowe;j
wyposazona begdzie w zawor mieszajacy, majacy za zadanie utrzymanie stalej temperatury
wyplywajacej wody w granicach od 35 do 40°C.

Kanalizacje technologiczna nalezy oddzieli¢ od wewngtrznej kanalizacji sanitarne;j.
Scieki technologiczne przed odprowadzeniem do sieci kanalizacji sanitarnej powinny przej$§é
przez separator thuszczow.

Po zakonczonych robotach instalacyjnych przeprowadzi¢ nalezy laboratoryjne badanie
wody.
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5.4. Wytyczne dla instalacji elektrycznej.

Zasadniczymi mediami energetycznymi wedlug zyczen Inwestora jest energia
elektryczna i gaz.

Wszystkie pomieszczenia dziatu produkcyjnego powinny mie¢ tak umieszczone
punkty oswietleniowo — elektryczne (ogdlne i miejscowe), zeby miejsca pracy jak stoly,
zmywaki, urzadzenia kuchenne nie byly zaciemnione.

Usytuowanie gniazd instalacji jedno i trdjfazowej oraz doprowadzenie zasilania
bezposrednio do wszystkich urzadzen technologicznych wykona¢ zgodnie z wytycznymi
okreslonymi w DTR (Dokumentacja techniczno-ruchowa) urzadzen. Wszystkie odbiorniki
energii elektrycznej powinny by¢ zabezpieczone przed porazeniem pradem.

Dla urzadzefn gastronomicznych nalezy przewidzie¢ osobne centralnie zgrupowane
wylaczniki zasilania.

Laczne wynikajace z technologii zapotrzebowanie mocy wynika: 150 kW

Wspoélczynnik jednoczesnosci poboru 0,65.

5.5. Wytyczne dla instalacji gazowe;j.
W kuchni czg$¢ urzadzen grzewczych zasilana bedzie gazem
Potaczenie przyboroéw (trzony kuchenne 4 palnikowe, taborety) do nowoprojektowanej
instalacji gazowej nalezy wykona¢ zgodnie z DTR urzadzen. Nowoprojektowana wewngtrzna
instalacja gazowa o S$rednicy 11/4”. Po zakonczeniu polaczen nalezy wykona¢ probe

szczelno$ci instalacji gazowe;.

6. Zastrzezenia projektowe.

Urzadzenia wskazane w projekcie technologicznym kuchni, stanowia jedynie
przyktad, dany Wykonawcom wylacznie w celu zapoznania si¢ ze stopniem ztozonosci
przedmiotu opracowania, jak rdwniez w celu wskazania na przyktadzie jakich urzadzen
uzyskano odpowiedne parametry, jednakze urzadzenia te nie stanowia jedynych, jakie beda
zaakceptowane przez Inwestora 1 Uzytkownika.

Zaznaczy¢ nalezy, iz parametry urzadzen przedstawionych w projekcie technologii
kuchni traktowa¢ nalezy jako minimalne wymagane parametry. Tym samy Inwestora i
Uzytkownika zaakceptuje urzadzenia, ktére spetnia¢ beda warto$ci co najmniej podane w

projekcie (rowne lub wyzsze) po uprzedniej konsultacji.
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W przypadku gdy zastosowane material, wyposazenie, roboty itp. nic beda w petni
zgodne z dokumentacja projektowa i1 wplynie to na niezadawalajaca jako$¢, to takie

materialy/elementy zostana zastapione innymi na koszy Wykonawcy.
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